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Direitos dos consumidores de alimentos previsto 
por organizações internacionais e nacionais 

ORGANIZAÇÃO DAS NAÇÕES 
UNIDAS PARA A 
ALIMENTAÇÃO E 

AGRICULTURA (FAO)
Todos, em qualquer lugar, têm o 
direito de acesso a alimentos 

seguros e nutritivos”.

ORGANIZAÇÃO MUNDIAL DA 
SAÚDE (OMS)

“Assegurar que os alimentos 
produzidos sob as normas 

CODEX sejam seguros nutritivos 
e saudáveis”.
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BPF = Boas Práticas de 
Fabricação

GMP = Good Manufacture Practice

PPHO = Procedimento Padrão
de Higiene Operacional
SSOP = Sanitation Standard 

Operating Procedures

POP = Procedimento
Operacional Padronizado
SOP = Standard Operational

Proceeding

APPCC = Análise de Perigos e 
Pontos Críticos de Controle 

HACCP = Hazard Analysis and Critical
Control Point

INOCUIDADE

QUALIDADE

INTEGRIDADE
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BPF X APPCC 
BPF: sistema amplo para a garantia 

da inocuidade, da qualidade e da 
integridade do alimento, 

não deve ser considerado ÚNICO e 
INDEPENDENTE

APPCC: ferramenta 
para controle de 

processo e não para 
o ambiente onde o 

processo ocorre. 

MANUAL BPF
Define todas as ações 

corretivas, imediatas ou não, 
necessárias para corrigir e 

controlar os perigos e os PCs

APPCC
Sistema que permite identificar o 
perigo, determinar o PC e indicar 

o controle imediato (PCC)
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QUALIDADE

Procedimentos Padrão de Higienização 
Operacional - (PPHO)

Resolução n° 10 (22 de maio de 2003) – MAPA
Circular nº 272, de 22/12/1997 – DIPOA/DAS/MAPA

Procedimento Operacional Padronizado - (POP)
RDC 275 (21 de outubro de 2002) – ANVISA

DO PONTO DE VISTA DA SEGURANÇA DO ALIMENTO:
Procedimentos que visam a padronização das operações
rotineiras de higienização de forma a assegurar um
adequado padrão higiênico das instalações,
equipamentos, utensílios e materiais auxiliares de
produção, favorecendo a segurança/inocuidade dos
alimentos.
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POP - MS
Resolução-RDC Nº 275- ANVISA – 21/10/2002
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Procedimento Operacional Padrão – POP 
Documento que expressa o planejamento do trabalho repetitivo que 

deve ser executado para o alcance da meta padrão. 
Documento que expressa o planejamento do trabalho repetitivo que 

deve ser executado para o alcance da meta padrão. 

O Plano POP deve ser estruturado em 8 pontos básicos:

1. Higienização das instalações, equipamentos, móveis e utensílios.
2. Controle da potabilidade da água.
3. Higiene e saúde dos manipuladores.
4. Manejo dos resíduos.
5. Manutenção preventiva e calibração de equipamentos.
6. Controle integrado de vetores e pragas urbanas.
7. Seleção das matérias-primas, ingredientes e embalagens.
8. Programa de recolhimento de alimentos (recall)
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PPHO - MAPA
Resolução n° 10 (22 de maio de 2003) - MAPA.
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Procedimento Padrão de Higiene Operacional– PPHO

O Plano PPHO deve ser estruturado em 9 pontos básicos:

1. Segurança da Água;
2. Condições e higiene das superfícies de contato com o alimento;
3. Prevenção contra a contaminação cruzada;
4. Higiene dos Empregados;
5. Proteção contra contaminantes e adulterantes do alimento;
6. Identificação e Estocagem Adequadas de substâncias Químicas e de 

Agentes Tóxicos;
7. Saúde dos Empregados;
8. Controle Integrado de Pragas;
9. Registros

POP e PPHO - Responsabilidade

Treinamento e 
Capacitação de Pessoal

Condução dos 
procedimentos antes, 

durante e após as 
operações

Monitoração e avaliações 
rotineiras dos 

procedimentos e de sua 
eficiência

Revisão das ações 
corretivas e preventivas 

em situações de desvios e 
alterações tecnológicas 

dos processos industriais
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COMPARANDO

1. Higienização das instalações, equipamentos, 
móveis e utensílios.

2. Controle da potabilidade da água.

3. Higiene e saúde dos manipuladores.

4. Manejo dos resíduos.

5. Manutenção preventiva e calibração de 
equipamentos.

6. Controle integrado de vetores e pragas 
urbanas.

7. Seleção das matérias-primas, ingredientes e 
embalagens.

8. Programa de recolhimento de alimentos 
(recall)

1. Segurança da Água;

2. Condições e higiene das superfícies de contato 
com o alimento;

3. Prevenção contra a contaminação cruzada;

4. Higiene dos Empregados;

5. Proteção contra contaminantes e adulterantes do 
alimento;

6. Identificação e Estocagem Adequadas de 
substâncias Químicas e de Agentes Tóxicos;

7. Saúde dos Empregados;

8. Controle Integrado de Pragas;

9. Registros

POP PPHOx



06/05/2020

3

COMO ELABORAR UM
POP / PPHO?
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A linguagem utilizada: grau de instrução das 
pessoas envolvidas nas tarefas

Linguagem simples e objetiva.

Importante 1!
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Escreva o que você faz e faça o que 
está escrito!!!

Faça revisões periódicas e ajustes caso necessário!

Importante 2!

Duas vezes por ano
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Faça constantes análises críticas sobre 
a aplicabilidade de seus 

procedimentos e se os mesmos ainda 
estão sendo seguidos.

Importante 3!
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Importante 4!
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Padroniza e minimiza a ocorrência de desvios na 
execução de tarefas fundamentais.

Ótimo instrumento para a Gerência da Qualidade nas 
auditorias internas (subsídios técnicos).

Logotipo da 
empresa

Procedimento Padrão de Higiene 
Operacional 

PPHO

Título: Potabilidade da Água

COD: PPHO 1
Revisão:
Página__de__

Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:

cabeçalho

rodapé

CORPO:
1.Objetivos
2.Documentos de referência
3.Campo de Aplicação
4.Definições
5.Responsabilidades
6.Descrição
7.Monitoração
8.Ações corretivas
9.Verificação
10.Registros
11.Anexos
12.Registros de revisões

PPHO - Estrutura dos Documentos

18



06/05/2020

4

Exemplo de POP feito para um restaurante 
pedagógico:
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BPF - CONCEITOS
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BOAS PRÁTICAS

HIGIENE
PESSOAL

HIGIENE AMBIENTAL HIGIENE 
OPERACIONAL

HIGIENE 
COMPORTAMENTAL
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Requisitos de BPF que devem ser considerados na 
Industria de Alimentos

Contaminação 
pelo ambiente

Água

Contaminação 
pelos 

colaboradores
Instalações
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