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Agenda da Formação

HORA RUBRICA ORADOR

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

10:00 - 10:05 Boas-vindas e observações 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 Gestão da Segurança Alimentar: 
• Princípios-chave,
• Enquadramento juridico e Regulamentos
• Pre-requisitos

Helena Matusse

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 práticas 
nos sistemas de gestão da segurança alimentar,
• Pre-requisitos
• HACCP

Helena Matusse

11:55 -12:20 Perguntas e respostas Todos



Interpretação de idiomas

 Em um computador  Em um telefone
celular

Instruções
1. Nos controles da reunião/webinar, clique em 
Interpretação.
2. Clique no idioma que você gostaria de ouvir.
3. (Opcional) Para ouvir apenas o idioma 
interpretado, clique em Silenciar áudio original.

Instruções
1. Nos controles da 
reunião/webinar, clique 
em Interpretação.
2. Clique no idioma que 
você gostaria de ouvir.
3. (Opcional) Para ouvir 
apenas o idioma 
interpretado, clique em 
Silenciar áudio original.

Mais Informações : 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


Apresentação dos Participantes

Nome completo
(Instituição/empresa, 

posicão)

>>>Alberto Medina 
(UNIDO, Project 

Associate)

 Em um telefone
celular

 Em um computador



Regras da casa



N o t a s  d e  A b e r t u r a



Interação

No seu telemóvel ou computador:

1. Aceder a 
menti.com

2. Introduzir o 
código: 1747 3533

3. Seguir as 
instruções



Conteúdo da 
Apresentação Introdução

Princípios-chave, enquadramento e regulamentos

Assegurar a conformidade

Melhores Práticas em Sistemas de gestão da 
segurança dos alimentos

Principais conclusões



O  q u e  e o  
S i s t e m a  d e  
G e s t ã o d a  
S e g u r a n ç a  
d o s  
A l i m e n t o ?

• O S i s t e m a  d e  G e s t ã o  
d a  S e g u r a n ç a  d e  
A l i m e n t o s  ( S G S A )  e  
u m a  f e r r a m e n t a  c o m  
u m a  a b o r d a g e m  
s i s t e m á t i c a q u e  a s  
e m p r e s a s  d o  s e c t o r  
d e  a l i m e n t o s  u t i l i z a m  
p a r a  i d e n t i f i c a r ,  
m i t i g a r  e  c o n t r o l a r  o s  
f a c t o r e s q u e  p o d e m  
c o l o c a r  e m  r i s c o  a
s e g u r a n ç a  d o s  a l i m e n t o .



Sistemas de Gestão da Segurança 
dos Alimentos (SGSA)

• O foco principal da gestão da 
qualidade é atender aos anseios
do cliente e se esforçar para 
exceder as suas expectativas, 
atrair e reter a confiança dos 
consumidores.

• o SGSA possibilita a organização, 
padronização e eficiência dos 
processos, reflectindo na
qualidade dos produtos, redução
dos custos operacionais e 
prevenção de rejeições.



Sistemas de Gestão da Segurança dos Alimentos:

Enquadramento juridico (nacional e 
internacional)



Sistemas 
de Gestão da Segurança dos A
limentos: Enquadramento
jurídico de Mocambique

• Moçambique reconhece a importância primordial de um 
sistema robusto de gestão da segurança dos alimentos.

• Salvaguardar a saúde pública e garantir a confiança do 
consumidor estão no centro da politica publica.

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

• O Conselho Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional, 
abreviadamente designado por CONSAN, é um órgão de 
consulta e coordenação, em matéria de promoção e 
implementação da legislação, políticas, estratégias e 
programas atinentes à Segurança Alimentar e Nutricional.

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

This Photo by Unknown author is licensed under CC BY-SA-NC.

https://criancaeconsumo.org.br/noticias/rumo-a-alimentacao-saudavel/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/


Como funcionam os acordos internacionais que se referem à qualidade dos alimentos? 
São criados códigos de conduta, orientações e outras recomendações relativas a alimentos, 
produção de alimentos e segurança alimentar.

