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NA LOGISTICA DO FRIO
O MAIS ALTO GRAU DE CONFIANCA

Flexibilidade, eficiéncia e sequranca na logistica de géneros alimenticios

O SDF

A SDF Portugal, integrada no Grupo STEF-TFE,
€ o operador lider na logistica sob tem-
peratura controlada da cadeia alimentar,
desenvolvendo a sua actividade no nosso
pais com base em trés plataformas. Uma
banda larga de servicos adaptados as neces-
sidades de cada cliente e de cada mercado
sdo assegurados diariamente a um conjunto
alargado de clientes, que se estende do
pequeno produtor ao grande distribuidor,
de acordo com preocupacdes constantes:

> Seguranca dos produtos e qualidade no
servico prestado;

> Gestdo da comunicacdo e transparéncia
de informacao;

> Rigor na anélise e desenho operacional;

> Fiabilidade dos sistemas de controlo e
dos sistemas de informacao.

A temperatura é o cerne da sua actividade,
pelo que a correcta e continua manutencao
da cadeia de frio é prioridade maxima.
Em todas as etapas e operacdes em que
os produtos estdo sob sua responsabilidade,
o controlo das temperaturas - instalacoes,
caixas isotérmicas e géneros alimenticios - é
factor critico.

Para uma correcta manutencao da tempera-
tura, bem como para a sua rigorosa moni-
torizacdo, o investimento na concepc¢do e
manutencdo de instalacdes, veiculos e equi-
pamentos é necessariamente crucial. Con-
tudo, a potencializacdo destes recursos so é
possivel gracas a uma equipa motivada e
com um conhecimento técnico especifico,
pelo que o investimento em formacao profis-
sional a todos os niveis da organizacdo é
continuo e encarado como um pressuposto
bésico.

A diversidade de géneros alimenticios que
diariamente integra as suas operacdes leva a
que esteja munida das ferramentas necessa-
rias, nomeadamente ao nivel de processos e
procedimentos concebidos para respeitar e
garantir que a seguranca dos géneros alimen-
ticios ndo seja comprometida.

As boas préticas e pré-requisitos do sistema
HACCP, presentes na SDF Portugal ha ja
alguns anos, estao agora amplamente conso-

lidados e permitem a implementacdo bem
sucedida dos processos baseados neste
sistema. Estes requerem o empenho de toda
a organizacdo e sdo intrinsecos na plani-
ficacao diaria da sua actividade.

Os requisitos do sistema HACCP levam em
consideracdao os principios constantes do
Codex Alimentarius, referencial pelo qual a
SDF estara, ainda em 2007, certificada.

Outros inputs ndo menos importantes sao
os que diariamente surgem fruto das exigén-
cias do mercado, dos clientes e também das
autoridades competentes e sua respectiva
legislacdo. Dar uma resposta eficiente as
necessidades colocadas e assegurar sempre
os pressupostos basicos da seguranca e
da qualidade sao principios de gestdo e
constituem um desafio constante para a
equipa SDF.

Como a seguranca e a qualidade alimentar
sdo vectores que a SDF interpreta como
umas das suas principais orientacdes, 0
trabalho neste &mbito desenvolve-se com o
objectivo de uma melhoria continua dos
servicos. Assim, esta em curso o desenvol-
vimento de um sistema de gestdo da segu-
ranca alimentar, entre outros, para que
continuamente seja potenciada a progres-
sao de acordo com o mais alto grau de
confianca dos seus clientes.

N.3 |

NOVEMBRO 2007 | 73



