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PARTE I: CONCEITOS EM 
MICROBIOLOGIA DE 

ALIMENTOS 



Noções de microbiologia de 
alimentos 

 

Interesse para a microbiologia de alimentos 

 

• Participação na elaboração dos alimentos 

 

• Participação na deterioração dos alimentos 

 

• Causadores de toxinfecções alimentares 



Bactérias 

• Importância: são responsáveis por doenças 
e por deteriorem os alimentos e materiais 
diversos. 

 

• Formas 



Componentes celulares 
das bactérias 

• As bactérias possuem células simples, principais 
componentes celulares: 
 

-Cápsula: é uma substância viscosa que forma uma 
camada de cobertura ao redor da célula. 

 Funções: defesa da célula, aumenta seu poder 
infectante, servir como reserva da célula. 

 Constituição: polissacarídeos. Ex: iogurtes 
 
-Parede celular:conferir rigidez as células.  
 Constituição: camada basal de glicopeptídeos 

  



• Coloração Gram (cristal violeta, iodo iodeto, álcool e 
safranina, dividem-se em dois grupos: Gram positivas (retêm 
o cristal) e Gram negativas. 

 

-Membrana celular 

 Constituição: lipídeos (40%), proteínas (60%) e alguns 
carboidratos. 

 Funções: servir de barreira osmótica, impermeável às 
substâncias ionizáveis; transportar nutrientes e servir de 
suporte ao sistema de formação de energia da célula.  

 

-Citoplasma: no citoplasma contém as organelas, são elas: 
região nuclear que contém DNA, ribossomas, poliribossomas 
(síntese de proteínas) e mesossomas. 

 

-Esporos: é uma estrutura de resistência da bactéria. 
Apresentam grande resistência ao calor, às radiações e aos 
agentes desinfetantes. 



- Flagelos: quando presentes são responsáveis pelo  
movimento das bactérias. São constituídos de 
proteínas. 

 

- Reprodução 

- Tempo de geração: 15 a 20 minutos. 



Bolores ou fungos 
filamentosos 

• Estrutura e formas 

 

• O talo é  a menor porção capaz de exercer 
todas as atividades vitais. Ao se 
desenvolver forma as hifas, que crescendo 
formas os micélios. 

 

• Citologia: os bolores apresentam parede 
celular de composição variada, a membrana 
celular é semelhante às das bactérias. 





Leveduras 

• São denominas leveduras os fungos 
unicelulares 

• Morfologia: a forma oval é a mais freqüente  



• Estruturas de reprodução: as leveduras se 
multiplicam assexuadamente. A célula mãe 
pode dar origem até a 20-25 células-filhas.  



Fatores que influenciam na 
multiplicação dos m.o nos 

alimentos 

• A temperatura é um dos fatores 
ambientais que afetam a viabilidade dos 
m.o 
 

• A temperatura ótima para a maioria dos 
patógenos é de 35°C.  
 

• A temperatura afeta a duração da fase 
de latência, velocidade de  multiplicação, 
necessidades nutritivas, composição 
química e enzimática das células 



Faixas de temperatura 
 

• Ótima de crescimento: é a faixa ideal para o 
desenvolvimento do microrganismo 
 

• Máxima de crescimento: é o limite da faixa da 
temperatura, acima o microrganismo não cresce 
mais. 
 

• Mínima de crescimento: é o limite da faixa de 
crescimento, abaixo o  microrganismo não cresce 
mais. 
 

• Letalidade: é o limite da faixa de temperatura, 
onde a sobrevivência do microrganismo é 
incompatível. 

  
 



Classificação dos microrganismos 
com relação à temperatura 

• Psicrófilos: crescem bem abaixo de 20C, 
temperatura ótima entre 10.0 a 15.0C. 
 

• Mesófilos: crescem entre 5 a 47C, 
temperatura ótima 30 a 45C. Neste grupo 
inclui-se a maioria das bactérias, inclusive as 
patogênicas , bolores e leveduras. 
 

•  Termófilas: crescem acima de 45C, 
temperatura ótima 50-55C. Neste grupo 
encontram-se apenas bactérias, das quais muitas 
formam esporos, o que aumenta ainda mais a 
resistência ao calor. 
 

• Termodúricos: crescem acima de 60-80C. 
 



pH 

• O pH mede a concentração de H+ de um 
alimento,  ou solução, 
 

• Cada m.o tem um valor ótimo de pH de  
crescimento, 
 

• As bactérias patogênicas em geral não se 
desenvolvem em pH<4.5, 
 

• Os alimentos podem ser classificados com 
relação pH. 



Os alimentos segundo seu pH, podem ser 
divididos em três categorias  

 

• Alimentos muito ácidos: com valor de pH 
inferior a 3.7 

 

• Alimentos ácidos: com valor de pH entre 
4.5 e 3.7 

 

• Alimentos pouco ácidos: com valor de pH 
acima de 4.5 

 



Umidade 

• Def: Quantidade de água disponível 
existente no produto. 
 

• A necessidade de água dos m.o é 
expressada em termos de atividade aquosa 
(aw) do meio ambiente. 
 

• Def. aw: pressão da água do substrato 
alimentício, dividida pela pressão de vapor 
de água pura, à mesma temperatura. 



Classificação dos m.o quanto 
a aw 

• Hidrófitos: mínimo 90% 

 

• Mesófitos: mínimo 80-90% 

 

• Xerófitos: menor de 80% 



• A atividade aquosa, abaixo de 0.7, 
impossibilita o crescimento dos 
microrganismo, assim a diminuição da aw é 
um dos recursos empregados na 
conservação dos alimentos. 
 
