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O que é um alimento seguro?
Alimentos que não oferecem perigos à saúde, integridade do 

consumidor e nem a qualidade do produto



Principais fatores de risco

Químicos BiológicosFísicos



Fatores de risco físicos



Fatores de risco químicos



Fatores de risco biológicos



Fatores de risco biológicos
Veículos de transmissão dos agentes contaminantes

1.Ambiente

2.Superfícies, Utensílios Equipamentos

3.Manipuladores do pescado – do campo a mesa

4.Animais



Estudo de caso: Fator de risco biológico  na 

cadeia produtiva de peixes redondos

- Não são parte da microbiota
- Não são hospedeiros usuais
- Não patogênicas em peixes

Salmonella spp Colossoma macropomum



Lista de Verificação

- Uma lista de verificação é uma espécie de formulário utilizado para padronizar 
processos.

- Facilitar a coleta de dados e minimizar falhas.

- Avaliar um serviço, produto ou atividade:

 1. Conformidade com a lei, as exigências do mercado ou simplesmente com o 
esperado pela empresa.



-  recomendações, que tem como objetivo orientar o 

produtor para que todo o manejo no campo seja realizado de 

forma correta;

- resultando em melhorias na produtividade;

- eficiência das atividades realizadas; 

- auxílio nas tomadas de decisões;

- aumentar significativamente a qualidade e a segurança 

do produto final. 

Boas Práticas

MANEJO
PRODUÇÃO

(BPM)



- descrever como as operações e atividades de 

estabelecimento processador de pescado devem ser 

realizadas;

 - garantir a qualidade e a segurança do alimento 

produzido.

Boas Práticas

FABRICAÇÃO
PROCESSAMENTO

(BPF)



- todas as medidas e condições 
necessárias referente a limpeza e 
sanitização para garantir a segurança em 
toda a cadeia produtiva de alimentos, 

- todos os processos, desde o campo ou 
da produção primária, até o momento em 
que chega a mesa do consumidor final.

Boas Práticas

BOAS PRÁTICAS 
DE HIGIENE

(BPH)



Qualquer evento ocorrido durante a cadeia de suprimento do 
alimento que afeta à segurança do mesmo e, portanto, a saúde do 

consumidor

O que é um fator de risco na cadeia produtiva do 
pescado?



Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC)



Avaliação dos Pontos Críticos Produção – Lista de verificação
Avaliação dos Pontos Críticos Processamento – Lista de verificação



Avaliação dos Pontos Críticos Produção – Lista de verificação
Avaliação dos Pontos Críticos Processamento – Lista de verificação
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Avaliação dos Pontos Críticos Produção – Lista de verificação
Avaliação dos Pontos Críticos Processamento – Lista de verificação



Programas de pré-requisitos

PAC = Programas desenvolvidos, implantados e monitorados, compostos 
de diversos manuais como os de BPF, APPCC, POP, entre outros, que se 
baseiam em Legislações brasileiras e internacionais.

PAC
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Identificar a raiz do problema, após o levantamento e monitoramento dos Pontos Críticos de 
Controle (PCC)

Traçar ações e estratégias pontuais para resolução do problema, quando algum parâmetro 
quanto a rota de contaminação  for detectado.

Planos de Auto Controle (PAC) para que eventualmente sejam realizadas averiguações quanto 
aos parâmetros ideais para cada etapa da produção, no intuito de minimizar problemas 
futuros.



BIOFILMES: a forma de vida microbiana séssil, caracterizada pela adesão de 

microrganismos a alguma superfície e com a produção de substâncias poliméricas 
extracelulares

AÇO INOXIDÁVEL, POLIESTIRENO

Fatores de risco biológicos



https://www.peixebr.com.br/manual-salmonela/





Consequências para a Indústria

Prejuízo por perda do produto

Divulgação negativa na mídia

Perda de clientes

Custos com processos e indenizações

Fechamento da empresa



Quem é o responsável pela qualidade e segurança do 
pescado?



Inclusive de você!

A  segurança do pescado depende de todos os 

elos da cadeia produtiva
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