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RDC 12/2001 –ANVISA,
Padrões microbiológicos para alimentos

Res. 331 - Art. 20. 

Os produtos 

fabricados até a 

entrada em vigor 

desta Resolução 

(331) deverão 

cumprir os padrões 

microbiológicos 

estabelecidos pela 

Resolução da 

Diretoria Colegiada -

RDC nº 12, de 2 de 

janeiro de 2001, até 

o fim de seus prazos 

de validade.



A RDC 12 foi dividida em:

- RDC 331/2019;

- IN 60 (mais fácil de atualizar).



RDC 331/2019 - Âmbito de aplicação:

Obs. Ela não se aplica a ingredientes destinados às indústrias 

(MATÉRIAS-PRIMAS) e também não se aplica aos SURTOS.



Objetivo: proteger saúde pública, através da 

verificação da segurança e adequação de alimentos 

vendidos à população brasileira.



IN 60/2019: Vários planos de amostragem, todos 
representativos.



Planos de amostragem

• - 2 classes: Presença ou ausência (patógenos, 
ex. Salmonella spp., Listeria monocytogenes);

• - 3 classes: enumeração de micro-organismos 
(micro-organismos indicadores ou patógenos 
com doses infectantes mais altas, ex. E. coli, 
Enterobacteriaceae, S. aureus, C. perfringens).



- Planos de amostragem utilizados na IN 60:

- International Comission on Microbiological
Specification for Foods (ICMSF); 

- ou planos comprovadamente equivalentes, 
através de histórico e SGSA.



Rigor dos Planos de amostragem (ICMSF, 2015): 
Quanto maior a severidade, maior o número de 

amostras coletadas.

Livro Microrganismos 
nos alimentos 8 
(ICMSF, 2015)



Algumas novidades da 
IN 60/2019 - ANVISA



Novidades!

Indicadores 

fáceis e 

baratos de 

analisar.









Limite de detecção das enterotoxinas de S. aureus: <1ng/g

Por causa da 

harmonização com 

CE (Europa)



Exceto:

I - Alimentos com vida útil menor que 5 dias (alimentos preparados prontos par consumo); 

II - Alimentos com pH ≤ 4,4; 

III - Alimentos com atividade de água ≤ 0,92; 

IV - Alimentos com a combinação de pH ≤ 5,0 e atividade de água ≤ 0,94; 

V - Produtos tratados termicamente em sua embalagem final; 

VI - Frutas e hortaliças frescas, inteiras e não processadas, excluindo sementes germinadas; 

VII - Pães, biscoitos e bolachas; 

VIII - Águas envasadas; 

IX - Refrigerantes e bebidas alcoólicas; 

X - Açúcares e produtos para adoçar; 

XI - Mel; 

XII - Chocolate e produtos de cacau; 

XIII - Balas, bombons e gomas de mascar; ou 

XIV - Moluscos bivalves vivos. 

Listeria

monocytogenes em 

produtos prontos 

para consumo.

Ex. queijos e 

presuntos



Padrões para Salmonella em carne 

de aves: Ausência de ST e SE.



Padrões para Salmonella em carne bovina, 

suína e outras: Ausência (bovinos) e 

possibilidade de presença de Salmonella sp. 

em uma amostra de carne suína.



Finalizando,

Esta resolução já está em vigor, 365 dias 

após sua publicação.


