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Novo posicionamento

A Alimentaria&Horexpo Lisboa 2017 vai trazer 
à FIL mais de 25.000 visitantes profissionais 
que este ano serão surpreendidos por novos 
conceitos de exposição, novas participações 
e por um novo posicionamento - focado na 
Inovação, Saúde, Bem-estar e Valorização 
da Produção Nacional - que levou a feira, 
pela primeira vez, a contar com o apoio do 
Ministério da Agricultura, Florestas e Desen-
volvimento Rural, o Ministério da Saúde e o 
Ministério de Economia.
Este novo posicionamento vai permitir à fei-
ra acolher temas actuais e relevantes para 
o sector, possibilitando novas abordagens 
aos desafios recentes das empresas da ali-
mentação, da restauração e da hotelaria. A 
título de exemplo, o reposicionamento da 
Alimentaria&Horexpo Lisboa acompanha as 
políticas públicas ao nível da promoção de 
estilos de vida saudáveis, actua na promoção 
da economia das regiões e no desenvolvi-
mento agrícola, contribuindo para o debate 
que envolve a Saúde, a Educação e a Indús-
tria no contexto das escolhas saudáveis e do 
novo paradigma da alimentação estimulando 
a indústria para responder aos novos desafios 
através da Inovação, da Investigação e do de-
senvolvimento tecnológico. 
Incidindo no eixo direcionado para a Qualida-
de da Produção Nacional também no sector 
da hotelaria e restauração, será apresentado 
“O Mais Português Hotel do Mundo”, um 
projecto 100% nacional, que vai criar vários 
espaços de uma unidade hoteleira na feira, 
pretendendo realçar a inovação, o processo 
criativo e a excelência dos produtos portu-
gueses, com resultados na qualidade da ofer-
ta turística nacional.
São três dias de evento repletos de actividades 
enquadradas em dois pavilhões de exposição 
que reflectem a oferta da indústria do sector 
alimentar, do canal horeca e da distribuição. 
Esta oferta faz da Alimentaria&Horexpo Lisboa 
a principal referência nacional no agroalimen-
tar, um evento que, por outro lado, já se con-
solidou enquanto importante feira generalista 
do sector da alimentação no ranking europeu 
e como plataforma de acesso a um mundo de 
oportunidades de mais 250 milhões de con-
sumidores de expressão portuguesa. 
São mais de 600 empresas, mais de 2.000 
marcas em exposição e uma previsão de mais 
de 25.000 compradores dispostos a desen-
volver e a gerar negócios neste evento, que 
se tem distinguido por atrair compradores 
de todo o mundo. Acreditamos que as ex-
portações podem ser uma alternativa funda-
mental para muitas empresas portuguesas 
ou complementar a actividade desenvolvida 
em Portugal. Assim, a FIPA, a Portugal Foo-
ds, a AHRESP, entre outros, juntaram-se à 
Alimentaria&Horexpo Lisboa 2017 para que, 
num esforço conjunto, consigamos impulsio-
nar a internacionalização e acelerar as expor-
tações nacionais. 
Convidamo-lo a aproveitar a Alimentaria& Ho-
rexpo Lisboa 2017 e a descobrir um universo 
de oportunidades.

Votos de uma boa Feira e bons negócios!

EDITORIAL  
J. Antonio Valls 
Director General de 
Alimentaria Exhibitions

El valor intrínseco del 
Made in Portugal

Alimentaria & Horexpo Lisboa ha superado la 
barrera del tiempo haciendo frente a impor-
tantes desafíos derivados del cambiante entor-
no económico y social y de la pujanza de un 
nuevo consumidor que es ahora quien marca 
el paso de la industria alimentaria. 
A las puertas de su 14ª edición, nos encontra-
mos un salón consolidado, maduro y de gran 
arraigo entre los operadores de la cadena de 
valor agroalimentaria del país. Toda una refe-
rencia para la empresa alimentaria nacional 
que ve en el evento la plataforma para promo-
cionarse en el mercado portugués y explorar 
nuevos territorios, o el entorno idóneo para 
concretar negocios y establecer contactos 
decisivos.  
Porque gracias a la trayectoria de sus ediciones 
precedentes, al salón acude la práctica tota-
lidad de la gran distribución organizada del 
país, los puntos de venta especializados y el 
mercado detallista nacional, los nombres más 
relevantes del comercio internacional, las fir-
mas fabricantes de equipamiento y tecnología 
alimentaria y el conjunto de compradores del 
canal horeca y Foodservice portugués.  A ello 
contribuye, sin duda, la alianza estratégica del 
evento con socios del peso de AHRESP, FIPA, 
Portugal Foods, APED, ADHP, ANCIPA, entre 
otras instituciones sectoriales de referencia, y 
la implicación en el evento de tres Ministerios 
gubernamentales.
Nacionales o internacionales, en Alimentaria & 
Horexpo Lisboa se dan cita profesionales ávi-
dos de conocer de primera mano la excelencia 
de la producción alimentaria portuguesa y las 
enormes posibilidades de su incomparable pa-
trimonio gastronómico y turístico.  Y es que las 
sinergias derivadas de la cooperación entre las 
industrias alimentaria, turística y gastronómica 
son incuestionables.  Un filón aún por explotar 
que requiere  de la mayor cooperación entre 
instituciones, industria y sector alimentario, así 
como de plataformas de visibilidad e interna-
cionalización como el evento que inaugura-
mos hoy. 
Nuestro empeño es dotar de valor añadido al 
sector para que mejore su competitividad y le 
ayude a ganar notoriedad y a generar nuevas 
oportunidades de negocio. En suma, ayudar 
a visibilizar la sobresaliente producción por-
tuguesa e incrementar las oportunidades ex-
portadoras de los sectores de la alimentación y 
bebidas, de la agroindustria, la tecnología para 
la industria alimentaria y los equipamientos 
para el canal horeca. Todos los sectores que 
configuran un salón diferencial y único con la 
mayor oferta transversal del mercado. El mejor 
embajador de la marca Portugal. Un país de 
primer nivel para invertir, aprender y disfrutar.