 

• A quantidade de água nos alimentos é 
bastante variável, encontrando-se na 
proporção de 2 a 3% no leite em pó e 
produtos desidratados, de 85 a 88% no 
leite e até 95% em determinados vegetais e 
frutas  
 



Potencial de oxi-redução 

 Definição: a facilidade com que o 
substrato pode ganhar ou perder 
elétrons. Quanto maior for a oxidação do 
substrato, mais positivo será seu 
potencial elétrico e , ao contrário, este 
será mais negativo quanto maior for a 
redução  



Classificação dos m.o segundo a 
capacidade de captar oxigênio 

livre 

• Aeróbios: Necessitam de oxigênio livre- fungos, 
algumas leveduras e determinadas bactérias, 
 

• Anaeróbios: Não necessitam de oxigênio livre- 
determinadas bactérias, 
 

• Facultativos: Necessitam ou não de oxigênio 
livre- determinadas bactérias e leveduras, 
 

• Microaerófilos: Crescem melhor com teor de 
oxigênio, porém em quantidade determinadas- 
certas bactérias. 
 



Contaminação de 
alimentos 

• A contaminação de alimentos pode 
ser classificada: 
 

  - Contaminação microbiológica 
 
  - Contaminação química 
 
  - Contaminação física 



• Os microrganismos chegam aos alimentos através 
de veículos diretos ou indiretos. A contaminação 
por veículos diretos ocorrem quando os alimentos 
são contagiados como tecidos vivos, ex: carne, ovo 
e pescados. Veículos indiretos são aqueles por meio 
externo. 

 

O Homem 

 

• O homem representa uma importante veículo de 
contaminação de microrganismos patogênicos ou 
não. O nariz, a mão, a garganta, o intestino e as 
lesões. 

 



  
• Animais caseiros: Assim como o homem, os animais 

podem ser portadores temporais ou permanentes 
de microrganismos patogênicos tais como, 
salmonela, clostrindium etc.. 
 

• Insetos e pássaros: dos insetos o mais perigoso do 
ponto de vista da contaminação é a mosca. Os 
microrganismos que são transmitidos pelas moscas 
são do grupo das salmonelas, bacilus desenteróides 
e clostridium. Baratas: são insetos de vida noturna 
e são onivaras, portanto se alimentam de diversos 
tipos de alimentos. As baratas são transmissoras 
de bactérias. 

 



Água 
• A água contaminada pode contaminar diretamente 

o homem e os animais, como também contamina 
diretamente o alimento. 

  
Utensílio 

• Os utensílios e recipientes de cozinha, de copa ou 
de recintos de elaboração de alimentos podem ser 
em grande número de casos veículos diretos de 
contaminação de alimento e de indivíduos. 

• Constituem focos potencias de microrganismos: 
• Toalhas de mãos 
• Sabão em bloco 
• Pratos, talheres, copos e outros recipientes mal 

lavados 
• Materiais de limpeza ou materiais para confecção 

dos alimentos (espremedores, liquidificadores 
etc..). 
 



 O estado higiênico dos utensílios, por seu 
conteúdo microbiano, pode ser classificado 
em: 

 

 

 

 

Número de colônias/ml de liquido de 

lavagem 

 Conceituação 

1-10 Excelente 

11-30 Bom 

35-50 Regular 

51-100 Mau 

101 ou mais Péssimo 

 



Microrganismos 
patogênicos em alimentos 

Samonella spp. 
O gênero Salmonella pertence à família 

Enterobacteriacea, sendo constituída de 2 
espécies: S. enterica, com 6 subespécies e 
S.bongori. 

 
A Salmonella é encontrada nos tratos intestinais de 

mamíferos, pássaros, anfíbios e répteis. 
 
A Salmonella é um dos enteropatógenos mais 

envolvidos em casos e surtos de origem 
alimentar. 





 

 
• Sintomas da infecção provocada pela Samonella: 

náusea, vômito, dores abdominais e febre. 3 a 14 
dias de sintomas. Período de incubação: 5 a 24 
horas. 

 

• Medidas preventivas: aquecimento à 65-74°C, 
manutenção abaixo de 5°C, prevenção de 
contaminação cruzada pós-cocção 

 



Parâmetros que controlam o 
desenvolvimento de 

Salmonella 

 Parâmetros Valores 

Temperatura 
mínima 

0  2.0°C 

Temperatura 
máxima 

45.6 °C 

pH mínimo 3.7 

pH máximo 9.5 

Aa mínima 0.945 

% máximo de NaCl 8 



Shigella spp. 

• O gênero Shigella é constituído de 4 espécies: 
S.dysenteriae, S.flexneri, S. boydii e S.sonnei, 

 

• Sintomas:diarréia, desidratação, fezes muco 
sanguinolenta e febre. Duração: 3 a 14 dias. Dose 
infectante é de 10 a 102 células. 

 

• Medidas preventivas: evitando-se a contaminação 
de abastecimento de água com dejetos humanos, 
higiene pessoal dos indivíduos, boas práticas de 
higiene e sanificação durante o processamento. 



Parâmetros que influenciam no 
desenvolvimento de Shigella 

Parâmetro Valores 

Temperatura mínima 6.10°C 

Temperatura máxima 47.1°C 

pH mínimo 4.8°C 

pH máximo 9.34 

Aa mínima ND 

% máximo de NaCl 6 



Escherichia coli 

• Agrupada em 5 categorias 

 -E. coli enteropatogênica clássica (EPEC) 

 -E. coli enterotoxigênica (ETEC) 

 -E. coli enteroinvasora (EIEC) 

 -E. coli enterohemorrágica (STEC-EHEC) 

 -E.coli enterogregativa (EAggEC) 





Características ETEC EIEC STEC 

(EHEC) 

EPEC EAggEC 

Patogenicidade Enterotoxina 
termolábil e/ ou 
termoestável 

Invasão da 
mucosa 
intestinal 

Toxina de 
Shiga 

Aderência 
à mucosa 
intestinal 

Aderênci
a à 
mucosa 
intestina
l 

Sítio primário Intestino 
delgado 

Intestino 
grosso 

Intestino 
delgado 

Intestino 
delgado 

ND 

Patologia da 
mucosa 

Normal, 
hiperêmica 

Necrose, 
ulceração e 
inflamação 

Lesão 
destrutiva 

 

Lesão 
destrutiva 

ND 

Epidemiologia Diarréia do 
viajante 

Esporádica 

rara 

Colite 
hemorrágica, 
síndrome 
urêmica, 
hemolítica 

Diarréia 
infantil 

ND 

Veículos Água e alimentos Queijos e 
saladas 

Alimentos de 
origem bovina 

Água e 
alimentos 

ND 

Febre Ausente Comum Ausente Comum Rara 

Fezes (natureza) 

Sangue 

(muco) 

Proeminente/ 
aquosa 

ausente 

Purulenta 

 

Comum 

Proeminente 

 

Comum 

Proeminen
te 

 

Ausente 

Aquosa 

 

Ausente 



• Cepas de E.coli são naturalmente encontradas no 
intestino, 
 

• Vários surtos causados por EHEC envolvem 
alimentos de origem bovina, 
 

• Contaminação cruzada é muito comum 
 

• Sintomas de 8 a 24 horas após a ingestão do 
alimento 
 

• Medidas preventivas: aquecimento dos alimentos 
(65-74°C), manutenção dos alimentos a uma 
temperatura inferior a 5°C, prevenção de 
contaminação cruzada pós-cocção. 



