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Introdução  

• Entre os vários parâmetros que determinam a qualidade de um alimento, os mais 

importantes são sem dúvida, aqueles que definem suas características 

microbiológicas. 

 

• Qualidade microbiológica – permite avaliá-lo quanto as condições de 

processamento, armazenamento e distribuição, vida de prateleira e risco à saúde 

pública. 

 

• Usa-se critérios de avaliação, afim de permitir uma avaliação segura e válida. 
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• Tais critérios são estabelecidos pela legislação de cada país, em nível internacional 

por um programa conjunto da FAO, organização das nações unidas, através da 

comissão do Codex Alimentarius. 

 

Critérios microbiológicos de acordo com o Codex: 

• Plano de amostragem; 

• Microrganismos a serem estudados em cada produto; 

• Metodologia analitica a ser adotada; 

• Estabelecimento dos padrões, normas e especificações. 
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Planos de Amostragem  

• Considerando que a distribuição dos microganismos no alimento não é uniforme, 

quanto maior o número de unidades de um produto submetido a análise, maior será o 

significado estatístico do resultado obtido. 

 

• Tais planos foram propostos pelo ICMSF – divididos em 15 categorias de acordo com o 

grau de risco que os microrganismos contaminantes podem oferecer ao produtor e aos 

consumidores. 

 

• O risco é dependente do tipo de MO e do número. 
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    Categorias:  

 

• Deteriorantes – categorias 1, 2 e 3 

• Indicam presença de patógenos -  categorias 4, 5 e 6 

• Patogênicos que causam doenças leves e difusão restrita – categorias 7, 8 e 9 

• Patogênicos que causam doenças leves e difusão extensa – categorias 10, 11 e 12 

• Patogênicos que podem causar doenças graves – categorias 13, 14 e 15 
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• Categorias de 1-9 são de 3 classes – quantitativa 

 

n – tamanho da unidade amostral; 

m – limite inferior (separa unidades amostrais de "Qualidade Aceitável" daquelas de 

"Qualidade Intermediária“); 

M – limite superior (separa unidades amostrais de "Qualidade Intermediária" daquelas 

de "Qualidade Inaceitável“); 

c – número de unidades toleradas com qualidade intermediária. 
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• Categorias de 1-9 são de 3 classes – quantitativa 

 

 

 

 

 

 

 

 

Planos de Amostragem  

Disciplina de Higiene e Segurança dos Alimentos, FZEA/USP 



 

• Categorias de 10-15 são de duas classes – qualitativa 

 

n – tamanho da unidade analítica; 

 

m – separa unidades amostrais de "Qualidade Aceitável" daquelas de "Qualidade 

Inaceitável“. 
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• Categorias de 10-15 são de duas classes – qualitativa 
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• Considerando que as decisões de aprovar ou rejeitar um lote são baseadas nos 

resultados obtidos com unidades amostrais, deve-se levar em conta que esses 

resultados não indicam necessariamente a exata situação do lote. 

 

 

 

 

 

 

                   * lote pode ser rejeitado para uma finalidade e aprovado para outra. 
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Existe a possibilidade de: 

Rejeitar lote aceitável – risco da industria 

Aprovar lote inaceitável – risco do consumidor 

 



Definição da metodologia analítica a ser adotada 

• A escolha do melhor método vai depender do critério microbiológico 

adotado. 

 

Exemplos: 

• Padrões microbiológicos legais – metodos legalmente empregados. 

 

• Monitoramento de PCCs – métodos reconhecidos e aceitos pelos 

responsáveis pelo controle. 

 

• Produtos para importação ou exportação – métodos internacionalmente 

reconhecidos. 
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Estabecimento dos padrões, normas e especificações 

• A aprovação ou rejeição de um produto depende do resultado da análise e dos 

critérios microbiológicos adotados. 

 

• Critérios microbiológicos – obrigatórios ou de orientação. 

 

• PADRÃO MICROBIOLÓGICO É UM CRITÉRIO OBRIGATÓRIO. 

 

• Normas microbiológicas ou limites recomendados, são de orientação (indústria 

monitorar PCC). 

 

• Especificações microbiológicas são critérios utilizados para o comércio de 

alimentos (acordo entre vendedores e compradores). 
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• Os critérios microbiológicos podem ser: internacionais, federais, estaduais 

e municipais, assim como podem ser determinados pela indústria. 

 

• Internacional – Codex / ICMSF (estabelece métodos e planos). 

 

• Federal – MAPA / MS 

 

• Estadual e municipal – MAPA / MS 
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Padrões microbiológicos Ministério da Saúde - ANVISA 

• RDC n 331/2019 e IN n 60/2019 

 

Padrões microbiológicos Ministério Agricultura, pecuária e abastecimento - MAPA 

• Decreto n10.468/2020 – RIISPOA.  

• Regulamentos técnicos de identidade e qualidade de POA. 

• Manual de Métodos Oficiais para Análise de Alimentos de Origem Animal, 2018. 

• Portaria n 101/1993 – métodos analíticos para POA. 

 

**Existem estados com legislações próprias. 
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Dúvidas??? 
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