TeOMERCIO

prolViove

P]ROMOVE Comercio

Mozambique

BUILDING COMPETITIVENESS
FOR EXPORTS

United Nations Industrial Development Organization (UNIDO)

Sistemas de Gestdo da Seguranca dos Alimentos

Helena Matusse (Perita Nacional em Infrastruturas de
Qualidade)




Agenda da Formacao At

TeOMERCIO

09:30 - 10:00 Registo e chegada dos participantes

10:00 - 10:05 Boas-vindas e observacdes de abertura Moderador
Alberto Medina

10:05 -10:15 Nota de Abertura IPEME Directora Geral
Dra. Joaquina Gumeta
Zacarias Zandamela

10:15-11:00 Sistemas de Gestao da Seguranca Alimentar: Helena Matusse

*  Principios-chave,
*  Enquadramento juridico e Regulamentos
. Pre-requisitos

11:00 - 11:15 Perguntas e respostas Todos
11:15-11:25 Pausa para café/ Coffee Break/ Todos
11:25-11:55 Garantir a conformidade e as melhores praticas Helena Matusse

nos sistemas de gestdao da seguranca alimentar,
. Pre-requisitos
e HACCP

11:55-12:20 Perguntas e respostas Todos



uuuuuuuuuuu

Interpretacao de idiomas proMove

v Em um computador v' Em um telefone
celular

Instrucoes

1. Nos controles da
reunido/webinar, clique
em Interpretacao.

2. Cligue no idioma que
vocé gostaria de ouvir.
3. (Opcional) Para ouvir
apenas o idioma
interpretado, clique em
Silenciar audio original.

+ Off
@ English
ﬁ lapanese

- (% @

Raise Hand Interpretation

Audio Settings -~

Instrucdes

1. Nos controles da reunido/webinar, clique em
Interpretacao.

2. Clique no idioma que vocé gostaria de ouvir.
3. (Opcional) Para ouvir apenas o idioma
interpretado, clique em Silenciar dudio original.

Mais Informacgdes : https://support.zoom.us/hc/en-us/articles/360034919791-
Using-Language-Interpretation-in-your-meeting-or-webinar



https://support.zoom.us/hc/en-us/articles/360034919791-Using-Language-Interpretation-in-your-meeting-or-webinar
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Apresentacao dos Participantes proiMove

b L

Invite Participants Share Screen

Nome completo
(Instituicao/empresa,

-~ v v
posicao) Em um telefone Em um computador

celular

Rename
Edit Profile Picture
—

@ Melissa Dinwid... (Host, me) BTG

>>>Alberto Medina
(UNIDO, Project
Associate)

@ Melissa’s iPhone (Co-host)

yes no more clea

go slower go faster

Invite Mute All More v




. Regras da casa




e UNIDO
il s/

pProMove

Notas de Abertura
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Interacao
l Mentimeter

No seu telemodvel ou computador: Please enter the code

1747 3533

1. Aceder a

-
menti.com

The code is found on the screen in front of you

2. Introduzir o
cddigo: 1747 3533

3. Seguir as
i ] St ru ga es Create your own Menti at mentimetercom

Terms
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Conteudo da
Apresentagao 2. Introdugéo

= Principios-chave, enquadramento e regulamentos

V Assegurar a conformidade

§/ Melhores Praticas em Sistemas de gestao da
N seguranca dos alimentos

M Principais conclusdes




O que e o
Sistema de
Gestao da
Seguranca
dos
Alimento?

.0 Sistema de Gestao
da Seguranca de
Alimentos (SGSA) e
uma ferramenta com
uma abordagem
sistematica que as
empresas do sector
de alimentos utilizam
para identificar,
mitigar e controlar os
factores que podem
colocar em risco a

seguranca dos alimento.

ABNTNBR
ISO 22000 :2008 - Gestado

da seguranca de aumentox —=_'Q

ldentiﬁcacé&
r Radio

::quéncia . (G.A.P.); BSCI;
(RFID) ‘_ SWA; USDA

\ ORGANIC.

ABNT NBRISO (
) 14001:2015

Sistema de Gestao Ambiental.
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Sistemas de Gestao da Seguranca
dos Alimentos (SGSA)

e O foco principal da gestao da
qgualidade é atender aos anseios
do cliente e se esforcar para
exceder as suas expectativas,
atrair e reter a confianca dos
consumidores.