Inovação, Bem-estar 
e Produção Nacional

Face aos novos desafios, alargando-se a 
novos negócios e fortalecendo a produção 
nacional

O novo posicionamento estratégico da Alimentaria & Horexpo Lisboa realça 
os temas mais actuais e relevantes para o sector, possibilitando novas aborda-
gens aos desafios recentes das empresas da alimentação, da restauração e da 
hotelaria. Wellness & Health, Nutrição, Alimentação do Futuro, Nova Geração 
de Consumidores, Origens, Produção Nacional, são, entre outros, alguns dos 
eixos que marcam esta edição.



22

Plataforma de negócio 

Inovação e saúde 

A Edição de 2017 prossegue o dinamismo 
registado em, edições anteriores, consoli-
dando o seu posicionamento como uma 
das principais feiras europeias nos sec-
tores que aborda e são esperadas mais 
de 650 empresas Expositoras, das quais 
50% estão representadas na Alimentaria 
Lisboa, 30% na Horexpo e 20% Tecnoali-
mentaria. 
Este ano, estão representados 23 Países, 
conferido ao certame uma dinâmica ver-
dadeiramente internacional, podendo ser 
encontrados produtos, serviços e equipa-
mentos oriundos de países como a Ale-
manha, Brasil, Bulgária, Bélgica, Dinamarca, 
Espanha, França, Holanda, Itália, Polónia, 
Suíça, Turquia, Perú, Argentina, Coreia 
do Sul, EUA, Nova Zelândia, Reino Unido, 
Suécia, Áustria, Finlândia, Liechtenstein, 
Luxemburgo e Venezuela. De salientar, as 
novas participações internacionais: Bulgá-
ria, Dinamarca, Liechtenstein, Luxembur-
go e Venezuela.
Verdadeiramente orientado para a realiza-
ção de negócios, este ano o Programa de 
Hosted Buyers conta com compradores 
de 27 mercados: Angola, Áustria, Bélgica, 
Brasil, Cabo Verde, Canadá, Chipre, Espa-
nha, Estónia, Finlândia, Holanda, Índia, 
Kuwait, Letónia, Lituânia, Marrocos, Méxi-

A Alimentaria mudou e apresenta-se este 
ano com um novo posicionamento focado 
em 4 eixos fundamentais: Inovação, Saú-
de, Bem-estar e Valorização da Produção 
Nacional. Porquê esta mudança? Para dar 
resposta às novas necessidades da Indús-
tria, do Consumidor, da Distribuição e do 
Canal Horeca.
É preciso promover a competitividade da 
nossa economia, a capacidade exportado-
ra e abertura a novos mercados não tradi-
cionais, a criação de emprego e inclusão 
social, a promoção de estilos de vida sau-
dáveis, o combate ao desperdício alimen-
tar, bem como salvaguardar a qualidade e 
segurança alimentar. Sentindo estas neces-
sidades e sendo um player de referência e 
ponto de encontro obrigatório para toda a 
indústria alimentar, a Alimentaria & Hores-
po Lisboa 2017 tem, pela primeira vez, uma 
parceria com 3 Ministérios: o Ministério da 
Agricultura, Florestas e Desenvolvimento 
Rural, o Ministério da Saúde e o Ministério 
de Economia.

Saúde / Bem-estar
Segundo a Organização Mundial de Saúde 
(OMS), 80% das doenças cardiovasculares, 
90% de diabetes mellitus tipo 2 e 33% de 
todos os tipos de cancro poderiam ser 

A AMI Alimenta é um projecto socialmen-
te responsável que assenta no respeito 
pela sustentabilidade das empresas e dos 
produtores e vai marcar presença na edi-
ção deste ano da Alimentaria & Horexpo 
Lisboa. A marca tem na sua essência o 
consumo saudável e sustentável e a pri-
mazia pela produção nacional, vertentes 
em linha com o novo posicionamento da 
feira.
«O projecto é dirigido a todos os cidadãos 
que querem ajudar a alavancar a econo-
mia portuguesa ao escolherem produtos 
nacionais e de boa qualidade a um preço 
justo. Ao escolher AMI Alimenta está a 
apoiar as missões da AMI em Portugal e 
no Mundo sem despender dinheiro extra, 
apenas comprando produtos que já com-
praria de qualquer forma, para seu próprio 
consumo», explica Isabel Pinheiro, da Fun-
dação AMI
De acordo com Fátima Vila Maior, direto-
ra de Área de Feiras da FIL, «este projecto 
vem ao encontro do novo posicionamen-
to estratégico da Alimentaria & Horexpo 
Lisboa 2017, já que contribui para a valo-
rização da produção nacional, promove 
o consumo sustentável, reduz a pegada 
ecológica com a minimização das deslo-
cações dos produtos que são produzidos 

e consumidos em Portugal, tem uma ver-
tente solidária, além de assentar nas pre-
missas da inovação e da criação de valor 
partilhado».
No início de 2017 a AMI Alimenta conquis-
tou o Prémio Cinco Estrelas para o melhor 
projecto de Responsabilidade Social. Nes-
ta primeira fase, o projecto está a comer-
cializar frutas e legumes, estando previsto 
alargar a sua oferta no final do ano para 
azeite, águas, farinha e arroz. Os fundos 
angariados revertem para o trabalho de-
senvolvido nas missões da AMI. 

co, Moçambique, Perú, Qatar, República 
Checa, Roménia, Suécia, Tunísia, Emirados 
Árabes Unidos, Reino Unido, EUA.
Saliente-se que o Programa de Hosted 
Buyers é dirigido exclusivamente a com-
pradores estratégicos internacionais, im-
portadores e distribuidores de grandes 
superfícies/supermercados, lojas de deli-
catessen e cadeias de hotelaria e restau-
ração. Este é um programa desenvolvido 
em parceria com entidades como a Por-
tugal Foods, a Fipa, a AHRESP, entre outras, 
aportando o seu know-how e experiência 
e alinhando esta linha de ação para as em-
presas que pretendem iniciar ou alargar a 
sua presença no exterior.
A selecção dos Hosted Buyers é feita em 
função do perfil profissional, dados eco-
nómicos da empresa (volume de impor-
tações e compras, por exemplo), produtos 
de interesse, zona geográfica, entre outros 
e têm integrado perfis variados: 51% dos 
Hosted são Distribuidores/Grossistas, 21% 
representam cadeias de Supermercados e 
Comércio, 16% de Import/Export de pro-
dutos alimentares e Horeca, 9% de Cen-
trais de Compras e 3% Fabricantes, que 
totalizam um investimento directo por 
parte da Organização superior a 100 mil 
euros por edição. 

