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A SGS EM PORTUGAL 
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 Objetivo Geral
 Apresentar o Codex Alimentarius e a sua implementação nas 

empresas do setor alimentar.

 Conteúdos – 09 de Julho de 2024
 O que é o Codex Alimentarius?

 Princípios Gerais de Higiene Alimentar (CXC 1-1969) 

 Mudanças estruturais significativas

 Parte 1 – Boas Práticas de Higiene

 Conteúdos – 10 de Julho de 2024
 Princípios Gerais de Higiene Alimentar (CXC 1-1969)

 Parte 2 - HACCP

APRESENTAÇÃO
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O QUE É O CODEX ALIMENTARIUS?

O que é o Codex Alimentarius? 

 Ponto de referencia mundial de grande importância para os 
consumidores, produtores e fabricantes de alimentos, 
organismos nacionais de controlo e comércio alimentar 
internacional. 

 O Codex Alimentarius é uma coleção de normas alimentares
internacionalmente aceites e textos relacionados, apresentados
de maneira uniforme. 

 Normas, códigos de boas práticas, diretrizes e recomendações
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O QUE É O CODEX ALIMENTARIUS?

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius

8© SGS SA 2020 All Rights Reserved

Objetivo do Codex Alimentarius: 

Garantir alimentos seguros e de 
qualidade para todos, em todos os 

lugares.

O QUE É O CODEX ALIMENTARIUS?
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Objetivos do Codex Alimentarius: 

• Proteção da saúde do consumidor

• Standards alimentares internacionais

• Eliminação de barreiras ao comércio internacional

O QUE É O CODEX ALIMENTARIUS?
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Âmbito de aplicação do Codex Alimentarius

 normas para todos os principais alimentos, sejam eles 
processados, semiprocessados   ou crus, destinados à 
distribuição ao consumidor;

 todos os materiais utilizados no processamento posterior de 
alimentos também devem ser incluídos na medida necessária 
para atingir os objetivos definidos no Codex Alimentarius;

 higiene alimentar, aditivos alimentares, resíduos de pesticidas e 
medicamentos veterinários, contaminantes, rotulagem e 
apresentação, métodos de análise e amostragem, e inspeção e 
certificação de importação e exportação.

O QUE É O CODEX ALIMENTARIUS?
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O QUE É O CODEX ALIMENTARIUS?
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As normas do Codex e os textos relacionados não constituem um 
substituto nem uma solução alternativa à legislação nacional. 

As leis e procedimentos administrativos de cada país contêm 
disposições que devem ser cumpridas. 

As normas do Codex e textos relacionados estipulam os requisitos 
que os alimentos devem cumprir para garantir ao consumidor um 
produto seguro e genuíno, não adulterado e devidamente rotulado 
e apresentado. 

As normas do Codex e textos afins têm carácter voluntário. 
Para serem aplicadas devem ser transpostas para a 
legislação ou regulamentos nacionais. 

O QUE É O CODEX ALIMENTARIUS?

13

14



7/22/2024

7

13© SGS SA 2020 All Rights Reserved

O QUE É O CODEX ALIMENTARIUS?

14© SGS SA 2020 All Rights Reserved

As normas do Codex e os textos relacionados não constituem um 
substituto nem uma solução alternativa à legislação nacional. 

As leis e procedimentos administrativos de cada país contêm 
disposições que devem ser cumpridas. 

As normas do Codex e textos relacionados estipulam os requisitos 
que os alimentos devem cumprir para garantir ao consumidor um 
produto seguro e genuíno, não adulterado e devidamente rotulado 
e apresentado. 

As normas do Codex e textos afins têm carácter voluntário. 
Para serem aplicadas devem ser transpostas para a 
legislação ou regulamentos nacionais. 

O QUE É O CODEX ALIMENTARIUS?

13

14



7/22/2024

8

PRINCIPIOS GERAIS DE 
HIGIENE ALIMENTAR 
CXC 1-1969 REV.2022
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

“The 5 keys are: keep clean, separate raw and cooked,
cook thoroughly, keep food at safe temperatures and use
safe water and raw materials.”
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Regras para as Autoridades competentes

 proteger os consumidores de doenças, ferimentos ou morte 
causados pelo consumo de alimentos;

 garantir que os Operadores da cadeia alimentar implementam 
um sistema de controlo eficaz para que os alimentos sejam 
seguros e adequados para consumo;

 manter a confiança nos alimentos comercializados nacional e 
internacionalmente; 

 fornecer informações que comuniquem de forma eficaz os 
princípios de higiene alimentar para as empresas de alimentos, 
operadoras e consumidores.
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Regras para os Operadores da Cadeia Alimentar

 Desenvolver, implementar e verificar processos que forneçam
alimentos seguros e adequados para o uso pretendido;

 Garantir que o pessoal seja competente conforme apropriado
para suas atividades de trabalho;

 Construir uma cultura de segurança alimentar positiva,
demonstrando o seu compromisso em fornecer produtos
alimentares seguros e adequados e incentivar as práticas
adequadas de segurança alimentar;
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Regras para os Operadores da Cadeia Alimentar (cont.)