NAO SE IMPORTE
COM O CLIENTE

SEQUISER O FIN DA EMPRESA

* 0 SGSA possibilita a organizacao,
padronizacao e eficiéncia dos
processos, reflectindo na
qualidade dos produtos, reducao
dos custos operacionais e
prevencao de rejeicoes.




Sistemas de Gestao da Seguranc¢a dos Alimentos:
Enquadramento juridico (nacional e

internacional)
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Sistemas

de Gestao da Seguranca dos A
limentos: Enquadramento
juridico de Mocambique

*  Mocgambique reconhece a importancia primordial de um
sistema robusto de gestdao da seguranga dos alimentos.

* Salvaguardar a saude publica e garantir a confianca do
consumidor estdao no centro da politica publica.

* A conformidade com as normas internacionais nao é apenas
um requisito, mas uma porta de entrada para oportunidades
globais.

* 0O Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional,
abreviadamente designado por CONSAN, é um d6rgao de
consulta e coordenagao, em matéria de promogao e
implementacao da legislacdo, politicas, estratégias e
programas atinentes a Segurancga Alimentar e Nutricional.

* O CONSAN é presidido pelo Primeiro-Ministro e é composto
pelos Ministros que superintendem as dreas transversais dos
alimentos.


https://criancaeconsumo.org.br/noticias/rumo-a-alimentacao-saudavel/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/
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Sistemas de Gestdo da Seguranga dos Alimentos: Enquadra B @
mento juridico a nivel internacional proMove
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Como funcionam os acordos internacionais que se referem a qualidade dos alimentos?
Sao criados codigos de conduta, orientacdes e outras recomendacoes relativas a alimentos,
producao de alimentos e seguranca alimentar.

Quais sao as principais normas de gestao em seguranc¢a de alimentos aceitas na UE? Os
padrdes normativos mais conhecidos e mais adoptados pelos fornecedores das grandes
cadeias de supermercados e fabricantes de produtos de bens de consumo mundiais sao:
FSSC 22000, BRCGS e IFS, além do Global Gap para a producao primaria.

Qual é a ISO referente a seguranc¢a de gestao de seguranca dos alimentos? ISO 22000 -
norma de gestao de seguranca dos alimentos fornece requisitos especificos para SGSA que
aumentara sua capacidade de fornecer produtos e servicos que atendam aos clientes, bem
como as exigéncias estatutarias e regulamentares.
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' * Quais as principais certificagoes
mo- ‘ internacionais voltadas para a area
v de seguranca dos alimentos?

* 14 sistemas de certificacao da
industria de alimentos que todo

- ! | | y ¥ o ISO ' profissional da area precisa conhecer.
\ /s GFS U , * O que a ISO proporciona ao

2090 07 — e GLOBAL : mercado internacional?

r * padronizacao internacional;
y, L . . determ ¢ i o
- o | F S \ S F < etermina uma forma de organizagao
FSSC @ - empresarial consistente que melhora
el 0 - S0 4 o fluxo das atividades internas —

aumentando a produtividade, a
satisfacao das pessoas e,

Enquadramento jurlldico a nivel consequentemente, a qualidade de
internaCional suas entregas; maior satisfacao do

cliente, entre outros.



* Seguranca de Alimentos
Contexto e importancia

Seguranca de
Alimentos — BPF, APP(Ce

'ProlViove

TeOMERCIO

* As doencas transmitidas por alimentos afectam 1
em cada 10 pessoas em todo o mundo a cada ano.

» Existem mais de 200 dessas doencas e, em uma era il b
p OIS' an d em ia , as p ri (0] ri d a d es d e Sa l:] d ee Seg uran ga ferramentas da qualidade empregadas nai;idﬁstria dealimentos.
d e a | m e ntOS fO ra m CO I Oca d a S N a S p ri N Ci p a iS PRE-REQUISITO: Os candidatos ao curso deverao possuir, no minimo,
preocupacoes dos consumidores. onbvaledio ety

* Para evitar estas doencgas, € crucial que os
participantes de toda a cadeia de valor alimentar
desde a farma até a mesa atendam a crescente —
demanda por alimentos seguros e saudaveis, além
de proteger o bem-estar dos consumidores. PVO ove
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Sistemas de Gestao da Seguranca
de Alimentos (SGSA) — Visao

* Os Sistemas de Gestdo da Seguranca de Alimentos (SGSA) sdao uma
ferramenta com uma abordagem sistematica que as empresas do
sector de alimentos utilizam para identificar, mitigar e controlar os
factores que podem colocar em risco a seguranga dos alimentos.