evitados pela adopção de estilos de vida 
saudáveis, nomeadamente através de mu-
danças benéficas nos hábitos alimentares.
O Ministério da Saúde/Direção Geral da Saú-
de, através do Programa Nacional para a Pro-
moção da Alimentação Saudável, colocou 
em marcha a missão de melhorar o estado 
nutricional da população portuguesa.
A Alimentaria está alinhada com as políticas 
públicas no que diz respeito à promoção 
de estilos de vida saudáveis. Até porque a 
Horexpo, salão que integra a Alimentaria 
Lisboa desde 2011, tem a capacidade de 
chegar a todo o canal de distribuição e 
Food service do país: restaurantes, sector 
hoteleiro, restauração colectiva, caterings, 
eventos e espectáculos, etc.
Mas a Inovação também pode ter influên-
cia na alimentação e nomeadamente nos 
estilos de vida saudável.

Inovação / Valorização da Produção 
Nacional
Outras das principais prioridades políticas 
atuais é atrair investimento internacional 
para Portugal, orientado para os sectores 
produtivos da economia - um investimento 
“que vem para ficar”. A área agrícola e a in-
dústria alimentar têm dado bons exemplos 
de sucesso, o que tem contribuído para o 
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Feira solidária

desenvolvimento do tecido empresarial 
em Portugal.
Os ministérios da Agricultura e da Econo-
mia articulam-se para o desenvolvimento 
não apenas do sector agrícola mas de toda 
a cadeia agro-alimentar, através da Plata-
forma de Acompanhamento das Relações 
na Cadeia Agro-alimentar, um importante 
fórum destinado a promover a discussão e 
o diálogo entre os diversos actores, desde a 
produção primária, à indústria e à distribui-
ção de produtos agro-alimentares.
Num momento em que o sector agroin-
dustrial em Portugal está a ter um bom 
desempenho, a aptidão que o mesmo 
apresenta para atrair e captar investimento 
externo nunca foi tão vincada. Com esta 
iniciativa, a Alimentaria & Horexpo visa 
contribuir para esta dinâmica, trazendo in-
vestidores estrangeiros para conhecerem 
as empresas nacionais, a capacidade pro-
dutiva do país e a qualidade da produção 
nacional. Por outro lado, representa num 
palco importante para promover o esta-
belecimento de parcerias que reforcem o 
crescimento e competitividade económi-
ca do país, estabelecendo sinergias entre 
setores ligados à agricultura, como o am-
biente, turismo, emprego ou qualificação 
profissional.

A Alimentaria é o local ideal para promover 
a captação de investimento direto estran-
geiro nomeadamente em atividades de 
inovação que capacitem as empresas na-
cionais para integrarem as denominadas 
Global Value Chains, adequando o perfil de 
especialização à procura interna. 
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COMO JÁ VEM sendo habitual, uma 
das características deste evento é a 
grande oferta de actividades paralelas 
que, além de favorecerem o intercâmbio 
comercial, a formação e a recolha de in-
formação, também atribuem à feira um 
valor diferenciador. Existe um conjunto 
alargado de iniciativas organizadas por 
expositores e convidados ao longo dos 
três dias de realização da feira, as quais 
são divulgadas nos vários suportes de 
comunicação do certame. Deixamos 
aqui algumas, mas existem muitas ou-
tras, com focos específicos e outros in-
tervenientes. 

Chefe Cozinheiro do Ano
O Chefe Cozinheiro do Ano é o maior e 
mais importante concurso nacional de 
cozinha para profissionais, sendo esta a 
sua 28ª edição. Para além do apuramen-
to do Chefe Cozinheiro do ano, o objec-
tivo do concurso reside na valorização 
profissional dos cozinheiros em Portu-
gal. O Concurso tem marcado presen-
ça na A&H Lisboa desde a sua primeira 
edição, através da realização de várias 
etapas e em 2017, pela 1ª vez, realiza a 
grande final com o Apuramento do Che-
fe Cozinheiro do Ano de 2017.

Manifestações Paralelas
Horexo Innovation Lab
Considerando o momento ideal para es-
tender este projecto a um processo par-
ticipativo e co-criativo que possa gerar 
Novos Conceitos de Hotel inovadores, de 
futuro e inspiracionais, a Alimentaria & Ho-
rexpo Lisboa em parceria com a Universi-
dade Europeia / IADE do Grupo Laureate 
International Universities, resolveu criar o 
HOREXPO INNOVATION LAB, uma acção 
totalmente inovadora em contexto de fei-
ra, que tem como objectivo final a entrega 
dos seus resultados ao país (Secretaria de 
Estado do Turismo), de modo a que pos-
sam ser disseminados junto dos principais 
agentes e players do sector e da indústria.
 Este Laboratório decorre em agenda 
paralela à feira, desenvolve-se através de 
dois Workshops de Design Thinking (com 
dois grupos diferentes), cujo processo as-
senta na recolha de informação detalhada 
e multidimensional, onde se pretende 
desconstruir o actual conceito de “Hotel”, 
centrar o pensamento na Experiência do 
Utilizador, definir focos de inovação e fi-
nalmente, realizar sessões de brainstorm 
estruturadas com o objectivo de inovar o 
Conceito de Hotel num contexto de Por-
tugalidade. Estes workshops irão decorrer 
nos dias 4 e 5 de Junho e contam com a 

participação de todos os agentes e repre-
sentantes da Comunidade Académica, do 
Sector do Turismo da Tecnologia e Gover-
namental também.

