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PRINCIPIOS 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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PRINCiPIOS GERAIS DE HIGIENE
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Regras para as Autoridades competentes

= proteger os consumidores de doengas, 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 confianga nos alimentos comercializados nacional e
internacionalmente;

= fornecer informagdes que comuniquem de forma eficaz os
principios de higiene alimentar para as empresas de alimentos,
operadoras e consumidores.
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Regras para os Operadores da Cadeia Alimentar

Desenvolver, implementar e verificar processos que fornecam
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 seguranca alimentar positiva,
demonstrando o seu compromisso em fornecer produtos
alimentares seguros e adequados e incentivar as praticas
adequadas de seguranca alimentar;
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Regras para os Operadores da Cadeia Alimentar (cont.)

Contribuir para manter a confianca nos alimentos
comercializados nacional e internacionalmente;

Garantir que os consumidores tenham informacdes claras e de
facil compreensédo para os ajudar a identificar a presenca de
alérgenos alimentares, proteger os alimentos da contaminacdes
e prevenir o crescimento / sobrevivéncia de patogénicos de
origem alimentar, armazenando, manuseando e preparando 0s
alimentos corretamente

© SGS SA 2020 All Rights Reserved




PRINCIPIOS GERAIS DE HIGIENE
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Principais mudangas no novo Codex Alimentarius 2022

Em fevereiro de 2023, a Comissdo do Codex Alimentarius
informou sobre a adogdo dos Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos revistos no CXC 1-1969 durante a 45% Sessao da
Comissao CAC45 em Novembro 2022, introduzindo uma nova
abordagem de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
(HACCP), com diretrizes revistas para sua aplicagéo.

O Codex Alimentarius introduziu uma nova arvore de deciséo
como ferramenta para determinar um Ponto Critico de Controlo
(PCC) no sistema HACCP.
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Principais mudangas no novo Codex Alimentarius 2022

Cultura de seguranca dos alimentos;
Reforgo de boas praticas de higiene;
Controlo de alergénios;

Reforgo da formagao e das competéncias;

o 0D o=

Arvore de decisao para identificar PCCs.
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Principais mudangas no novo Codex Alimentarius 2022

1. Cultura de segurancga dos alimentos

Introdugdo de um compromisso com a constru¢cdo e manutencao

de uma cultura de seguranga dos alimentos na organizagéo.

Abrange responsabilidades e autoridades comunicadas,
fornecimento de recursos, formagdo para funcionarios,

cumprimento dos requisitos legais e melhoria continua.
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Principais mudangas no novo Codex Alimentarius 2022

2. Reforco de boas praticas de higiene

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

manter a integridade do sistema de higiene alimentar quando as
mudangas séo planeadas e implementadas;

verificar se os controlos sdo efetuados e estdo a funcionar e se a
documentacao esta atualizada;

assegurar a formagéo e a supervisdo adequadas do pessoal;

assegurar o cumprimento dos requisitos regulamentares
pertinentes; e

incentivar a melhoria continua, se for caso disso, tendo em conta
a evolugéo da ciéncia, da tecnologia e das melhores praticas
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Principais mudangas no novo Codex Alimentarius 2022

3. Controlo de alergénios

O Codex 2022 aumenta o énfase na gestdo de alergénios, isto
inclui a identificacdo de alergénios em matérias-primas, controlo
de contaminagdo cruzada, formagdo sobre conhecimento e
impacto dos alergénios e rotulagem adequada.
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Principais mudangas no novo Codex Alimentarius 2022

4. Reforgo da formagéao e das competéncias

A secao de formagao e competéncia foi reforgada com foco em

fatores adicionais a serem considerados:

Uso e manutengéo de equipamentos associados a
alimentagéo,

Principios de higiene dos alimentos,

Medidas de controlo,

Boas praticas de higiene e uso de produtos quimicos e
Acdes corretivas.

Demonstragéo da avaliagao de eficacia das agbes de formagao
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Principais mudangas no novo Codex Alimentarius 2022

5. Inclusdo de uma arvore de decisao para identificagdo de
PCC

O Codex 2022 introduz uma adigéo significativa: Uma nova arvore
de deciséo para determinar pontos criticos de controlo (PCC) num
sistema HACCP.

A arvore de deciséo é um instrumento util para identificar os PCC
de uma forma sistematica e logica.
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A estrutura do codigo foi reorganizada, dividindo-se em duas
partes:

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

Parte 2: Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controlo (HACCP) e Diretrizes para sua Aplicacdo. (pontos
16 a 19)

- Anexo |: Comparagéo de Medidas de Controlo com Exemplos.
- Anexo Il: Sequéncia Logica para Aplicagdo do HACCP.