 Contribuir para manter a confiança nos alimentos
comercializados nacional e internacionalmente;

 Garantir que os consumidores tenham informações claras e de
fácil compreensão para os ajudar a identificar a presença de
alérgenos alimentares, proteger os alimentos da contaminações
e prevenir o crescimento / sobrevivência de patogénicos de
origem alimentar, armazenando, manuseando e preparando os
alimentos corretamente
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Principais mudanças no novo Codex Alimentarius 2022

Em fevereiro de 2023, a Comissão do Codex Alimentarius
informou sobre a adoção dos Princípios Gerais de Higiene dos
Alimentos revistos no CXC 1-1969 durante a 45ª Sessão da
Comissão CAC45 em Novembro 2022, introduzindo uma nova
abordagem de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controlo
(HACCP), com diretrizes revistas para sua aplicação.

O Codex Alimentarius introduziu uma nova árvore de decisão
como ferramenta para determinar um Ponto Crítico de Controlo
(PCC) no sistema HACCP.
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Principais mudanças no novo Codex Alimentarius 2022

1. Cultura de segurança dos alimentos;

2. Reforço de boas práticas de higiene;

3. Controlo de alergénios;

4. Reforço da formação e das competências; 

5. Árvore de decisão para identificar PCCs.
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Principais mudanças no novo Codex Alimentarius 2022

1. Cultura de segurança dos alimentos

Introdução de um compromisso com a construção e manutenção

de uma cultura de segurança dos alimentos na organização.

Abrange responsabilidades e autoridades comunicadas,

fornecimento de recursos, formação para funcionários,

cumprimento dos requisitos legais e melhoria contínua.
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
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Principais mudanças no novo Codex Alimentarius 2022

2. Reforço de boas práticas de higiene

• assegurar que os papéis, responsabilidades e autoridades sejam 
claramente comunicados no negócio do setor alimentar; 

• manter a integridade do sistema de higiene alimentar quando as 
mudanças são planeadas e implementadas; 

• verificar se os controlos são efetuados e estão a funcionar e se a 
documentação está atualizada; 

• assegurar a formação e a supervisão adequadas do pessoal; 

• assegurar o cumprimento dos requisitos regulamentares 
pertinentes; e 

• incentivar a melhoria contínua, se for caso disso, tendo em conta 
a evolução da ciência, da tecnologia e das melhores práticas
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Principais mudanças no novo Codex Alimentarius 2022

3. Controlo de alergénios

O Codex 2022 aumenta o ênfase na gestão de alergénios, isto
inclui a identificação de alergénios em matérias-primas, controlo
de contaminação cruzada, formação sobre conhecimento e
impacto dos alergénios e rotulagem adequada.
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Principais mudanças no novo Codex Alimentarius 2022

4. Reforço da formação e das competências

A seção de formação e competência foi reforçada com foco em 

fatores adicionais a serem considerados:

• Uso e manutenção de equipamentos associados à 
alimentação, 

• Princípios de higiene dos alimentos, 

• Medidas de controlo, 

• Boas práticas de higiene e uso de produtos químicos e

• Ações corretivas.

• Demonstração da avaliação de eficácia das ações de formação
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Principais mudanças no novo Codex Alimentarius 2022

5. Inclusão de uma árvore de decisão para identificação de 
PCC

O Codex 2022 introduz uma adição significativa: Uma nova árvore 
de decisão para determinar pontos críticos de controlo (PCC) num 
sistema HACCP.

A árvore de decisão é um instrumento útil para identificar os PCC 
de uma forma sistemática e lógica.
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

A estrutura do código foi reorganizada, dividindo-se em duas 
partes: 

Parte 1: Boas Práticas de Higiene (pontos 7 a 15)

Parte 2: Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de 
Controlo (HACCP) e Diretrizes para sua Aplicação. (pontos 
16 a 19)

- Anexo I: Comparação de Medidas de Controlo com Exemplos.

- Anexo II: Sequência Lógica para Aplicação do HACCP.

- Anexo III : Exemplo de tabela (folha de cálculo) de análise de 
perigos. 

- Anexo IV: Ferramentas para determinar os PCC’s
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Parte 1: Boas Práticas de Higiene 

7. Introdução e controlo de perigos alimentares

8. Produção primária

8.1 Controlo ambiental

8.2 Produção higiénica

8.3 Manuseamento, Armazenamento e transporte

8.4 Limpeza, manutenção e higiene pessoal
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Parte 1: Boas Práticas de Higiene (cont.)

9. Estabelecimento – projeto de instalações e equipamentos

9.1 Localização e estrutura

9.1.1 Localização do estabelecimento

9.1.2 Projeto e layout do estabelecimento

9.1.3 Estruturas internas e utensílios

9.1.4 Estabelecimentos de alimentos / 
móveis e máquinas temporários(as) e de 
máquinas de venda automática
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

Parte 1: Boas Práticas de Higiene (cont.)
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CONCLUSÃO 

A Segurança Alimentar é uma preocupação
de todos os operadores da Cadeia
Alimentar, e é uma questão dinâmica,
sempre com alterações cujo o objetivo
máximo é sempre a proteção da saúde do
consumidor.

WWW.SGS.COMSGS.COMMuito Obrigada pela 
Sua atenção.

Esta Formação é para 
Si!
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