Biodiversidade na Indústria 
Agro alimentar
Organizado pelo Instituto Superior Técni-
co, será apresentado o relatório de diag-
nóstico (“Baseline Report”) do projecto 
“Biodiversity in Standards and Labels for 
the Food Sector”, produzido pela iniciativa 
europeia do mesmo nome.

O relatório ilustra as forças e fraquezas 
dos selos de certificação/rótulos e marcas 
comerciais do sector agro-alimentar euro-
peu em vários factores com impactes na 
biodiversidade e aponta caminhos para 
a melhoria do desempenho deste sector. 
Foram analisados 54 selos de certificação/
rótulos e marcas europeus, nacionais e 
regionais pelos parceiros deste projecto, 
entre os quais vários selos de certificação/
rótulos e marcas portugueses.

Para onde caminha a distribuição 
moderna em Portugal?
Nas últimas décadas, as mudanças no 
consumo em Portugal e no consumidor 
português têm levado a alterações signi-
ficativas da distribuição.
Para seguir as novas tendências deste 
mercado é necessária uma adaptação ao 
nível operacional e estratégico, de forma 
a melhorar a competitividade, conveniên-
cia, tecnologia e ambiente económico de 
qualquer empresa.
O Fórum “Distribuição Moderna em Portu-
gal” – Que Futuro” pretende, pelo 2º ano 
consecutivo, partilhar conhecimento so-
bre este tema e trocar Experiências profis-
sionais, promovendo o networking entre 
totós os stakeholders do mercado. 
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FUNDADA EM 2014, a PineFlavour 
dedica-se à produção de pinhão e está 
localizada estrategicamente em Grândola, 
contando com uma envolvente de mais 
de 118 mil hectares de pinheiro manso, 
originando anualmente mais de 60 mi-
lhões de pinhas e 600 mil quilos de miolo 
de pinhão. 
«O projeto mantém vivos os costumes 
tradicionais Portugueses da apanha da 
pinha e permite apresentar ao mercado 
um produto cuidado, de textura cremo-
sa naturalmente preservada e com sabor 
que relembra a infância», sublinha Miguel 
Figueiredo, Co-fundador e Diretor Comer-
cial da empresa. 
O responsável acrescenta que, desde a 
sua origem, a PineFlavour «reconhece a 
diferenciação do pinhão, canalizando as 
suas energias em produzir um produto 
Premium, não apenas na qualidade e pre-
servação do produto, mas também com 
processos diferenciados de produção, os 
quais têm um cuidado acrescido em evitar 
meios evasivos, como a submissão das pi-
nhas a elevadas temperaturas para forçar a 
sua abertura precoce».
No processo de produção, Miguel Fi-
gueiredo destaca ainda o respeito pela 
sustentabilidade através da primazia em 

PineFlavour

Pinhão de Portugal

trabalhar com produtores certificados 
FSC (Forest Stewardship Council), além de 
obter níveis de desperdício residuais, uma 
vez que as cascas da pinha e do pinhão 
são todas reaproveitadas como combus-
tível para outras industrias e a água uti-
lizada para a lavagem do pinhão é mais 
tarde reutilizada para a rega. Outro fator 
de diferenciação é o fomento à inovação, 

de modo a fazer chegar ao cliente final um 
produto naturalmente saudável, saboroso 
e nutritivo. 
Referindo-se ao potencial do produto, 
o responsável aponta que a empresa 
«acredita que o pinhão, não só como 
fruto seco, mas como um superalimento, 
está inexplorado e isso proporciona uma 
grande margem para inovação, desde a 

Fileni

Sabores autênticos e biológicos
A FILENI NASCE em 1965, em Monsano, 
na região dos Marche, província de Anco-
na. No final dos anos oitenta (1989), investe 
fortemente para se adaptar às alterações de 
mercado, desenvolvendo uma unidade fa-
bril em Cingoli, na região dos Marche, pro-
víncia de Ancona (Itália), com capacidade 
de oferecer produtos para lojas com livre 
serviço, é pioneira, em Itália, na produção e 
transformação de carne de aves ao entrar 
de forma clara neste segmento de negócio.
Em 2001, volta a inovar e é pioneira no sec-
tor de produção e transformação de aves, 
investindo, de forma clara, no desenvolvi-
mento e certificação da produção e trans-
formação de carne de aves BIO.
Em 2017 é a empresa Europeia leader na 
produção, transformação e comercializa-
ção de produtos Avículas (frango e peru) 
certificados BIO. 
Desde sempre que a Fileni procurou trazer 
os sabores autênticos para as mesas dos 
consumidores, inspira-se no respeito pela 
tradição e pelas matérias-primas genuínas, 
permitindo ao consumidor poder apreciar 
produtos de elevada qualidade e que res-
peitam o meio ambiente.

Em parceria com universidades locais, in-
veste constantemente na inovação, com o 
objetivo de melhoria contínua, sem esque-
cer os princípios da tradição. Os sistemas de 
produção e desenvolvimento de produtos 
estão constantemente a ser atualizados 
com as tecnologias de ponta disponíveis, 
para garantir os melhores produtos e a 
máxima segurança alimentar a todos os 
clientes.
Num processo contínuo de inovação, a 
empresa apresentou em fevereiro de 2017 
duas novas categorias de produtos e apre-
senta diversas novidades.
Assim, a Fileni tem em destaque nesta Ali-
mentaria os seguintes produtos:
INOVAÇÃO: Carne de frango (Rustica-
nello) com certificação de produção sem 
utilização de antibióticos (Antibiotics Free).
INOVAÇÃO: Carne de frango com ali-
mentação 100% vegetal (livre de trans-
génicos) e Sem Pele (aposta clara na redu-
ção de gordura na confeção do frango).
INOVAÇÃO: Produtos inovadores e 
saudáveis em diferentes áreas alimentares 
entre eles, produtos pré-cozinhados em 
forno com baixo teor de gordura.