Parâmetros que influenciam 
no desenvolvimento da E.coli 

Parâmetro Valores 

Temperatura mínima 2.5°C  

Temperatura máxima 49.5 °C  

pH mínimo 4.0 

pH máximo 9.0 

Aa mínimo 0.95 

% máximo de NaCl ND 



Yersinia enterocolítica 

• A Y. enterocolítica multiplica-se à temperatura de 
refrigeração; 

 

• Surtos: enterite de origem alimentar; 

 

• Fonte: leite cru, leite achocolatado, carnes de 
suínos e derivados, ostras e pescados; 

• Sintomas: Diarréia e vômito, dor abdominal e 
febre, simulando uma  apendicite; 

• Período de incubação: 2 horas a 6 dias e em média 
72 horas, com duração de 7 dias  



Medidas preventivas 

• Cocção dos alimentos, 
 

• Manutenção de alimentos prontos 
para consumo a temperaturas 
abaixo de 5°C, 
 

• Prevenção de contaminação cruzada 



Parâmetros que influenciam no 
desenvolvimento de 
Y.enterocolítica 

Parâmetro Valores 

Temperatura mínima -1.3°C  

Temperatura máxima 44.0 °C  

pH mínimo 3.0 

pH máximo 9.6 

Aa mínimo 0.95 

% máximo de NaCl 0.95 



Campylobacter spp. 

• É uma das mais comuns e importantes causas de 
doenças diarrênicas em humanos. 
 

• Encontra-se amplamente distribuída no trato 
intestinal de animais como: coelhos, carneiros, 
cavalos, bovinos, suínos, aves. 
 

• Outros alimentos envolvidos em surtos são: 
frangos, ovos, carne bovina, bolo gelado, moluscos 
crus, mexilhões e ostras. 
 

• Sintomas: após 5 dias, incluem diarréia, dores 
abdominais, enxaqueca, fraqueza e febre. Tempo: 
2 a 30 dias, sendo a média 7 dias. 



Medidas preventivas 

• Completa cocção dos alimentos; 
 

• Evita-se a ingestão de leite cru, 
 

• Eliminação do trato intestinal de 
frangos, 
 

• Prevenir a contaminação cruzada e a 
contaminação pessoa a pessoa 



Parâmetros que influenciam no 
desenvolvimento de 

Campylobacter jejuni 

Parâmetro Valores 

Temperatura mínima 30°C  

Temperatura máxima 45.0 °C  

pH mínimo 4.9 

pH máximo 9.5 

Aa mínimo >0.97 

% máximo de NaCl 2 



Listeria monocytogenes 

• Todas as espécies de Listeria são 
contaminantes de alimentos, sendo que a 
L. ivanovii é responsável por abortos em 
bovinos e caprinos e a L.monocytogenes 
patógeno para homem e animais, 
 

• Após inúmeros surtos ficou comprovado 
que a infecção é via oral, 
 

• Alimentos envolvidos: queijos, produtos 
cárneos, pescados e vegetais. 
 
 



• As vítimas de listeriose severa 
normalmente são indivíduos 
imunomprometidos. 

Pessoas com alto risco de listeriose 
• Pacientes com câncer 
• Indivíduos recebendo tratamentos com 

imunosupressores 
•  Alcoólatras 
• Mulheres grávidas 
• Pessoas com baixa acidez estomacal 
• Idosos 
• Pessoas portadoras de síndrome de 

imunodeficiência adquirida (AIDS) 



• Sintomas: pode provocar meningite, aborto, 
podendo em alguns casos levar a morte. No 
início da infecção quando o microrganismo 
invade e multiplica-se na mucosa intestinal 
os sintomas são parecidos com o da gripe, 
além de diarréia, febre, fatiga e mal estar. 

 

Medidas preventivas 

• Cozinhar bem os alimentos 

• Aplicar BPF 

• Prevenir contaminação cruzada 



Parâmetros que influenciam no 
desenvolvimento de L. 

monocytogenes 

Parâmetro Valores 

Temperatura mínima 0°C  

Temperatura máxima 45.0 °C  

pH mínimo 4.3 

pH máximo 9.6 

Aa mínimo 0.83 

% máximo de NaCl 20 



Bacillus cereus 
• Contamina : vegetais, cereais, condimentos, 

alimentos crus e processados. 
 

• Duas formas de gastroenterite: síndrome 
diarréica e a síndrome emética, 
 

• Sintomas: dor abdominal e diarréia. Período 
de incubação: 4-16 horas, sintomas duram 
de 12 a 24 horas, 
 

• Alimentos envolvidos: produtos cárneos, 
pescado, leite, produtos amiláceos, vegetais 
cozidos ou crus. 



• Toxinfecção por Bacillus cereus: ocorre 
após a cocção dos alimentos mantidos sem 
refrigeração. 
 

Medidas preventivas 
 

• Processo térmico 
• Controle da temperatura 
• Evitar preparar os alimentos 

antecipadamente 
• Evitar manter alimentos cozidos à 

temperatura ambiente 
• Utilizar métodos de resfriamento 

rápido(<7.2°C) 



Parâmetros que influenciam no 
desenvolvimento de B. cereus 

Parâmetro Valores 

Temperatura mínima 5°C  

Temperatura máxima 50.0 °C  

pH mínimo 4.3 

pH máximo 9.3 

Aa mínimo 0.912 

% máximo de NaCl 18 



Clostridium botulinum 

• São agrupados em sete tipos de C. 
botulinum, de A a G, baseado na 
especificidade sorológica das 
neurotoxinas. 
 

