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são processos descritos, desenvolvidos,
implantados e monitorados que visam

estabelecer padrões elevados de
higiene para um estabelecimento

industrial alimentício

Definição

O objetivo é evitar a contaminação direta ou cruzada e a adulteração do produto



Diferença entre 
POP e PPHO

PPHO
MAPA

POP
ANVISA



a) Higienização das instalações, equipamentos, móveis e
utensílios.
b) Controle da potabilidade da água.
c) Higiene e saúde dos manipuladores.
d) Manejo dos resíduos.
e) Manutenção preventiva e calibração de equipamentos. 
f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.
g) Seleção das matérias-primas, ingredientes e embalagens.
h) Programa de recolhimento de alimentos.

Resolução RDC n. 275 de 21/10/2002



manual de Boas Práticas 
POP

CVS n. 5 de 9 de -
Estabelecimentos comerciais de
alimentos e serviços de
alimentação:

Documentos devem estar
organizados, aprovados, datados e
assinados pelo responsável, e
acessíveis aos funcionários e à
autoridade sanitária.

higiene e saúde dos funcionários

capacitação dos funcionários

controle de qualidade de matérias-
primas e insumos

transporte de alimentos

higienização e manutenção das
instalações, equipamentos e móveis
controle intergrado de pragas e
vetores urbanos
higienização do reservatório de
controle de potabilidade da água



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..

Resolução DIPOA - 10, de 22/05/2003














