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Garantir a qualidade e a segurança alimentar
A segurança e a qualidade alimentar são um dos fundamentos mais importantes na indústria 
alimentar. No entanto, a mudança contínua nos padrões de qualidade torna cada vez mais difícil  
assegurar o seu cumprimento. Um requisito é ter as informações corretas no rótulo do produto. 
De onde vem o produto? Quais são os valores nutricionais? O produto é sustentável, orgânico,  
considerado uma opção saudável? Atende a rótulos específicos? A produção é feita de uma 
forma segura e sustentável? Todos estes aspectos têm de existir com transparência e qualidade 
de dados; se os seus dados não estiverem corretos,  não poderá garantir a qualidade do seu 
produto. No final, é só isso que conta.

A segurança alimentar deveria ser um dado adquirido. Os produtores precisam de criar métodos 
e procedimentos de forma a garantir a segurança. A produção segura e os produtos de alta 
qualidade são fundamentais em todas as empresas alimentares. As informações devem ser reg-
istadas a todo o momento, durante todas as etapas do processo, e devem estar disponíveis para 
uma inspeção por parte de instituições e legisladores certificados. Neste whitepaper, partilhamos 
os aspectos mais importantes para as empresas da indústria alimentar. 

Transparência é a base para 
todas  as  empresas  alimenta-
res

A indústria alimentar está a passar 
por grandes mudanças. A procura 
por alimentos está a mudar; certas 
matérias-primas são escassas, e a 
confiança do público nos produtores 
alimentares, processos e fornece-
dores precisa de ser restaurada.

Simultaneamente, as expectativas 
dos consumidores estão a aumentar. 
Como empreendedor na indústria 
alimentar, depende de todos os inter-
venientes (antes e depois de si) da 
cadeia de valor. Ter uma visão do 
conjunto com a integração da cadeia 
é imperativo. A cooperação é, portan-
to, uma obrigação, assim como a 
transparência. A transparência 
permite que outras empresas com-
preendam melhor de que são feitos 
os produtos e de onde provêm. Da 
mesma forma que, para o consumi-
dor, isso também se está a tornar 
cada vez mais importante. "De que é 
feito o produto" ou "Será que este 
produto tem os ingredientes que eu 
espero" são questões frequente-
mente levantadas.  

1. Rastreabilidade

O acompanhamento e rastreamento 
do fluxo de mercadorias é essencial 
na indústria alimentar. Não só para 
atender às expectativas dos  con-

sumidores, mas também porque é 
uma exigência da União Europeia. A 
rastreabilidade fornece uma maneira 
de reagir a potenciais riscos e garan-
tir que os alimentos são seguros para 
consumo. Esta exigência permite à 
UE rastrear rapidamente a origem e 
limitar ou mesmo prevenir quaisquer 
riscos futuros. 
 
Documentar tudo no Excel é possível 
quando se tem um grande grupo fixo 
de fornecedores e clientes. No entan-
to, quando o portfólio se torna maior 
e o número de fornecedores e com-
pradores está a crescer, isso 
torna-se impossível. O acompanha-
mento do fluxo de mercadorias 
desde a origem até ao comprador e 

do processo de registo acompanha-
do continua a ser uma parte crítica 
desta indústria. A rastreabilidade 
permite realizar um melhor controlo 
da qualidade de modo a  atender  aos  
requisitos de certificações, legis-
lações e do consumidor.

2. Controlo de qualidade

O controlo de qualidade permite 
otimizar processos, limitar o desper-
dício de materiais e recursos,  mas 
também atender a todas as leis e 
regulamentos exigidos.  Além disso, 
o controlo de qualidade deve assegu-
rar que a segurança alimentar é 
garantida. São necessários controlos 
de qualidade  para  todo  o  processo



logístico e  de  produção: sempre que  
as  matérias-primas  são  recebidas, 
durante a produção e para bens de 
saída. Estes controlos de qualidade 
podem ser medições da temperatura, 
controlos de formulação ou controlo 
dos processos de produção. O objeti-
vo destes controlos de qualidade é 
simples: garantir a qualidade dos 
produtos. Naturalmente, as empre-
sas também podem usar estes 
controlos de qualidade para analisar 
e otimizar processos ou para 
melhorar os próprios controlos de 
qualidade.

3. Informações sobre os produtos

Desde 1978, que existem leis sobre o 
que exatamente deve estar no rótulo. 
Nesse ano, a primeira Directiva euro-
peia sobre rotulagem tornou-se 
oficial. Além de ser uma obrigação 
legal, também ajuda os consumi-
dores a fazerem as escolhas certas 
quando compram um produto espe-
cífico. Ao rotular produtos, deverá 
indicar as seguintes informações: 
nome, lista de ingredientes, 
alérgenos, armazenamento e 
instruções de uso, dados do fabrican-
te, origem, data de validade, doses 
de referência de ingestão, uso de 

produtos de origem animal, valor 
nutricional e a quantidade líquida.

4. Escolha do produto

Fazer escolhas é evidente na 
indústria alimentar. Quer seja produ-
tor ou distribuidor, escolhas impor-
tantes devem ser feitas que terão 
efeito sobre os resultados da empre-
sa e como os consumidores e  
empresas concorrentes vêm a sua 
empresa. Escolhe plástico ou um 
produto mais ecológico? Usa produ-
tos de origem animal ou decide não o 
fazer?

As escolhas feitas podem ter um 
impacto positivo, mas também nega-
tivo sobre a forma como os outros 
vêm o seu negócio. No entanto, não 
deve basear as suas decisões 
inteiramente sobre isto. As decisões 
devem ser tomadas com base na 
visão e nas perspectivas da empre-
sa. Por que existe? Como quer 
contribuir para  este  mundo? A  
escolha de usar produtos de origem 
animal não tem necessariamente de 
estar errada. No entanto, algumas 
destas escolhas podem  causar  
problemas de saúde e alterar o 
estado de espírito dos animais e dos 

trabalhadores. Em que situação os 
animais vivem, se têm espaço e 
comida suficiente e têm uma boa 
noite de descanso? Que condições 
(físicas, mentais e financeiras) as 
pessoas em toda  a cadeia de valor 
devem ter para trabalhar? Todos os 
tipos de escolhas essenciais que 
você, como negócio, tem de fazer.

Para todas as empresas alimentares, 
é essencial ter requisitos de segu-
rança alimentar e a qualidade dos 
produtos e processos em ordem. A 
sua empresa agora também pode 
atender facilmente a todos estes 
requisitos. Quer saber quais são as 
possibilidades e vantagens de um 
ERP integrado e específico para a 
indústria alimentar?

Está pronto(a) para melhorar as 
operações comerciais, reduzir os 
custos e exceder as expetativas dos 
clientes? Entre em contacto com a 
myPartner para saber mais sobre a 
nossa solução de ERP Microsoft 
Dynamics 365 Business Central for 
Food projetada especificamente para 
a indústria alimentar.
Agende uma conversa e/ou uma 
demonstração através do email 
mymarketing@mypartner.pt
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