criação de produtos novos à base de pi-
nhão, não necessariamente vinculados 
à culinária, mas também canalizando-o 
para novos conceitos de consumo ou de 
aproveitamento de produtos secundários 
originários da produção. Por isso, a Pine-
Flavour tem uma estreita relação com a 
investigação e está envolvida em vários 
projetos em setores de inovação tecnoló-
gica, desenvolvimento de novos produtos 
e biologia do pinheiro manso nacional».
Em termos de posicionamento, o mer-
cado internacional é o principal alvo de 
curto e médio prazo para a PineFlavour. 
Miguel Figueiredo explica que «existe 
uma tendência pronunciada em Portugal 
de exportar a matéria-prima, vindo poste-
riormente a adquirir o produto acabado. 
Os números apontam para mais de 70% 
de exportação de matéria-prima, valor 
que contínua a crescer, conferindo gran-
de notoriedade ao pinhão português, 
contudo é necessário que se fortifique a 
exportação do produto acabado e assim 
conseguir que o seu valor acrescentado 
permaneça em solo nacional». 
A empresa está a participar nesta edição 
da AlimentariaHorexpo para apresentar 
toda a sua oferta e convida a uma visita ao 
seu stand 1D04. 

Miguel Figueiredo, Margarida Martins e Pedro Amorim, sócios da PineFlavour

Refeições prontas BIO; Refeições prontas 
baseadas na gastronomia tradicional da 
cozinha italiana e refeições internacional-
mente reconhecidas; Refeições prontas 
vegetarianas; e Take way (gama refrige-
rada).
A empresa disponibiliza também muitas 
soluções direcionadas para canal Horeca. 

Com propostas de gama de produtos fres-
cos, congelados, com soluções de gama 
de pré-confecionados, produtos BIO, OGM 
Free, Livres de antibióticos, etc.
A Fileni está a participar na Alimentaria para 
dar a conhecer as suas gamas de produtos, 
as quais podem ser apreciadas no seu es-
paço próprio: Pavilhão 1, stand 1B21. 
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COM MAIS DE 35 anos de história, o 
Grupo Masoliver é uma referência em Es-
panha no setor da distribuição e grande 
consumo, possuindo uma presença inter-
nacional. Enquanto sociedade familiar, a 
empresa consolida a sua trajectória atra-
vés de duas realidades empresariais dife-
renciadas no setor do grande consumo. 
Por um lado, a Comercial Masoliver é uma 
empresa especializada na importação e 
distribuição de produtos de alimentação 
e bebidas em Espanha Portugal e Cuba 
e, por outro, a Beveland é uma empresa 
fabricante de licores e bebidas destiladas 
que exporta hoje em dia para mais de 60 
países.
A missão da Masoliver é a de ser um grupo 
sólido e internacional, bem posicionado e 
consolidado no mercado da Alimentação 
e Bebidas, apresentando um crescimento 
sustentado, baseado na excelência, dina-
mismo, profissionalismo e na realização 
pessoal e profissional dos seus colabo-
radores, mantendo-se fiel aos seus prin-
cípios de responsabilidade social e cor-
porativa, valores que transmite aos seus 
clientes e fornecedores.
As projecções futuras do Grupo baseiam-

Masoliver

Aposta crescente em Portugal

-se na antecipação ao mercado, na di-
versificação de negócios e na especia-
lização da sua operação, através de um 
funcionamento autónomo e estruturado, 
assegurando a continuidade das gerações 
futuras da família e o reconhecimento in-
ternacional da Masoliver.
Presente com uma estutura própria em 
Portugal desde 2002, a Comercial Masoli-
ver Portugal apresenta-se como uma filial 
da Comercial Masoliver no nosso País. A 
empresa distribui uma grande parte do 
seu vasto portfólio de marcas da Comer-
cial Masoliver no território luso. Este vasto 
portfólio, que inclui marcas reconheci-

das a nível internacional, é apoiado pelas 
boas práticas da Comercial Masoliver em 
Espanha, onde se transformou numa das 
principais empresas do sector da distribui-
ção de produtos alimentares e bebidas de 
qualidade. Os produtos são distribuídos 
tanto no canal alimentar, encontrando-
-se já presentes na maioria das grandes 
cadeias, como no cash & carry e no canal 
Horeca.
A abertura da segunda filial da Comercial 
Masoliver fora do território espanhol foi 
propiciada por um conjunto de factores, 
tais como a proximidade e a semelhança 
do mercado português relativamente ao 

Pompadour

Marca líder em infusões chega ao mercado Português

DE ACORDO COM os responsáveis desta 
empresa que opera em Espanha há quase 
50 anos, a presença na Alimentaria&Horexpo 
2017 tem, além de mostrar toda a sua oferta, 
apresentar ao mercado português dois gran-
des pontos de valor acrescentado da sua ati-
vidade: é líder em inovação no mercado de 
infusões e é líder em vendas em Espanha.

Líder em inovação no mercado 
das infusões
• Com uma agricultura de contrato para 
garantir a qualidade do produto desde as 
suas origens.
• Inventores das saquetas de dupla câmara, 
cozidas com fio de algodão e sem cola: as 
misturas libertam os seus aromas e óleos 
essenciais de forma ótima.

• Com especialistas a selecionando em cam-
po as matérias-primas nas melhores zonas 
de cultivo.
• Com um quadruple controlo de 
qualidade:antes da compra, na receção das 
mercadorias (efetuado com exame organo-
lético levado a cabo por recoletores), após 
mistura e elaboração.
• No nosso laboratório, desenvolvemos cada 
ano, novos produtos, especialmente Multin-
fusiones®, uma evolução saudável e eficaz 
de infusões tradicionais através da mistura 
estudada e equilibrada das múltiplas espe-
ciarias vegetais.
• Criadores do sistema Tea Lounge de infu-
sões em cápsulas, desenvolvidos por espe-
cialistas, usando a temperatura e o intervalo 
de fluxo correto para cada tipo de infusão.

