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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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REVISÃO DE CONCEITOS

O que é o Codex Alimentarius? 

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

Objetivos do Codex Alimentarius: 

• Proteção da saúde do consumidor

• Standards alimentares internacionais

• Eliminação de barreiras ao comércio internacional
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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

HACCP
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O QUE É O HACCP?

Hazard Analysis Critical

Control Points

Análise de Perigos e Pontos 
Críticos de Controlo
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O QUE É O HACCP?

O HACCP é uma ferramenta para avaliar perigos e
estabelecer sistemas de controlo que se concentrem
em medidas de controlo para perigos significativos ao
longo da cadeia alimentar, em vez de depender de
testes do produto final.

Análise de perigos:

Processo de recolha e avaliação de informações sobre
perigos identificados em matérias-primas e outros
ingredientes, no meio ambiente, no processo ou nos
alimentos, e as condições que levaram à sua presença,
para decidir se estes são perigos significativos.
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O QUE É O HACCP?

Perigo

Agente biológico, químico ou físico presente nos
alimentos com potencial para causar um efeito
adverso à saúde.

Perigo significativo

Um perigo identificado por uma análise de
perigos como razoavelmente provável de ocorrer
num nível inaceitável na ausência de controlo, e
para o qual o controlo é essencial, dada a
utilização pretendida do alimento.
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O QUE É O HACCP?

Ponto crítico de controlo (PCC)

Uma etapa na qual uma medida ou medidas de
controlo, é/são essencial(is) para controlar um
perigo significativo, aplicados num sistema
HACCP.
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O QUE É O HACCP?

Plano HACCP: Documentação ou conjunto de
documentos, elaborado de acordo com as princípios
do HACCP, para garantir o controlo de perigos
significativos na indústria alimentar.

Sistema HACCP: O desenvolvimento de um plano
HACCP e a implementação do procedimentos de
acordo com esse plano.

O sistema HACCP, que é sistemático e baseado na
ciência, identifica perigos específicos e medidas
para o seu controlo para garantir a segurança dos
alimentos.

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

PARTE 2
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

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

16. Introdução ao HACCP

17. Princípios do Sistema HACCP
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17. PRINCÍPIOS DO SISTEMA HACCP

PRINCÍPIO 1 – Conduzir uma análise de perigos e identificar 
medidas de controlo. 

PRINCÍPIO 2 – Determinar Pontos Críticos de Controlo (PCCs). 

PRINCÍPIO 3 – Estabelecer Limites Críticos 

PRINCÍPIO 4 – Estabelecer um sistema para monitorizar o controlo 
dos PCCs.

PRINCÍPIO 5 – Estabelecer ações corretivas a tomar quando a 
monitorização indicar que ocorreu um desvio ao limite crítico do PCC.

PRINCÍPIO 6 – Validar o plano HACCP e depois estabelecer 
procedimentos de verificação para confirmar que o sistema HACCP 
está funcionar conforme esperado. 

PRINCÍPIO 7 - Estabelecer documentação relativa a todos os 
procedimentos e registros apropriados para estes princípios e sua 
aplicação.
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

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

18. Diretrizes gerais para a aplicação do sistema HACCP

18.1 Introdução

18.2 Flexibilidade para pequenos negócios alimentares 
e/ou menos desenvolvidos
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

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

19. Aplicação

19.1 Constituição da equipa HACCP e identificação do 
âmbito (Etapa 1)

19.2 Descrição do Produto (Etapa 2)

19.3 Identificação do uso pretendido e dos usuários 
(Etapa 3)

19.4 Construir um fluxograma (Etapa 4)

19.5 Confirmação no local do fluxograma (Etapa 5)
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

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

19.6 Listar todos os perigos potenciais que são prováveis 
de ocorrer e associados a cada etapa, conduzir uma 
análise de perigos para identificar os perigos significativos 
e considerar quaisquer medidas para controlar os perigos 
identificados (Etapa 6 / Principio 1)
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PRINCÍPIO 1 – ETAPA 6

Nível de Significância (NS)

Gravidade (G)

321

3211F
re

q
u

ê
n

cia
 

(F
) 6422

9633

Proceder à análise perigos
Frequência (probabilidade de ocorrer)
Severidade (gravidade do perigo)

Referência: “How to HACCP”-Edition 2, Mike Dilon & Chris Griffith, MD Associates, modified)
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PRINCÍPIO 1 – ETAPA 6
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PRINCÍPIO 1 – ETAPA 6

Nível de Significância (NS) = F x G

Sempre que da análise de significância resulte 

um valor > 3, considera-se que o perigo é 

significativo.

Árvore de Decisão
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PRINCÍPIO 1 – ETAPA 6

Medidas de Controlo

Ações ou atividades que podem ser utilizadas para 
prevenir, eliminar ou reduzir um perigo para níveis 
aceitáveis.

 Cumprimento práticas agrícolas/ pecuárias

 Eliminação/ alteração equipamento e/ou utensílios

 Selecção fornecedores/ Inspecção de recepção

 Práticas correctas de higienização do 
equipamento

 Controlo temperaturas

 Manutenção preventiva equipamento
 …..
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PRINCÍPIO 1 – ETAPA 6
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

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

19.7 Determinação dos Pontos Críticos de Controlo    
(Etapa 7 / Princípio 2)
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PRINCÍPIO 2 
– ETAPA 7
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PRINCÍPIO 2 – ETAPA 7

Anexo IV - Table 1 Example of a CCP determination worksheet (apply to each step where a specified significant hazard is identified)
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

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

19.8 Estabelecer limites críticos validados para cada PCC 
(Etapa 8 / Princípio 3)

19.9 Estabelecer um sistema de monitorização para cada 
PCC (Etapa 9 / Princípio 4)

19.10 Estabelecer ações corretivas                             
(Etapa 10 / Principio 5)
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022
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PRINCÍPIOS GERAIS DE HIGIENE 
ALIMENTAR CXC 1-1969 REV.2022

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

19.11 Validação do Plano HACCP e Procedimentos de 
Verificação (Etapa 11 / Princípio 6)

19.11.1 Validação do Plano HACCP

19.11.2 Procedimentos de verificação

19.11.3 Revisão do sistema HACCP

19.12 Estabelecimento da documentação e manutenção de 
registos (Etapa 12 / Princípio 7)

19.13 Formação
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SEQUENCIA LOGICA 
PARA APLICAÇÃO DO 

HACCP
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SEQUENCIA LOGICA 
PARA APLICAÇÃO DO 

HACCP
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CONCLUSÃO 

 Os Princípios Gerais de Higiene Alimentar são
o documento fundamental do Codex
Alimentarius, que descreve as medidas
necessárias de higiene alimentar e os
controlos de segurança alimentar.

 O HACCP é um sistema preventivo para
garantir a segurança dos alimentos.

 O foco 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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