• O botulismo humano e o infantil está 
associado aos tipos A,B,E; os tipos C e D 
causam botulismo em animais. 
 

• O C. botulium encontram-se divididos em 
quatro grupos baseado em diferenças 
fisiológicas. 





Características fisiológicas de 
C. botulinum 

Grupos - 
Características 

I II III IV 

Tipo de 
neurotoxina 

A,B e F B, E, F C, D G 

Temperatura 

Mínima (°C) 

 

Ótima (°C) 

 

10 

 

35-40 

 

3.3 

 

18-25 

 

15 

 

40 

 

ND 

 

ND 

pH mínimo 4.6 5.0 ND ND 

% NaCL 10 5 ND ND 

Aa miníma 0.94 0.97 ND ND 



São reconhecidas 4 tipos de botulismo 
 

• Botulismo de origem alimentar (neurotoxina) 
 

• Botulismo infantil (ingestão de esporos viáveis 
que germinam, colonizam e produzem 
neurotoxina) 
 

• Botulismo de lesões (esporos do C. botulinum 
contaminam lesões na pele e reproduzem uma 
neurotoxina local) 
 

• Casos de origem desconhecida 
 



• O botulismo de origem alimentar varia 
desde um quadro benigno até uma doença 
grave que pode levar a morte em menos de 
24 horas. 
 

• Sintomas: 12 a 36 horas após a ingestão da 
neurotoxina 
 

• Primeiros sintomas: náuseas, vômito, 
seguido de distúrbios neurológicos, como 
visão dupla, pupilas fixas e dilatadas, 
dificuldade de falar e engolir, boca, 
garganta e língua seca, dor de garganta, 
cansaço, perda de coordenação muscular e 
falência respiratória 



Alimentos comumente associados 
• Alimentos enlatados, frutos do mar semi-

preservados, peixe defumado, salgado e 
fermentado 
 

Medidas preventivas 
• Inibição da germinação dos esporos e proliferação 

das células vegetativas; 
• Processamento térmico apropriado 
• Salga e secagem 
• Redução da atividade de água 
• Fermentação ou acidificação (pH<4.7) 
• Manutenção apropriada da temperatura 



Parâmetros que influenciam no 
desenvolvimento C. botulinum 

proteolítico, produtor de toxinas dos 
tipos A,B e F 

Parâmetro Valores 

Temperatura mínima 10°C  

Temperatura máxima 50.0 °C  

pH mínimo 4.6 

pH máximo 9.0 

Aa mínimo 0.94 

% máximo de NaCl 10 



Parâmetros que influenciam no 
desenvolvimento C. botulinum não 

proteolítico, produtor de toxinas dos 
tipos B, E e F 

Parâmetro Valores 

Temperatura mínima 3.5°C  

Temperatura máxima 45.0 °C  

pH mínimo 5.0 

pH máximo 9.0 

Aa mínimo 0.97 

% máximo de NaCl 5 



       Stahylococcus aureus 

• S. aureus é uma das causadoras mais frequentes 
causas de gastrenterite de origem alimentar em 
todo mundo. 

 

• S.aureus produzem várias enzimas e toxinas que 
participam no mecanismo de patogenecidade. 

 

• A intoxicação estafilocócica é provocada pela 
ingestão de alimentos contendo enterotixina pré-
formada. 

 

• Tipos de enterotoxinas: A, B, C1, C2, D e E. 



• Período de incubação: usualmente dentre 
de 6 h. após a ingestão do alimento. Sendo 
a média 4.4h. 
 

• Sintomas:vômitos, sintomas com náusea, 
dor abdominal, diarréia, dor de cabeça, dor 
muscular e prostrações. 
 

• Os humanos são os principais reservatórios 
para os estafilococos. Coloniza 
principalmente a mucosa, pele e cabelo. 
 

• A disseminação pode ocorrer por contato 
direto ou indireto. 



 

Condições que favorecem o surto de intoxicação 

 

• Refrigeração inadequada 

 

• Preparo de alimentos com muita antecedência 

 

• Higiene pessoal precária 

 

• Cocção ou aquecimento inadequado 

 

• Uso prolongado de pratos aquecidos 

 



Medidas preventivas 
• Minimizando tempo e temperatura 

inadequados 
 

• Boas práticas de higiene 
 

• Refrigeração adequada 
 

• Evitar preparo dos alimentos 
 

• Higiene pessoal adequada 
 

• Cocção ou aquecimento adequado 



Parâmetros que influenciam no 
desenvolvimento de S.aureus em 

alimentos 

Parâmetro Valores 

Temperatura mínima 5.6°C  

Temperatura máxima 50.0 °C  

pH mínimo 4.3 

pH máximo 9.3 

Aa mínimo 0.83 

% máximo de NaCl 20 



Contaminação química 



Contaminação química 

• Produtos de limpeza; 
• Pesticidas; 
• Alérgenos; 
• Metais tóxicos; 
• Nitratos, nitritos e nitrosaminas; 
• Bifelinos policlorados; 
• Plastificantes e migrações a partir da 

embalagem; 
• Resíduos veterinários; 
• Aditivos químicos 
• Drogas para aqüicultura  



Produtos de limpeza 

• Um dos mais importantes perigos químicos 

 

• Resíduos dos produtos limpezas: utensílios, 
tubulações e equipamentos 

 

Medidas preventivas 

 

• Utilização de produtos de limpeza não tóxicos 

• Gestão dos sistemas de limpeza 

• Treinamento dos funcionários 

• Inspeções 



Pesticidas 
• Inseticidas 

• Herbicidas 

• Fungicidas 

• Conservantes de madeira 

• Repelente de aves e animais 

• Raticidas 

• Pinturas anti-fouling 

• Produtos higiênicos 

 

• Fonte: agricultura, água, contaminação cruzada 

 

Medidas preventivas? 