mercado espanhol e a expansão das gran-
des cadeias espanholas no território luso 
têm impulsionado o crescimento do mer-
cado português. Este crescente mercado 
transforma-se num objectivo prioritário 
para a Comercial Masoliver, avançando as-
sim com o seu projecto de expansão.
Em termos de funcionamento, a Comer-
cial Masoliver Portugal possui uma estru-
tura semelhante à da Comercial Masoliver 
em Espanha. Os escritórios são reforçados 
por uma equipa própria de vendas, para 
além do apoio logístico e comercial de um 
conjunto de distribuidores independen-
tes que cobre todo o país. A empresa dis-
põe de uma plataforma logística própria, 
que lhe permite a distribuição, num curto 
espaço de tempo, para qualquer parte do 
país, garantindo, assim, a prestação do 
melhor serviço e apoio ao cliente.
A empresa participa mais uma vez na Ali-
mentara para incrementar a proximidade 
aos seus clientes e divulgar toda a sua 
gama de produtos e das suas mais recen-
tes novidades, convidando a uma visita ao 
seu stand, onde, além de uma degustação 
de produtos, poderá conhecer as todas as 
ofertas comerciais da empresa. 

Líder em vendas em Espanha
Líder do mercado de infusões em Espanha em 2016. Fonte: Nielsen TAM S52´16
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• Com umas instalações de 17.000 m2
• 20 máquinas de embalagem suave

• 6 linhas de produção
• 1.200 milhões de saquetas ao ano. 
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Indústria 4.0

Protagonismo no agroalimentar

AIP lança e.Util

APÓS VÁRIOS MESES de consultas e 
reflexões, o Governo apresentou a estra-
tégia para a Indústria 4.0, que reflete um 
conjunto de 60 medidas de iniciativa pú-
blica e privada que deverão ter impacto 
sobre mais de 50 000 empresas a operar 
em Portugal e, numa fase inicial, permiti-
rão requalificar e formar mais de 20 000 
trabalhadores em competências digitais. 
No âmbito das medidas Indústria 4.0, está 
previsto que serem injetados na econo-
mia até 4,5 mil milhões de euros de inves-
timento nos próximos 4 anos.
A FIPA teve um papel ativo na fase das 
audições e acompanhou todo o trabalho 
da CIP ao nível do Conselho Estratégi-
co. Como resultado desta interação e da 
participação direta de várias empresas do 
setor, verifica-se que o agroalimentar me-
rece destaque neste trabalho.
Para preparar as empresas portuguesas 
para a Industria 4.0, o Governo trabalhou, 
desde abril de 2016, com mais de 200 
entidades e empresas em grupos de tra-
balho para diferentes sectores, como a 
agroindústria (produção, transformação, 
transporte e armazenamento), o retalho 
(distribuição, comércio eletrónico, têxtil, 
calçado, etc.), turismo e automóvel (mol-
des, plásticos, maquinaria, robótica, eletró-
nica, etc.).
Estes grupos, compostos pelas maiores 
empresas dos seus sectores, por PME e 
também por startups que dominam e es-
tão a desenvolver soluções baseadas nas 
tecnologias características da quarta revo-

lução industrial, têm facilitado o diálogo 
entre empresas, funcionários, associações, 
ciência e política e permitido a todos os 
agentes económicos ter uma compreen-
são uniforme do potencial da Indústria 4.0.
A missão destes grupos consistiu em pro-
duzir recomendações ambiciosas, mas 
realizáveis, para todos os envolvidos, com 
uma agenda adaptada às necessidades e 
ao potencial da nossa indústria.
Pela primeira vez empresas multinacionais 
como a Altice-PT, a Bosch, a Deloitte, a 
Google, a Huawei, a Microsoft, a Siemens 
ou a Volkswagen associaram-se ao Gover-
no para delinear uma estratégia nacional 
para a indústria. Estas empresas integram 
o Comité Estratégico da iniciativa Indústria 
4.0, juntamente com a Agência Nacional 
de Inovação, o Compete, a CIP, a Cotec, a 
GS1, o IAPMEI, o IPQ e o Turismo de Por-
tugal, num total de mais de 15 entidades.
No desenho desta estratégia foi adotado 
um processo de trabalho inovador que, 
desde o início, convidou as empresas a re-
fletir em grupos de trabalho sobre a expe-
riência que cada uma tem no domínio da 
indústria 4.0, ouvindo os problemas que 
identificaram e as soluções que propõem.
A grande maioria das medidas que com-
põem a estratégia para a Indústria 4.0 vi-
sam a capacitação dos recursos humanos 
com uma forte aposta na formação desde 
tenra idade e ao longo de toda a vida, sen-
do tratada como prioritária a reconversão 
dos trabalhadores e a criação de novos 
empregos. 

A ASSOCIAÇÃO Industrial Portuguesa 
(AIP) desenvolveu o projecto e.Util, uma 
plataforma digital de compras agrega-
das de utilities para PME. A iniciativa é 
apoiada pelo programa Compete 2020 e 
pretende englobar, numa primeira fase, 
a energia, seguida das TICs, seguros e 
consumíveis. A plataforma irá funcionar 
como um leilão digital e pretende ajudar 
as empresas nacionais de pequena e mé-
dia dimensão a reduzirem custos, através 

da optimização de preços e custos.
A inscrição pode ser feita através do 
site www.eutil.pt o e.Util promove lei-
lões periódicos e recorrentes, tendo em 
conta as necessidades, especificidades e 
perfil de consumo de cada PME, notifi-
cando previamente os consumidores da 
sua inclusão num dado lote. Os contra-
tos de fornecimento e prestação de ser-
viços são celebrados diretamente entre 
o consumidor e o fornecedor. 
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O “TOUR PORTUGAL SOU EU” partiu 
no dia 26 de abril, de Lisboa, para iniciar 
uma viagem que irá passar por 14 distritos 
e 16 cidades de Portugal, com o objetivo 
de divulgar o programa junto de um vasto 
número de consumidores e de empresá-
rios de todo o País.
Com esta viagem, que irá percorrer um to-
tal de 1.800 quilómetros, o “Tour Portugal 
Sou Eu” vai dar a conhecer os produtos de 
mais de duas dezenas de Empresas Ade-
rentes ao programa.
Em cada cidade, através de ações de de-
monstração/experimentação com os 
produtos com o Selo, o “Portugal Sou Eu” 
espera sensibilizar largas centenas de con-
sumidores para a importância do progra-
ma para a economia nacional
Para reforçar a ação, em algumas das cida-
des por onde o Tour vai passar, o “Portugal 
Sou Eu” vai contar com o apoio das autar-

