
Pescado em Portugal
Os produtos da pesca são um importante recurso e motor de desenvolvimento em muitos países do mundo. Portugal 
possui uma ligação antiga ao mar e, naturalmente, esses recursos fazem parte da nossa dieta. Os peixes, bivalves e 
crustáceos capturados no mar e também produzidos em aquicultura, sustentam uma indústria que se quer de 
qualidade e competitiva no mundo global em que vivemos. A SILLIKER PORTUGAL desenvolve soluções adaptadas 
às necessidades específicas das empresas deste sector agro-alimentar. Com uma vasta experiência adquirida em 
segurança alimentar e qualidade dos produtos da pesca, a SILLIKER PORTUGAL tem em consideração os 
diferentes problemas e necessidades das empresas do sector de forma a assegurar a qualidade dos produtos, o 
valor da marca e a protecção dos consumidores. 

SEJA BEM-VINDO AO 
MUNDO SILLIKER

O grupo SILLIKER, líder mundial na prestação 
de serviços para a melhoria da qualidade e 
segurança alimentar, possui uma rede de 45 
laboratórios acreditados ISO/IEC 17025 e 
está presente em 16 países. A SILLIKER
dedica-se a ajudar as empresas em todo o 
mundo a encontrar soluções para os desafios 
actuais do sector agro-alimentar.

Para o sector do pescado, em Portugal, a 
SILLIKER PORTUGAL desenvolveu um 
conjunto especializado de análises e 
serviços direccionados para este tipo de 
empresas. Presta todo o apoio necessário e 
disponibiliza os serviços de um biólogo 
marinho directamente vocacionado para as 
questões do sector do pescado.

Mais informações em www.silliker.com

www.silliker.pt

Soluções Integradas SILLIKER PORTUGAL

��� � Laboratório Acreditado

��� � Consultadoria

��� � Auditorias

��� � Formação

��� � Investigação & Desenvolvimento

��� � Análise Sensorial 

Os serviços SILLIKER PORTUGAL são aplicados de forma personalizada aos vários ramos de actividade do sector 
do pescado, permitindo assim uma maximização no aproveitamento das metodologias aplicadas.

Empresas do Sector

Ramos de actividade

��� � Pesca artesanal

��� � Pesca industrial

��� � Aquicultura

��� � Depuradoras/Centros de exp. de bivalves

��� � Indústria de transformação

Matérias-primas

��� � Peixes

��� � Bivalves

��� � Cefalópodes

��� � Gastrópodes

��� � Crustáceos

Produtos

��� � Refrigerados

��� � Congelados e ultracongelados

��� � Salga

��� � Fumados

��� � Conservas e semi-conservas

Laboratórios
A SILLIKER PORTUGAL dispõe de laboratórios equipados com os meios técnicos adequados para dar resposta às 
cada vez mais exigentes necessidades do mercado. Tem implementado um rigoroso sistema da qualidade que visa o 
controlo analítico, cumprindo com os critérios de acreditação para laboratórios de ensaio estabelecidos na NP EN 
ISO/IEC 17025, reconhecido pelo Instituto Português de Acreditação (certificado de acreditação nº L0087). O 
Laboratório de Microbiologia da SILLIKER PORTUGAL encontra-se reconhecido pelo L-IPIMAR do INRB, I.P., para a 
realização de análises relativas aos critérios microbiológicos aplicáveis aos moluscos bivalves vivos em Centros de 
Expedição e Depuradoras. 

A SILLIKER PORTUGAL disponibiliza 
aos seus clientes habituais, através 

da página da empresa, a consulta 
dos resultados do controlo analítico 
realizado nos seus laboratórios. 

Através do nosso site o cliente tem 
acesso ao histórico das amostras 
concluídas, assim como acompanhar 
as amostras em processo. Este 

serviço permite ainda a exportação 
para base de dados.

Cada laboratório participa, a nível Nacional e Internacional, em ensaios de comparação interlaboratorial (ECI). Estes 
permitem a monitorização do seu desempenho e são utilizados como ferramenta de controlo da qualidade. Os 
laboratórios da SILLIKER PORTUGAL desenvolvem um vasto conjunto de parâmetros analíticos especializados e 
dedicados ao sector do pescado.

��� � Análises microbiológicas: produtos acabados, matéria-prima, ambiente, 

superfícies e manipuladores.

��� � Análises nutricionais.

��� � Análise de contaminantes: metais pesados, benzo(a)pireno, OGMs, pesticidas, 

PCBs, dioxinas e furanos,...

��� � Análise de produtos de degradação: histamina,TMA, ABVT, TBA, índice de 

peróxidos,...

��� � Análise de aditivos e outros: nitritos, nitratos, cloretos, fósforo, água de vidragem,...

��� � Análise de biotoxinas: ácido ocadaico, azaspirácidos, ASP, DSP, lessotoxinas,...

��� � Análise de resíduos de antibióticos: nitrofuranos, cloranfenicol, sulfamidas, 

tetraciclinas, quinolonas,...

Consultadoria
A SILLIKER PORTUGAL possui uma vasta experiência na área da consultadoria em empresas do sector do 
pescado. As estratégias são individualmente estruturadas, sempre em função das necessidades do cliente.