Alérgenos 

Componentes dos alimentos: reações alérgicas 

 

Medidas preventivas? 

 

• Rótulo eficaz 

 

• Limpeza eficaz do equipamento 

 



Metais tóxicos 

Fontes 

•  Contaminação ambiental  

•  Solo 

• Equipamentos, utensílios e sistemas de envase 

• Água 

• Produtos químicos utilizados na agricultura 

 

Medidas preventivas? 

• Evitar matérias primas com histórico de 
contaminação 

 



Nitratos, nitritos e nitrosaminas 

• Nitratos: presentes no ambiente e plantas e 
formulações de fertilizantes 

 

• Adição esta estritamente regulada pela 
legislação 

 
• Efeitos tóxicos: efeitos carcinogênicos 

 

• Formação de nitrosaminas (reação de nitratoX 
nitrito) 



• Plastificantes e migrações a partir 
da embalagem 
 

• Resíduos veterinários 
 

• Hormônios, promotores de crescimento e 
antibióticos 
 

Medidas preventivas? 
• Produtor primário 
• Vigilância na recepção da m.p 
• Certificado uso uso de droga 



Aditivos químicos 

• Formulação 

 

• Aspectos benéficos do uso de aditivos 

 

• Limites de uso (legislação) 



Contaminação física 



• Perigos físicos mais comumente 
associados aos alimentos: 
 

- Vidros 
 

- Metais 
 

- Pedras 
 

- Madeiras 
 

- Plásticos 
 

- Pragas 
 

- Ossos/espinha de pescado 



PARTE II: BOAS 
PRÁTICAS DE 
FABRICAÇÃO 



    Definição 
•  Codex Alimentarius: é uma coletânea de 

padrões e alimentos, códigos e práticas e de outras 
recomendações, apresentadas em formato 
padronizado. Os padrões, manuais e outras 
recomendações têm por objetivo que os produtos 
alimentícios não representem riscos à saúde do 
consumidor e possam ser comercializados com 
segurança entre os países. 

 
 Boas práticas de fabricação (BPF), em inglês Good 

Manufacturing Practices (GMP), é um conjunto de 
princípios e regras para o correto manuseio de 
alimentos, abrangendo desde as matérias primas 
até o produto final, de forma a garantir a 
segurança e a integridade do consumidor. 

 



       Princípios Gerais do Codex 

1. Objetivos dos princípios gerais para a higiene 
dos alimentos 

2. Alcance e uso deste documento 

3. Produção primária 

4. Estabelecimento: projeto e instalações 

5. Controle de operação 

6. Estabelecimento: manutenção e sanificação 

7. Estabelecimento: higiene pessoal 

8. Transporte 

9. Informações e avisos ao consumidor 

10. Treinamento 





BPF X Codex  

Aplicação 

 
 Para estabelecer as Boas Práticas de Fabricação 

(BPF) é necessário que se conheça 
primeiramente o processo envolvido na 
fabricação do produto, bem como as limitações 
impostas pelo uso feito pelo cliente ou 
consumidor final, de forma que se tenha uma 
idéia preliminar dos perigos potencias e riscos 
de contaminação envolvidos. 

 



Requisitos fundamentais do BPF 

• Higiene pessoal 
 

• Higiene ambiental 
 

• Higiene operacional 
 

• Procedimento de limpeza e desinfecção 
 

• CIP- Controle integrado de pragas 

  
 



Higiene Pessoal 

• Estas regras devem ser respeitadas por quaisquer 
pessoas que adentrem a área de produção, sejam 
elas funcionários, contratados ou visitantes. 
 

Principais regras  
• Uniformes e acessórios 
• Cabelos/bigodes e barbas/unhas 
• Hábitos de comportamentais: tossir, espirrar, 

fumar 
• Lavagem de mãos 
• Objetos pessoais 
• Enfermidades e ferimentos 
• Uso correto de luvas 
• Treinamento 

 



Higiene Pessoal 

• Tomar banho diariamente e enxugar-se c/ 
toalhas limpas; 

• Manter-se sempre barbeado, bigode aparado e 
limpo; 

• Cabelos aparados e limpos; 

• Unhas aparadas e limpas 

• As mãos devem ser lavadas c/ água e sabão 
(30seg/min.) 

• Dentes escovados; 

• Usar luvas e higienizar as mãos antes de  
coloca-las; 

• Uso de tocas.  



Comportamento no trabalho 

• Evitar coçar a cabeça, nariz, orelhas; 

• Afastar-se  do produto antes de espirrar ou 
tossir; 

• Não é permitido mascar chicletes ou manter a 
boca com palitos de dentes; 

• Não é permitido fumar na áreas de fabricação e 
estocagem; 

• Proibido o uso de anéis, brincos, colares etc.. 

• É proibido o uso de cílios e unhas postiças; 

• O uniforme deve ser mantido limpo e em bom 
estado; 

• Recomendável uso de máscaras  



Higiene Ambiental 

 
As principais regras tratadas neste requisito 
- Arredores: arbustos e árvores/pátios 

 

- Instalações prediais: 
parede/piso/forro/portas/ralos/estruturas aéreas 
ou subterrâneas 

 

 - Instalações sanitárias/ 
vestiários/lavatórios/refeitório 

 

- Serviços gerais: água potável/tratamento de 
água/vapor/refrigeração/iluminação. 

 



Estabelecimento:projeto e 
instalações 

Localização 

• Longe de ambientes poluídos 

• Áreas sujeitas a enchentes 

• Áreas propensas a infestações e pragas 

• Áreas que não permitem a retirada fácil, 
completa e efetiva dos dejetos 

Equipamentos 

• A instalação deve: 

- Permitir a manutenção e limpeza 

- Funcionar de acordo c/ a finalidade de uso 

- Facilitar as boas práticas de higiene 



Edifícios e salas 
Projeto e Lay-out] 

• O projeto de proteger contra contaminação 
cruzada : 

-Separação adequada das atividades por meios 
físicos; 

- Fluxo regular do processo 

Estruturas e instalações internas 

- Superfície das paredes, divisórias e pisos 
devem ser impermeáveis; 

- Paredes e divisórias de superfícies ter 
superfície lisa; 

- Piso deve permitir a drenagem e limpeza 
adequada; 



- Forros e acessórios minimizar o acúmulo de 
sujeiras; 

- Janelas: protegidas de telas contra insetos, 
facilidade de limpeza e qd necessárias devem 
ser vedadas; 

- As portas devem ter superfícies lisas, 

- As superfícies que entram em contato com o 
alimento devem ser: material liso, não 
absorvente, não tóxico; 

- A parte externa deve ser projetada, construída 
e mantida para prevenir a entrada de 
contaminantes e de pragas; entrada de ar 
adequadamente localizadas; 

- Sistema de drenagem e esgoto: tampas e 
ventilação adequada. 