FUNDADA EM 2013, a Diálogos do 
Bosque é uma empresa portuguesa, es-
pecializada e exclusivamente dedicada à 
produção e comercialização de figos-da-
-índia, assim como de material de pro-
pagação vegetativa da Figueira-da-Índia 
(Opuntia ficus-indica). 
É na Herdade dos Catos, no Alentejo, que 
se encontra a unidade de produção da 
empresa. “O Alentejo constitui uma das 
regiões de excelência para a produção de 
figos-da-índia de elevada qualidade, tan-
to em calibre como em sabor e na nossa 
herdade as figueiras‑da‑índia, organizadas 
e ordenadas em quadrícula ou em sebe, 
convivem tranquilamente com sobreiros 
e pinheiros mansos”, esclarece Nuno Pires, 
responsável da empresa. 
Os pomares e viveiros beneficiam do 
regime de regadio (rega gota a gota) e 
estendem‑se por várias parcelas vedadas 
à passagem de, nomeadamente, javalis e 
coelhos. “Sentimo‑nos, pois, autorizados 
a afirmar que não só a paisagem sai fa-
vorecida como as espécies preexistentes 
estão certamente gratas pela fertilização 
orgânica e a rega adicional que lhes pro-
porcionamos, bem como pelos prados 
permanentes de revestimento dos solos 
nos pomares. De bem connosco próprios, 
porque de bem com o que nos rodeia”, 
acrescenta Nuno Pires.
O responsável explica que toda a explo-
ração está certificada, desde 2014, em 
modo de produção biológica pela CERTIS, 

quias locais. Através da presença dos res-
petivos presidentes de câmara, o “Portugal 
Sou Eu” vai criar um espaço de conversa, 
designado como “À conversa com…”, 
com o objetivo de envolver na iniciativa o 
maior número de munícipes.
Inserido no programa que o “Portugal 
Sou Eu” preparou para o Dia da Produção 
Nacional, o “Tour Portugal Sou Eu” foi inau-
gurado, no dia 26 de abril, no Terminal do 
Cais Rocha Conde de Óbidos, em Lisboa, 
pelo Ministro da Economia, Manuel Cal-
deira Cabral, na presença de vários mem-
bros do Governo, dos Parceiros e Embaixa-
dores do programa.
O “Tour Portugal Sou Eu” começou em Lis-
boa e termina em Torres Vedras. Durante 
um mês, vai passar por Santarém, Leiria, 
Coimbra, Bragança, Aveiro, Braga, Guima-
rães, Vila Real, Viseu, Guarda, Castelo Bran-
co, Portalegre, Évora e Beja. 

e, em 2015, obtive a certificação interna-
cional GlobalG.A.P.
“Os nossos processos de colheita, seleção, 
limpeza, calibragem, embalagem, conser-
vação e expedição são efetuados com o 
máximo cuidado no sentido de fornecer 
fruta de elevada qualidade e implementá-
mos, em 2016, a primeira linha de limpeza 
e calibragem eletrónica e automatizada 
de figos-da-índia em Portugal e, também 
este ano, reforçámos a nossa capacidade 
de frio a fim de satisfazer as necessidades 
para as próximas campanhas”, reforça o 
gestor explicando o processo de produ-
ção. Um dos nossos principais objetivos 
é comercializar figos-da-índia de elevada 
qualidade, nomeadamente os destinados 
a fruta de mesa, e, como tal, selecionamos 
para esse fim apenas a fruta classificada 
com a categoria / classe “Extra”. A restante 
tem como destino a indústria de transfor-
mação”, conclui o responsável da Diálogos 
do Bosque. 

Tour Portugal Sou Eu

Diálogos do Bosque

Excelência na produção 
de figos-da-índia

A generosidade 
da figueira-da-índia

•  O fruto (figo-da-índia) pode ser consumido como fru-
to fresco (forma mais frequente), sumo, néctar, polpa ou 
smoothies, ou ainda ser utilizado na produção de compo-
tas, geleias, xaropes, adoçantes, produtos desidratados, 
vinhos, licores ou vinagres, ou ainda na preparação de co-
rantes alimentares naturais; 
•  As palmas (cladódios) novas, com 30 a 60 dias, podem 
ser usadas para consumo humano, frescas ou cozinhadas, 
como a hortaliça, e, em fases posteriores, podem ser des-
tinadas, podem ser destinadas à alimentação de gado ou 
utilizadas na produção de sumos, compotas picles e con-
servas, ou de corantes e espessantes naturais (pectina) e 
biocombustíveis; 
•  Da semente, por sua vez, é possível extrair um óleo ex-
tremamente valorizado e procurado principalmente pela 
indústria cosmética e pela indústria farmacêutica; 
•  Finalmente, a flor, após secagem, é destinada à produção 
de infusões – com propriedades diuréticas muito interes-
santes – para fins terapêuticos diversificados.

Contactos
+351 265 849 084

+351 938 654 762 / +351 917 285 177

www.diaologosdobosque.pt
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SÃO MUITOS os hotéis de cadeias nacio-
nais e internacionais que têm Grelhador 
GRESILVA nas suas cozinhas e barbecues 
de exterior. Na sua maioria, são os seus 
Chefs os responsáveis por esta tendência. 
O facto de ser Rápido, Higiénico, Saudável, 
Económico e Não-Poluente, torna-o ape-
tecível e imprescindível numa cozinha. 
Com um Gresilva é possível aliar-se o rigor 
da cozinha moderna à tradição do verda-
deiro churrasco. 
Do seu inovador sistema de confecção 
resulta um grelhado com baixo índice de 
libertação de monóxido de carbono, que 
conserva o valor nutritivo dos alimentos 
e realça o seu sabor natural, além de pro-
porcionar um ambiente envolvente com 
fumo muito reduzido, uma vez que 90% 
das gorduras produzidas ficam retidas na 
água.