��� � Implementação do sistema integrado de garantia da produção de acordo 
com os requisitos do referencial GLOBALG.A.P. (aplicável em aquiculturas).

��� � Implementação do sistema de gestão da qualidade e segurança alimentar de 
acordo com os requisitos do referencial IFS - International Food Standard, v.5,
do referencial BRC - British Retail Consortium – Global Standard  Food, v.5 e 
da norma ISO 22000:2005 – Sistemas de gestão da segurança alimentar.

� Implementação do sistema de gestão da qualidade de acordo com os requisitos
da norma NP EN ISO 9001:2008 – Sistemas de gestão da qualidade.

��� � Implementação dos requisitos do sistema HACCP - Hazard Analysis and
Critical Control Points, de acordo com os requisitos do Codex Alimentarius
– Recommended International Code of Practice General Principles of Food
Hygiene – CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 – 2003.

info@silliker.pt

A SILLIKER PORTUGAL tem 
disponível um serviço informativo 
periódico da legislação publicada, 

classificada por temas de 
actividade no âmbito Alimentar, 
Higiene e Segurança Alimentar, 

Qualidade, Ambiente e Rotulagem. 

A SILLIKER PORTUGAL apoia 

também os seus clientes na 
correcta validação de rótulos de 
produtos para a sua introdução no 
mercado Nacional e Internacional.

A SILLIKER PORTUGAL disponibiliza um serviço de colheitas, em que técnicos especializados efectuam a colheita 
de amostras nas instalações do cliente. O transporte das amostras é efectuado nas condições adequadas de 
conservação.

��� � Análise de alergéneos: sulfitos, glúten, soja, ovo, leite,...

��� � Identificação da espécie.

� Elaboração, revisão, validação, tradução e verificação de Cadernos de 
Encargos e Fichas Técnicas de produtos.
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Auditorias
Com o objectivo de dar resposta às necessidades das empresas do sector do pescado, nomeadamente no 
cumprimento da legislação afecta à segurança alimentar, a SILLIKER PORTUGAL disponibiliza os seguintes 
serviços:

� Auditorias de Higiene e Segurança Alimentar para verificação do cumprimento das regras específicas de higiene  
aplicáveis aos géneros alimentícios de origem animal.

� Auditorias de verificação das condições dos produtos da pesca para a colocação no mercado:

· Condições durante e após o desembarque.
· Condições gerais aplicáveis aos estabelecimentos de processamento de pescado.
· Condições gerais aplicáveis à manipulação dos produtos da pesca.

Formação
A SILLIKER PORTUGAL, entidade acreditada pela DGERT desde 2001, desenvolve programas de formação intra ou 
inter-empresas em Higiene e Segurança Alimentar no Sector do Pescado, HACCP, Gestão da Qualidade e Análise 
Sensorial e Avaliação da Frescura do Pescado, entre outros, de modo a fomentar a melhoria contínua relativa ao 
desempenho dos colaboradores das empresas do sector.

� Auditorias ao sistema integrado de garantia da produção de acordo com os requisitos do referencial GLOBALG.A.P.

� Auditorias ao sistema de gestão da qualidade e segurança alimentar de acordo com os requisitos do referencial 
implementado (IFS, BRC, NP EN ISO 22000:2005, Codex Alimentarius).

Investigação & Desenvolvimento
A SILLIKER PORTUGAL presta apoio às empresas do sector do pescado através de estudos de vida útil dos 
produtos e estudos de validação de processos de fabrico. Desde a definição dos atributos críticos da qualidade até à

Análise Sensorial
A SILLIKER PORTUGAL fornece soluções eficientes a múltiplas 
empresas nacionais do sector do pescado, disponibilizando os 
seguintes serviços:

� Análise sensorial descritiva de ingredientes e produtos.

� Estudos de consumidor (lançamento de um novo produto, o

posicionamento de um produto face ao líder de mercado ou a 

redefinição de um produto já existente).

� Consultadoria (qualidade das matérias-primas, produtos, etc).

O Laboratório de Análise Sensorial da SILLIKER PORTUGAL encontra-se 
em conformidade com a Norma NP 4258:1993 - “Análise Sensorial –

Directivas gerais para a concepção dos locais apropriados para análise”.

validação da data limite de consumo, a SILLIKER PORTUGAL
coloca à disposição dos seus clientes toda a experiência, 
equipamentos, métodos de análise e capacidade de trabalho. 
Como parceiro de I&D, a SILLIKER PORTUGAL identifica 
potenciais problemas de segurança/qualidade durante o 
desenvolvimento de novos produtos (custos de produção, 
conservação, aceitação pelo consumidor) ou na melhoria contínua 
de produtos já existentes.

Sede e Laboratórios

Rua Industrial dos Terços, 44
4410-477 Canelas
Vila Nova de Gaia
T. 227 150 820
F. 227 124 357

Contacto

Rui Serrano
T. 919 853 356
rui.serrano@silliker.pt

info@silliker.pt

www.silliker.pt

www.silliker.com

Serviço ao Cliente
servico.cliente@silliker.pt
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