Higiene Operacional  
As regras tratadas neste requisito são: 

- Recebimento: integridade da embalagem/inspeção 
dos caminhões  

- Armazenamento: pallets/prateleiras/necessidades 
de temperatura controlada/movimentação de 
produtos e insumos 

- Equipamentos e utensílios: materiais adequados X 
não adequados/pintura/desenho 
sanitário/lubrificação 

- Condições de processo/manipulação: identificação 
de produtos e insumos/tratamentos de resíduos e 
efluentes 

-  Distribuição 
-  Manutenção 
-  Treinamento 
-    Registro 
 



Procedimento de limpeza e 
desinfecção- SSOP 

 

A descrição de procedimentos de limpeza devem indicar: 

-Método 

·   Limpeza a seco 

·   Limpeza úmida 

 

-Produtos químicos aprovados por órgãos competentes, 
bem como os princípios ativos: 

·        Detergentes 

·        Desinfetantes 

 

-Concentrações utilizadas 

 



-Tempo de contato, 

 

-Temperatura (quando aplicável), 

 

- -Equipamentos/utensílios utilizados: sistema CIP, 
aspirador de pó, máquinas para lavagem de piso, 
vassouras, rodos, escovas, 

 

-Freqüência de limpeza, 

  



-Responsáveis, 

 

-Estocagem de produtos químicos/equipamentos e 
utensílios:em uso e novos, 

 

-Treinamento, 

 

-Registros 

 



CIP- Controle Integrado de 
Pragas 

 
O programa deve indicar 

 
• Pragas usuais 
·        Insetos rasteiros e voadores 
·        Roedores 
·        Pássaros 
 
• Métodos de prevenção, evitando: 
·        Acesso 
·        Abrigo 
·        Alimento 
·        Água 
 



Métodos de combate 
 

·        -Aplicação de pesticidas 
·        Uso de iscas com raticidas 
·        Uso de ratoeiras 
·        Uso de iscas com ferormônio 
·        Uso de dispositivos luminosos 
 
-Produtos químicos aprovados por órgãos competentes 

e seus princípios ativos 
 
-Concentrações utilizadas 
 
-Equipamentos de aplicação 



-Freqüência de aplicação 

 

-Responsáveis 

 

-Estocagem de produtos químicos 

 

-Treinamento 

 

-Registros 

 

 



Aspectos chaves dos sistemas 
de controle 

 
Controle da temperatura 

- Temperatura de cocção 
- Resfriamento 
- Processamento 
- Conservação 
 
O sistema de controle deve levar em conta: 
- A natureza do produto (pH, atividade de água 

etc) 
- Shelf life  
- Método de processamento 

 
 



Etapas específicas do processo 
 

• Resfriamento 
 

• Processo térmico 
 

• Irradiação 
 

• Secagem 
 

• Preservação química 
 

• Embalagem a vácuo ou atmosfera modificada 
 



PARTE III: PROCEDIMENTOS 
OPERACIONAIS 
PADRONIZADOS 



 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento 
escrito de forma objetiva que estabelece instruções 
seqüenciais para a realização de operações rotineiras e 
específicas na produção de alimentos. 

 

  Limpeza: operação de remoção de terra, resíduos de 
alimentos, sujidades e ou outras substâncias indesejáveis. 

 

 Desinfecção: operação de redução, por método físico e ou 
agente químico, do número de microrganismos a um nível que 
não comprometa a segurança do alimento. 

 

  Higienização: operação que se divide em duas etapas, limpeza 
e desinfecção. 

 

 Anti-sepsia: redução de microrganismos presentes na pele, 
por meio de agente químico, após lavagem, enxágüe e secagem 
das mãos. 



    Controle Integrado de Pragas: sistema que 
incorpora ações preventivas e corretivas 
destinadas a impedir que vetores e pragas 
ambientais comprometam a segurança do alimento. 

 

 

  Programa de recolhimento de alimentos: 
procedimentos que permitem efetivo recolhimento 
e apropriado destino final de lote de alimentos 
exposto à comercialização com suspeita ou 
constatação de causar dano à saúde. 

  



Procedimentos Operacionais Padronizados 
 
a) Higienização das instalações, equipamentos e 

utensílios. 
b) Controle da potabilidade da água. 
c) Higiene e saúde dos manipuladores. 
d) Destino dos resíduos. 
e) Manutenção preventiva e calibração de 

equipamentos. 
f) Controle Integrado de Pragas. 
g) Seleção das matérias-primas, ingredientes e 

embalagens. 

h) Programa de recolhimento de alimentos. 
 



POP referente às operações de destino dos resíduos 

- Freqüência e responsável pelo destino resíduos, 

- Procedimento de higienização dos coletores, 

- Área de armazenamento 

 

POP referente a manutenção preventiva e calibração 
de equipamentos 

- Todos os equipamento envolvidos no processamento 

- Freqüência de execução e responsáveis 

- POP devem apresentar a higiene adotada após a 
manutenção dos equipamentos 

- Calibração dos equipamentos 



POP referente ao programa de recolhimento de 
alimentos 

 

- O programa de recolhimento deve ser 
documentado na forma de POP; 

 

- Rapidez; 

 

- Destino do produto final; 

 

- Responsáveis pela a atividade. 