Quais são as principais normas de gestão em segurança de alimentos aceitas na UE? Os 
padrões normativos mais conhecidos e mais adoptados pelos fornecedores das grandes 
cadeias de supermercados e fabricantes de produtos de bens de consumo mundiais são: 
FSSC 22000, BRCGS e IFS, além do Global Gap para a produção primária.

Qual é a ISO referente à segurança de gestao de seguranca dos alimentos? ISO 22000 -
norma de gestao de segurança dos alimentos fornece requisitos específicos para SGSA que 

aumentará sua capacidade de fornecer produtos e serviços que atendam aos clientes, bem 
como às exigências estatutárias e regulamentares.

Sistemas de Gestão da Segurança dos Alimentos: Enquadra
mento jurídico a nivel internacional



Enquadramento jurídico a nivel 
internacional

• Quais as principais certificações 
internacionais voltadas para a área 
de segurança dos alimentos?

• 14 sistemas de certificação da 
indústria de alimentos que todo 
profissional da área precisa conhecer.

• O que a ISO proporciona ao 
mercado internacional?

• padronização internacional; 
determina uma forma de organização 
empresarial consistente que melhora 
o fluxo das atividades internas –
aumentando a produtividade, a 
satisfação das pessoas e, 
consequentemente, a qualidade de 
suas entregas; maior satisfação do 
cliente, entre outros.



• Segurança de Alimentos 
Contexto e importancia

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

• Existem mais de 200 dessas doenças e, em uma era 
pós-pandemia, as prioridades de saúde e segurança
de alimentos foram colocadas nas principais
preocupações dos consumidores.

• Para evitar estas doenças, é crucial que os
participantes de toda a cadeia de valor alimentar
desde a farma até a mesa atendam à crescente
demanda por alimentos seguros e saudáveis, além
de proteger o bem-estar dos consumidores.



Sistemas de Gestão da Segurança 
de Alimentos (SGSA) – Visao

• Os Sistemas de Gestão da Segurança de Alimentos (SGSA) são uma
ferramenta com uma abordagem sistemática que as empresas do 
sector de alimentos utilizam para identificar, mitigar e controlar os
factores que podem colocar em risco a segurança dos alimentos.

• O foco principal da gestão da qualidade é atender aos anseios do 
cliente e se esforçar para exceder as suas expectativas, atrair e reter a 
confiança dos consumidores.

• Sistematizar o SGSA possibilita a organização, padronização e 
eficiência dos processos, reflectindo na qualidade dos produtos, 
redução dos custos operacionais e prevenção de rejeições.



Perguntas e Respostas



THANK YOU            OBRIGADOTime for a break!
We will start again at 11:25



Sistemas de 
Gestão da 

Segurança de 
Alimentos (SGSA) –

Equipe de 
Implementação 



P r i n c í p i o s - c h a v e ,  
e n q u a d r a m e n t o  e  
r e g u l a m e n t o s



Principios 
Chave

• O SGSA incorpora programas de pré-
requisitos (PRP), como o Boas Práticas de 
Higiene (GHP) de forma a prevenir, 
eliminar ou apenas reduzir os perigos
que podem vir a contaminar o género
alimentício.

• Os pré-requisitos controlam os perigos
associados ao meio envolvente ao
processo de produção do alimento, 
enquanto que o HACCP controla os
perigos associados ao processo de 
produção.

• Este PRP, devem ser tidos em conta pois, 
uma vez contemplados permitirão a 
aplicação efectiva do sistema HACCP.



Princípios e elementos-
chave da gestão da 
segurança alimentar - PRP

• O SGSA incorpora programas de pré-requisitos (PRP), como o Boas Práticas de Higiene 
(GHP) de forma a prevenir, eliminar ou apenas reduzir os perigos que podem vir a 
contaminar o género alimentício.

• Os pré-requisitos controlam os perigos associados ao meio envolvente ao processo de 
produção do alimento, enquanto que o HACCP controla os perigos associados ao 
processo de produção.

• Este PRP, devem ser tidos em conta pois, uma vez contemplados permitirão a aplicação 
efectiva do sistema HACCP.