- Anexo lll : Exemplo de tabela (folha de calculo) de analise de
perigos.

- Anexo |IV: Ferramentas para determinar os PCC’s
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Parte 1: Boas Praticas de Higiene

7. Introdugéo e controlo de perigos alimentares
8. Produgao primaria
8.1 Controlo ambiental
8.2 Producao higiénica
8.3 Manuseamento, Armazenamento e transporte

8.4 Limpeza, manutencéo e higiene pessoal
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Parte 1: Boas Praticas de Higiene (cont.)

9. Estabelecimento — projeto de instalagdes e equipamentos
9.1 Localizagao e estrutura
9.1.1 Localizagao do estabelecimento
9.1.2 Projeto e layout do estabelecimento
9.1.3 Estruturas internas e utensilios

9.1.4 Estabelecimentos de alimentos /
maoveis e maquinas temporarios(as) e de
maquinas de venda automatica
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Parte 1: Boas Praticas de Higiene (cont.)

9.2 Instalagdes

9.2.1 Instalacdes de drenagem e eliminagcéo
de residuos

9.2.2 Limpeza das instalagbes
9.2.3 Higiene pessoal e balnearios
9.2.4 Temperatura

9.2.5 Qualidade do ar e ventilacao
9.2.6 lluminagéo

9.2.7 Armazenamento
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Parte 1: Boas Praticas de Higiene (cont.)

9.3 Equipamentos
9.3.1 Geral

9.3.2 Equipamentos de controlo e
monitorizagdo de alimentos

10. Formacgao e competéncia
10.1 Consciencializagéo e responsabilidades
10.2 Programas de formacéo
10.3 Instrugbes e Supervisdo

10.4 Atualizagéo da formagéo
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Parte 1: Boas Praticas de Higiene (cont.)

11. Manutengao do estabelecimento, limpeza e desinfecao e
controlo de pragas

11.1 Manutencao e Limpeza
11.1.1 Geral

11.1.2 Métodos e procedimentos de limpeza e
desinfecéo

11.1.3 Monitorizagao da eficacia
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Parte 1: Boas Praticas de Higiene (cont.)

11.2 Controlo de pragas

11.2.1 Geral

11.2.2 Prevengéo

11.2.3 Abrigo e Infestagao

11.2.4 Monitorizagao e detecao

11.2.5 Controlo de infestagao de pragas
11.3 Gestao de residuos

11.3.1 Geral
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Parte 1: Boas Praticas de Higiene (cont.)

12. Higiene Pessoal
12.1 Estado de Saude
12.2 Doengas e Lesdes
12.3 Higiene Pessoal
12.4 Comportamento pessoal

12.5 Visitantes e outras pessoas externas ao
estabelecimento

© SGS SA 2020 All Rights Reserved

36



PRINCiPIOS GERAIS DE HIGIENE
ALIMENTAR CXC 1-1969
Parte 1: Boas Praticas de Higiene (cont.)

13. Controlo de Operagéo
13.1 Descrigao de produtos e processos
13.1.1 Descri¢édo do produto
13.1.2 Descrigao do processo
13.1.3 Consideragao da eficacia das BPH
13.1.4 Monitorizagao e agao corretiva

13.1.5 Verificagao
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Parte 1: Boas Praticas de Higiene (cont.)
13.2 Aspetos principais das BPH
13.2.1 Controlo tempo e temperatura
13.2.2 Etapas especificas do processo

13.2.3 Especificagdes microbioldgicas, fisicas,
quimicas e alergénicas

13.2.4 Contaminagao microbioldgica
13.2.5 Contaminacao fisica

13.2.6 Contaminagéo quimica
13.2.7 Gestéo de alergénios

13.2.8 Materiais recebidos

13.2.9 Embalagem
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Parte 1: Boas Praticas de Higiene (cont.)

13.3 Agua
13.4 Documentacao e registos

13.5 Procedimentos de Recall — retirada de alimentos
ndo seguros do mercado

14. Informacgdes do produto e consciéncia do consumidor
14.1 Identificacéo e rastreabilidade do lote
14.2 Informagao do produto
14.3 Rotulagem do produto

14.4 Educagéo do consumidor
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Parte 1: Boas Praticas de Higiene (cont.)

15. Transporte
15.1 Geral
15.2 Requisitos

15.3 Uso e manutengao
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S! ;S CONCLUSAO

A Segurancga Alimentar € uma preocupagao
de todos os operadores da Cadeia
Alimentar, e €& uma questdo dinamica,
sempre com alteragdes cujo o objetivo
maximo é sempre a protecdo da saude do
consumidor.
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