* O foco principal da gestdao da qualidade é atender aos anseios do
cliente e se esforgar para exceder as suas expectativas, atrair e reter a
confianga dos consumidores.

* Sistematizar o SGSA possibilita a organizacao, padronizacao e
eficiéncia dos processos, reflectindo na qualidade dos produtos,
reducao dos custos operacionais e prevengao de rejeigoes.
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Time for a break!

We will start again at 11:25
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Gestao da
Segurancga de
Alimentos (SGSA) —
Equipe de
Implementacao

2







Principlos
Chave INTRODUCAO AO SGSA

GESTAO DA
* O SGSA incorpora programas de pré- SEGU RANCA DE

requisitos (PRP), como o Boas Préticas de . g
Higiene (GHP) de forma a prevenir, PnnC'pIOS de ALIMENTOS Sistema de

eliminar ou apenas reduzir os perigos APPCC
gue podem vir a contaminar o género
alimenticio.

Gestao

* Os pré-requisitos controlam os perigos
associados ao meio envolvente ao

processo de producado do alimento, PI’OQFO ma de
enquanto que o HACCP controla os Pré—Requisi’ros
perigos associados ao processo de

producao.

* Este PRP, devem ser tidos em conta pois,
uma vez contemplados permitirdo a
aplicacao efectiva do sistema HACCP.
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* O SGSA incorpora programas de pré-requisitos (PRP), como o Boas Praticas de Higiene

P rl n C |,p | O S e e | e m e n to S_ (GHP) de forma a prevenir, eliminar ou apenas reduzir os perigos que podem vir a

contaminar o género alimenticio.

C h ave d a ge Sté O d a *  Os pré-requisitos controlam os perigos associados ao meio envolvente ao processo de
producdo do alimento, enquanto que o HACCP controla os perigos associados ao
seguranca alimentar - PRP

processo de producdo.

* Este PRP, devem ser tidos em conta pois, uma vez contemplados permitirdo a aplicagdo
efectiva do sistema HACCP.

Sistema de Gestdo da Qualidade Programa de
aplicado na Seguranca Alimentar Pré-Requisitos

Gestio da Cuabcade Geatdo ds Quakdade
requisitos de (requisdos o iracslagten ANmesisres
{req ndad operacionals) Sistema e Nelca de Sanparis
St HACCP | | o Ewisewernds
o Cormpromans de geihs : f:::z'*o R ' : Rosa.os AR
o  Falretira coganinaciony o - Fatrico 2 ‘Md’l wols
s  Poitices e sogeninga i . lk:l'v-k3 » Pessoe »
- ;.l:::::; o  Rastreabibcdade
o Dotosestacio s Niocoskamridades
o Comuaicaglo
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considerados:
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Principios e elementos-chave da
gestao da seguranca alimentar —

HACCP/APPCC

* Um SGSA deve ser também baseado nos principios de Analise de @ C\
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP), Points “Accp Analysis
* O HACCP é o sistema internacionalmente aceite que define,
identifica, avalia e controla os perigos de seguranca de alimentos
desde a produgdo até o consumo. *k ‘“‘
Control Critical

* O Sistema apoia as organizacOes a gerir os perigos que afectam a
seguranca/higiene alimentar identificando os perigos pelo
estabelecimento de parametros de controlo em pontos criticos
durante o processo de producado alimentar.
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microoganism
bolores.

0 sistema € baseado em 7 principios, a saber: Identificar
e avaliar os perigos.

Esta & a primeira etapa do seu plano.

Sua tarefa é determinar todos os riscos que os alimentos
podem enfrentar. Para fazer isso, vocé precisa analisar
todo o processo e se concentrar em cada etapa.

APPCC: O que é?
Baixa!

Passibilidade de causar dancs minimos
@ saude, como um mal-estar.

E um método sistemético para garantie
a seguranga alimentar do consumidor de
uma perspectiva higié:

O sistermna APPCC & uma exigéncia
do Ministério da Saide para a
inddstria de alimentos desde 1983.

Alta!

Possibilidade de causar danos ma ]
graves a saude, podendo levar a
internagdo ou até a morte.