 



POP referente às operações de higiene e saúde dos 
manipuladores 

 

- Etapas, a freqüência, e os princípios ativos 
utilizados para lavagem e anti-sepsia das mãos dos 
manipuladores devem ser documentados, 

 

- Medidas em casos de lesões, sintomas de 
enfermidades ou suspeita de problema de saúde, 

 

- Exames médicos, 

 

- Programa de capacitação: carga horária, conteúdo 
programático e a freqüência de sua realização 

 



POP referente ao Controle Integrado de Pragas 
 

- Medidas adotadas para pedir a atração e entrada; 
- Controle químico: pragas alvo, concentração do uso 

do princípio ativo, local, quantidade e forma de 
aplicação do produto; 

- Freqüência de aplicação. 
 

POP referente a seleção das matérias-primas, 
ingredientes e embalagens 

 
- Critérios para seleção da matéria-prima, 

embalagens e ingrediente, 
- Quando aplicável a quarentena. 

 
 



Requisitos específicos 

POP referente às operações de higienização: 
- Natureza da superfície a ser higienizada 
- Método de higienização 
- Princípio ativo selecionado e concentração 
- Tempo de duração da operação e temperatura 

 
POP referente às operações de controle da 

potabilidade de água: 
- Locais de coleta de amostras 
- Freqüência de execução 
- Determinações analíticas 
- Metodologia aplicada e os responsáveis  

 



• BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO 

•  x  

• DEPARTAMENTOS 



O Fluxo de Produção 

Fornecedores de 

 Matérias Primas 

Fornecedores de 

 Embalagens 

Depósito 

 de Insumos Produção 

DPA Mercado Consumidor 

Insumos 

aprovados 

Produto 

Vendas 



O processamento  

 

 

 
CQ 

PRODUÇÃO 

ALMOXARIFADO 

DESENVOLVIMENTO 

Aprovado ? 

POP´s 
Insumos 

Especificações 

Análise 

Sim 

Não 

Orientação 

para ajustes 

ou descarte 



O armazenamento e transporte 
 

 

 

 

 

DESENVOLVIMENTO 

CQ 

DPA 

PRODUÇÃO 

Informações sobre 
transporte e 

manuseio 

Produtos 

Solicitação de 

Análises 



A Venda e o Armazenamento no Cliente  
 

DESENVOLVIMENTO 

DPA Cliente 

Vendas 

Produto 

Avarias 

Procedimentos de 

armazenamento e 

manuseio 

Procedimentos de 

armazenamento e 

manuseio 



A compra e a Reação do Consumidor 
  
 
 

 

 

 

CONSUMIDOR 

CQ DESENVOLVIMENTO 

SAC 
Reclamações 

Elogios 

Resposta 

Informações 

de produtos 

Reclamações 

amostras 

Laudos 



A função de Produção  

ØControle estatístico de processo  

 

495

500

505

510

515

1 2 3 4 5 6

máximo dado mínimo



PARTE IV: ELABORAÇÃO DO 
MANUAL E PROCEDIMENTOS 

BPF 
 



Modelo de procedimentos com seus principais 
tópicos 

• Tipo 

• Documento 

• Emissão 

• N. de folhas 

• Revisão 

• Título 

• Objetivo do procedimento 

• Campo de aplicação 

• Definições e terminologia 



Descrição do procedimento 

·         Descrição das atividades 

·         Definição de responsabilidades 

 

Fluxograma 

Documentação 

·         Documentos envolvidos 

·         Distribuição 

·         Arquivamento e tempo de retenção 

 

Anexos 

Controle da documentação 

 

Registros  

 

 

 



 
 

MANUAL DE BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO 
 
Data: 
Documento n. 
Revisão 
  
Folha n. 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



Programa de Boas Práticas de Fabricação 

Requisitos fundamentais Registros 

Higiene Pessoal Registro de treinamento de funcionários 

Resultado de swabs de mãos 

Exames médicos dos funcionários 

 

Higiene Ambiental Registro delimpeza da caixa d’agua 

Análise de potabilidade de água 

Análise do teor de cloro residual 

Registros de aditivos utilizados para geração de 
vapor 

Higiene Operacional Registro de treinamento dos funcionários 

Registro de atoxidade de tintas usadas para a 
pintura interna de equipamentos 

Registro de lubrificantes grau alimentar quando 

há risco de contato com o produto 

Evidências que este lubrificante seja de grau 
alimentar 

Inspeções dos caminhões  

Procedimentos de limpeza e Desinfecção Registro de treinamento de funcionários 

Registro dos produtos utilizados e aprovados por 
órgãos competentes 

Registro de limpeza programada 

Contagem microbiana de superfícieis de 
equipamentos 

 



Gerenciamento das boas 
práticas 

A              P                      

C             D 

Ciclo PDCA 



 

 

 
 
  

 Comprometimento 

da alta 
administração 

  

     

  Formação da 

equipe 
multidiciplinar 

  

     

  Consulta à 
documentação de 

referência 

  

     

  Avaliação inicial   

     

  Identificação de 
ações corretivas 

  

     

  Planejamento   

     
Higiene 
pessoal 

Higiene 
ambiental 

Higiene 
operacional 

SSOP CIP 

     

  Elaboração do 
manual 

  

     

  Treinamento e 

implementação 
  

     

  Avaliação 

periódica 
  

     

  Identificação de 

ações corretivas 
  

     

  Plano de ação   

     



Vamos aplicar as Boas Práticas 

de Fabricação ? 























PARTE V: CASE 



Condições higiênico-sanitárias de uma 
dieta hospitalar  

• Fonte: SOUZA, L.C; CAMPOS, G.D. Condições 
higiênico-sanitárias de uma dieta hospitalar. 
Revista da Nutrição, v.16, n.,1, p.1-14, 2003. 

 
Introdução 

• Via de infecção alimentar: ingestão de alimentos 
contaminados, 

• Causas: falta de programa de treinamento de BP 
• Unidade de alimentação e nutrição: pacientes com 

sistema imunológico debilitado 
• UAN: avaliação dos locais de maior possibilidade 

de riscos e estabelecer controle  



• Vários relatos de surtos de toxinfecções 
alimentares ocorridas em hospitais: alimento 
contaminado e utensílios, 
 

• Conscientização da UAN de um hospital sobre a 
necessidade do controle do processamento e 
acondicionamento   

 
Material e métodos 

• Amostras: coletadas no setor de refeições de um 
hospital com capacidade para mais de 100 leitos 
situado no Belém, PA. 
 