Os pré-
requisitos a 

serem 
considerados:



Princípios e elementos-chave da 
gestão da segurança alimentar –
HACCP/APPCC

• Um SGSA deve ser também baseado nos princípios de Análise de 
Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC/HACCP), 

• O HACCP é o sistema internacionalmente aceite que define, 
identifica, avalia e controla os perigos de segurança de alimentos 
desde a produção até o consumo. 

• O Sistema apoia as organizações a gerir os perigos que afectam a 
segurança/higiene alimentar identificando os perigos pelo 
estabelecimento de parâmetros de controlo em pontos críticos 
durante o processo de produção alimentar.





Os benefícios do HACCP/APPCC

• A certificação HACCP melhora o seu 
Sistema de Gestão de Segurança 
Alimentar e a Qualidade do seu 
produto.

• Demonstra o compromisso em 
produzir ou comercializar alimentos 
seguros, que pode ser benéfico em 
caso de inspecção por parte das 
autoridades reguladoras.

• Pode também transformar o 
produto, a imagem da organização 
e actuar como uma ferramenta 
eficaz na entrada no mercado, 
abrindo novas oportunidades de 
negócios em todo o mundo.



O HACCP 
esta baseado 

em 7 
Princípios  



C o m o  a s s e g u r a r a  
c o n f o r m i d a d e ?

•A u d i t o r i a s ,  i n s p e c c o e s  e  a v a l i a c o e s  
​ ( i n t e r n a s  e  e x t e r n a s )

C e r i f i c a c a o



Como Assegurar a Conformidade: Auditorias, 
Inspeccoes, Avaliacoes

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

• Realização de auditorias e inspecções internas: que são 
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 avaliação e consultoria, criadas para 
agregar valor e melhorar continuamente as operações de 
uma empresa. 



Implementação de acções correctivas:

• Respostas rápidas para resolver 
situações de incumprimento e atenuar
os riscos.

• são acções que têm como objectivo a 
eliminação da causa de uma não
conformidade detectada ou outra
situação indesejável.

• As acções correctivas são iniciadas
quando existem desvios aos limites
críticos ou quando existe uma falta de 
conformidade com o(s) PPRO.



Melhoria Contínua 

• A melhoria continua - baseia-se no princípio de gestão da 
qualidade “Melhoria”, e que consiste numa abordagem 
sistemática da metodologia PDCA (Plan-Do-Check-Act). 

• Tem como objectivo a promoção 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 segurança alimentar avalia o sistema de 
gestão da segurança alimentar, em intervalos planeados. 

• Em certos casos poderá identificar a necessidade de revisão: da 
análise de perigos; dos PPR operacionais estabelecidos e/ou do 
plano HACCP 



Porque contratar 
uma auditoria Externa?

• Análise independente para identificar possíveis 
falhas ou inconsistências nas informações, 
as não conformidades.

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

• É uma garantia de que a empresa tem um 
sistema implementado e que ele se alinha 
tanto a seus objectivos e estratégias quanto 
aos requisitos normativos que a regem.



Certificação 
SGSA/FSSC22000/ISO 22000

• A certificação do SGSA é uma confirmação de 
que sua empresa cumpre os requisitos de um 
padrão de sistema de gestão da qualidade 
reconhecido internacionalmente.

• A Certificação de SGSA estabelece os 
requisitos para a produção e colocação no 
mercado de produtos e alimentos que são 
seguros para os consumidores.

• A certificação é concedida pelos organismos de 
certificação reconhecidos internacionalmente.





Melhores Praticas em 
Sistema de gestao 
da seguranca dos alimentos



Exemplos locais e internacionais



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.

This Photo by Unknown author is 
licensed under CC BY-SA.

https://iveconsultores.com/que-es-iso-14001/
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/


Exemplos internacionais
NESTLE e outras



Principais 
Conclusões 



Preguntas e Respostas



Interação

No seu telemóvel ou computador:

1. Aceder a 
menti.com

2. Introduzir o 
código: 1747 3533

3. Seguir as 
instruções



Helena Matusse

National Expert in Quality Assurance

Email: helena.matusse@gmail.com

MUITO  OBRIGADA