T®*OMERCIO
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BENEFICIOS DO SISTEMA APPCC

* A certificacao HACCP melhora o seu
Sistema de Gestao de Seguranca
Alimentar e a Qualidade do seu
produto.

l> Consolidacao daimagem da empresa
P> Credibilidade da empresa
D Rastreabilidade da carga
D Diminuicado dos custos operacionais
> Maior competitividade

* Demonstra o compromisso em
produzir ou comercializar alimentos
seguros, gue pode ser benéfico em
caso de inspeccao por parte das
autoridades reguladoras.

* Pode também transformar o
produto, a imagem da organizacao
e actuar como uma ferramenta

’ eficaz na entrada no mercado,
Os beneficios do HACCP/AP PCC abrindo novas oportunidades de

negocios em todo o mundo.



O HACCP

esta baseado
em /
Principios

7 1
Registros

documentais Analise
de riscos

/ Procedimentos
de verificagao

6 —— 7 PRINCiPIOS Identificacao
HACCP ' .

A

Definicao
de acoes
corretivas

Estabelecer
5 Monitoramento limites criticos
de PCC's de controle

4

prolViove

T®OMERCIO

pro

SR
UNIDO
s/

ove

TeOMERCIO




Como assegura
conformi

Vb 28 3

&

*'Auditorias, inspeccoes e avaliacoes
(internas e externas)

Cerificacao



Inspeccoes, Avaliacoes

Analise
Estudo do Sisterna de Gestio
implementado

Agendamenta |Du{umen!a§.§o

de visitas
Ent
Determinag
dos Requisites Estudoda
Normativos atividadeda
organizagao

4 Verificagiodaimplementacio

Diagnostico

do Sistema de Gestéo

o ———— ——————— ———— —

Solugdo
Estudo de medidas a
implementar de modoa
cumprir os requisitos ou
melhorar o sistema de gestio

Documentacio

disponivel

Observagio
das atividades
elou
processos

Verificagiodos
processos face
aociclo PCDA

Verificagdodos
controles
existentes

Avaliagéo do
cumprimentode
requisitos
normativas, legaisou

[

Avaliago da eficacia
do sistema de gestio

|
|
|
objetivosinternos |
|
|
|
|

Identificagiode Identificacdode
medidas pontos de
correfivas melharia

Follow-up

Elaboragoda relatéria
de auditoria

@
oVve
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Como Assegurar a Conformidade: Auditorias,

Importancia da conformidade com os regulamentos e
normas: Cumprir os requisitos legais e proteger os
consumidores.

Realizacao de auditorias e inspecgdes internas: que sao
ferramentas poderosas para avaliar o grau de
conformidade de um sistema de um SGSA implantado em
uma empresa, seja este um requisito legal, norma ou
procedimento interno.

Compreendem actividades independentes, proactivas e
objectivas de avaliacao e consultoria, criadas para
agregar valor e melhorar continuamente as operacoes de
uma empresa.
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Implementacgao de ac¢des correctivas:
. . * Respostas rapidas para resolver
byt R R e o situac®es de incumprimento e atenuar

BFF. PPHDeniviece T cperachrer, dshosgio wedlicario e sudions .

Bled cas Freveriiras de oo poedmerices  do Sisbens AFFCT OS IISCOS.

giontmole kO perigos o Aoorrpanharneno. | rEtumiETTics: O
cortrole,

[
[
=
=
I=
al

* Deagremtic o * Wortsgem comples ¢ ImplemertagBodos - Vallchg B0 do Sisterna * Sa_o ?CQOES que tem como ObJeNCtIVO a
='=i-||.u|,-.'-'.-:|..r|ul oo Flanio AFFCC procedmandos de RPFFCC e||m|naga0 da causa de uma nao

= Flaro & cranagrama ;F‘-:Ili:l::-lﬂ;_:{-:lp:--:l::l rrﬂm:-:-iu.i-:-f-u -'fal_l-:t;-:?.-il-:l? — )
e e T AL e i g s conformidade detectada ou outra
HALCR » Extratig s da COrErohE:. Elirnentar . &G 07

ImplartagBodo A FRCE situacao indesejavel.

s linbacs O prodiug S

RESULTADDE

* As accoes correctivas sao iniciadas
guando existem desvios aos limites
criticos ou quando existe uma falta de
conformidade com o(s) PPRO.