• Quantidade de amostra: 100g de todos os 
componentes da dieta branca, coletados 
assepticamente. 



• Alguns utensílios e as mãos dos funcionários foram 
amostrados antes do uso por fricção de um swab 
estéril. 
 

• Foram investigadas a presença de : 
Amostras: coliformes fecais Staphylococcus aureous 

e Salmonella sp. 
Amostras coletadas por swab: Coliformes fecais e S. 

aureus 
 

Resultados e discussão 
• A cozinha não apresentava áreas definidas de pré-

preparo 
 

• Não havia controle de temperatura em nenhuma 
etapa de processo. 



Amostras Coliformes Totais 

(NMP/100ml) 

Coliformes fecais 

(NMP/g) 

S. aureus 

(UFC/g) 

Salmonella 

em 25g 

Purê de abóbora NA >1100 <1 x 10
1
 ausência 

Salada crua NA >1100 <1 x 10
1
 ausência 

Salada cozida NA >1100 <1 x 10
1
 ausência 

Carne moida NA >1100 <1 x 10
1
 ausência 

Água <3 NA NA NA 

 

Tabela 1. Resultados das análises microbiológicas da dieta 

branca e água em uma UAN. 

Contaminação 100x superior ao limite permitido pela 

legislação vigente. 



Tabela 2. Resultados da análise microbiológica de 
equipamentos, utensílios e manipuladores antes da 
preparação da dieta branda. 

 
Equipamentos/utensílios/manipuladores Coliformes fecais 

(presença/ausência) 

S. aureus  

(presenca/ausência) 

Descascador de legumes Presença Ausência 
Amassador de legumes Presença Ausência 

Cortador de legumes Presença Ausência 

Moedor de legumes Presença Ausência 

Prancha de altileno para carnes e 

legumes 

Presença Ausência 

Balcão de distribuição Presença Ausência 

Mãos dos funcionários Presença Ausência 

 



Operação Perigos potenciais Medidas de controle 

/Monitoramento 

Ações corretivas 

Compras Aquisição de matérias primas Visita aos fornecedores Exclusão dos fornecedores 

que não atendam os 

requisitos exigidos 

Recepção Equipamentos em más condições 

de higiene, contaminação 

cruzada 

Verificação da validade e 

condições da embalagem no ato da 

entrega, verificação de práticas de 
higiene de equipamentos utensílios 

e manipulador, controle da 

temperatura 

Devolução do produto que 

não atendam aos requisitos 

exigidos 

Pré-preparo Contaminação cruzada, 

multiplicação de bactérias 

Verificação das condições de 

higiene das superfícies de contato, 

rapidez no processo 

Orientação ao funcionário, 

correta higiene dos 

equipamentos, utensílios, 

mãos e aceleração do 

processo 

Armazenamento sob 

refrigeração 

Contaminação cruzada, 

multiplicação de bactérias 

patogênicas 

Definição de espaços especificos 

para cada gênero de produto, 

controle da temperatura dos 

freezers e câmaras, controle nos 
prazos de validade 

Utilização de produtos com 

maior tempo de 

refrigeração, identificação 

dos recipientes, despezas do 
produto quando vencido, 

manutenção da temperatura 

Resfriamento Multiplicação de bactérias 

através do exsudado, 

contaminação cruzada, 

sobrevivência de bacterias 

Monitoramento de tempo e 

temperatura, verificação da prática 

de higiene e sanitização 

Higiene das vitrines de 

exposição, utilização de 

vitrines de resfriamento 

rápido, utilização de 

recipientes exclusivos para 
cada matéria prima 

Preparo Contaminação cruzada, 

multiplicação de bacterias 

Monitoramento de tempo e 

temperatura, rapidez no processo 

Aceleração do processo, 

higiene de utensílios, 

equipamentos e mãos 

Distribuição Multiplicação bacteriana Monitoramento de tempo e 

temperatura  

Consumo imediato 

Higiene dos equipamentos 
e utensílios 

Contaminação cruzada, 
permanência de resíduos 

orgânicos 

Verificação do processo de 
higienização 

Adequação do processo de 
higienização 

Higiene das mãos Contaminação durante o 

processo 

Verificação do processo de higiene 

do manipulador 

Orientação ao manipulador, 

fornecimento de condições 

adequadas para realização 

de boas práticas de higiene 

 



Conclusões 

• Condições higiênico-sanitárias da UAN 
inadequadas; 

 

• Equipamentos e utensílios representavam pontos 
críticos 

 

• Ênfase quanto a higienização 

 

• Aplicação de medidas corretivas. 



Determinação de perigos e pontos 
críticos de controle para implantação 

de sistema de análise de perigos e 
pontos críticos de controle de lactário 

 
• Fonte: SANTOS, M.I.S., TONDO, E.C. 

Determinação de perigos e pontos críticos de 
controle para implantação de sistema de análise de 
perigos e pontos críticos de controle de lactário. 
Revista da nutrição, v.13, n.3,p.1-12, 2000. 

 

Introdução 

• Lactário é uma unidade de hospital destinada ao 
preparo, higienização e distribuição das 
mamadeiras de leite e seus substitutos. 



Material e métodos 
 

Local: Hospital de Clínicas de Porto Alegre 

 

Amostras:  

• n. 93 

• 25 mamadeiras industrializadas 

• 25 fórmulas enterais 

• 25 de leite de vaca c/açúcar 

• 18 de matérias primas utilizadas no preparo das 
fórmulas 



Resultados e discussão 
• Leite de vaca + aç : 84% condições higiênicas 

insatisfatórias: 44%mesófilos totais>100/ml, 
32% coliformes totais, bolores e leveduras 
>100/ml. 

 

• Mamadeiras industrializadas: 80% fora dos 
padrões. 56% mesófilos totais e 24% mesofilos 
totais e coliformes. 

 

• Fórmulas enterais: 68% fora dos padrões para 
conatgem de mesófilos totais. 
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