Melhoria Continua

* A melhoria continua - baseia-se no principio de gestao da
qualidade “Melhoria”, e que consiste numa abordagem
sistematica da metodologia PDCA (Plan-Do-Check-Act).

* Tem como objectivo a promogdo de uma filosofia de melhoria
continua e que se traduza num aumento da sua capacidade de
cumprir com os requisitos.

* Para o efeito, a equipa da seguranca alimentar avalia o sistema de
gestdo da seguranca alimentar, em intervalos planeados.

* Em certos casos podera identificar a necessidade de revisao: da
analise de perigos; dos PPR operacionais estabelecidos e/ou do
plano HACCP

ACT

-Anédlise Critica do
Desempenho
-Analise Critica dos
Objetivos & Metas
-Anilise Critica dos
Eventos

-Andlise Critica das
Auditorias

PLAN

-Politica e Diretrizes
-Obrigacdes Legaks
-Avaliaciio de Aspectlos
e Perigos

-Objetivos e Metas

Melhoria
Continua

DO

“mplementacio dos
Programas

-Educaciio e Trelnamento
Controle de Documentos

-Controles Operacionais
-Planos de Emergéncia

TSOMERCIO




Porgue contratar
uma auditoria Externa?

» Analise independente para identificar possiveis A importﬁncia da‘“

falhas ou inconsisténcias nas informacdes,
as nao conformidades.

auditoria

 Comprovar a veracidade dos registros e inform
acdes apresentada por uma empresa e a impl
ementacao de acgdes correctivas para minimiz
ar os erros, prevenir falhas e obter processos
mais eficazes e transparentes.

mvestid

 E uma garantia de que a empresa tem um
sistema implementado e que ele se alinha
tanto a seus objectivos e estratégias quanto
a0s requisitos normativos que a regem.
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Certificacao
SGSA/FSSC22000/ISO 22000

Comunicacio
K micrachiva

/——
* A certificacao do SGSA é uma confirmacao de / ISO\

que sua empresa cumpre o0s requisitos de um (.u 50 d .. Programa d¢
padrdo de sistema de gestao da qualidade Sister n 000 Pré- mp. sifos
reconhecido internacionalmente. /

* A Certificagdao de SGSA estabelece os

———‘

requisitos para a producao e coloca¢ao no

mercado de produtos e alimentos que sao Plano

seguros para os consumidores. K HACCP
» A certificacao é concedida pelos organismos de

certificacao reconhecidos internacionalmente.
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Certificacao e Auditorias

Beneficios externos:

v Aumento da confianca dos clientes;
v'"Melhoria da imagem da empresa;
v'Vantagem competitiva da empresa;
v'Base universal para o estabelecimento e
desenvolvimento dos sistemas da qualidade nas
organizagoes;

v'Linguagem comum entre clientes e
fornecedores;

v’ Incentivos monetarios;

v Preferéncia em concursos publicos;
v'Preferéncia das empresas publicas.
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Melhores Praticas em
Sistema de gestao
da seguranca dos alimentos
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Exemplos locaiste internacionals
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Exemplos Locais

Existem exemplos locais de
empresas a nivel nacional na
zona norte e sul do pais que

estao num processo na
implementacao do SGSA, e
se encontram na fase da
auditoria externa para a
certificacao.

OUTROS RECURSOS INDISPENSAVEIS

GESTAO DE TREINAMENTOS E CONTROLE DE
PROCESSOS COMPETENCIAS PROJETOS

CONTROLE GESTAO SAIBA MAIS:
OPERACIONAL DE PRODUTOS

pro

XeOMERCIO


https://iveconsultores.com/que-es-iso-14001/
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/
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Exemplos internacionais
NESTLE e outras
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Principais
CO nC| usaes Foco no Cliente

Gestdo dos

Relacionamentos Lideranga

Gestao da
Qualidade
Tomada de Total

Decisdes Engajamento
CERELERCT das pessoas
Fatos

Melhoria Abordagem por
Continua Processos
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Interacao
l Mentimeter

No seu telemodvel ou computador: Please enter the code

1747 3533

1. Aceder a

-
menti.com

The code is found on the screen in front of you

2. Introduzir o
codigo: 1747 3533

3. Seguir as
i ] St ru ga es Create your own Menti at mentimetercom

Terms
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MUITO OBRIGADA

Helena Matusse
National Expert in Quality Assurance

Email: helena.matusse@gmail.com