A Horexpo é o evento por excelência para 
o Canal Horeca em Portugal. Conta com 
a colaboração activa das associações 
mais importantes do sector. Apresenta 
uma oferta global com produtos que vão 
desde o têxtil, às porcelanas, cutelarias e 
aos equipamentos para cafés, bares, pas-

GRESILVA

Inovar é uma tradição 

Horexpo e Tecnoloalimentaria

Com uma irradiação de calor 100% na-
tural, permite um grelhado saudável, sa-
boroso e suculento, isento de gorduras e 
resíduos carbónicos. 

Grelhar é no GRESILVA
A Gresilva continua a inovar, desenvol-
vendo novos modelos de grelhadores de 
elevada qualidade e elevado rendimento, 
dispondo duma vasta gama, que permite 
responder às mais variadas necessidades 
de cada cliente. Com tecnologia Patentea-
da e Amiga do Ambiente, os grelhadores 
GRESILVA® são reconhecidos pelos mais 
prestigiados profissionais de cozinha. 
«É com grande satisfação que vamos estar 
uma vez mais presentes na Horexpo, com 
toda a nossa gama de equipamentos, 
como Novidade temos o GRESILVA Robata 
System, o Grelhador Rotativo GR6 e o Gre-

telarias, restaurantes e hotéis, reunindo 
as principais marcas internacionalmente 
reconhecidas no mercado.
A Tecnoalimentaria reúne a mais comple-
ta oferta de tecnologia e equipamentos 
para a indústria e distribuição alimentar. 
De carácter transversal, cobre todas as 

BUSCH  

Eficiência energética no fornecimento de vácuo
COM A SÉRIE R 5, a BUSCH é há mais de 
50 anos uma referência mundial na produ-
ção de vácuo em máquinas de embalar. 
Hoje mantém essa posição e continua a 

desenvolver produtos com elevada tec-
nologia para soluções de qualidade na 
indústria alimentar.
Nesta indústria, a eficiência energética no 

lhador de Rodizio Multifuncional GR20. 
O nosso objetivo é ter o maior numero 
de soluções possíveis para quem precisa 
dum Grelhador. A grande vantagem dos 

necessidades tecnológicas presentes na 
cadeia alimentar, desde os ingredientes 
até à embalagem, passando pela mani-
pulação, transformação e distribuição 
comercial.
Para além de cobrir todo o mercado por-
tuguês, a Alimentaria & Horexpo Lisboa 

Grelhadores GRESILVA é a rapidez com 
que atinge o calor necessá¬rio para gre-
lhar, permitindo a confeção ao momento», 
afirmam os responsáveis da empresa. 

é uma ponte natural para o comércio 
da indústria alimentar com os países de 
influência portuguesa onde se movem 
mais de 250 milhões de potenciais con-
sumidores, com os mercados europeus e 
outros internacionais onde se desenvol-
vem contactos e acções específicas. 

fornecimento de vácuo para o embala-
mento reveste-se de particular interesse 
do ponto de vista económico. As máqui-
nas de campânula, de termoselagem e as 
termoformadoras utilizam a tecnologia de 
vácuo para embalar alimentos frescos de 
forma higiénica e duradoura.
Quanto maior for o número de máqui-
nas de embalar e mais extensos forem os 
ciclos de trabalho, maior deve ser a rele-
vância atribuída aos custos de operação 
envolvidos.

Produção de vácuo
A bomba de vácuo constitui o núcleo do 
fornecimento de vácuo numa máquina 
de embalar, com a função de evacuar o 
ar da câmara e garantir o embalamento 
à pressão adequada após selagem. Poste-
riormente pode ainda ser injetado um gás 
por forma a criar uma atmosfera protecto-
ra na embalagem.

Vácuo centralizado
Qualquer empresa que embale produtos 

alimentares, e que possua várias máqui-
nas idênticas às descritas anteriormente, 
deve considerar a possibilidade de ter um 
sistema de vácuo centralizado. A BUSCH 
é um dos fabricantes mais importantes a 
nível mundial deste tipo de sistemas cen-
tralizados, contando desde logo com uma 
experiência vasta e consolidada.
Graças à centralização pode verificar-
-se uma poupança energética superior a 
50%, tendo em conta que são necessárias 
menos bombas, em comparação com os 
equipamentos isolados.
Por outro lado, podemos ajustar o rendi-
mento de forma precisa e apenas de acor-
do às necessidades.
Os sistemas de vácuo centralizados ofe-
recem a máxima fiabilidade e segurança, 
na medida em que todos os componen-
tes relevantes são redundantes. Se uma 
bomba de vácuo parar para manutenção, 
a produção geral não é afectada.
O custo do investimento pode reduzir-se 
também ao incorporar bombas de vácuo 
existentes na instalação do sistema. 
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SEGUNDO O RELATÓRIO Growth Re-
porter referente ao último trimestre de 
2016, desenvolvido pela Nielsen, a Europa 
apresentou, nos Bens de Grande Consumo, 
um crescimento de preços de 0,9% e um 
aumento de volumes de 0,8%. No total, 
assistiu-se a um aumento de vendas em 
valor de 1,8% (-0,3pp em relação ao perío-
do homólogo). No acumulado do ano de 
2016, a Europa aumentou 1,3% nas vendas 
em valor, um crescimento muito aquém do 
registado em 2014 (2,6%) e em 2015 (2,4%).
“Na Europa, os Bens de Grande Consumo 
registaram, no total do ano 2016, o cres-
cimento mais baixo desde 2013. Neste 
contexto negativo, Portugal destaca-se 
com crescimentos muito positivos em 
2016 versus 2015, acima da maioria dos 
países analisados (incluindo a Finlândia, o 
Reino Unido, a Alemanha, a Dinamarca, a 
Itália e a França, entre outros), refere Ana 
Baula Barbosa, Retailer Services Director 
da Nielsen.
De acordo com este relatório da Nielsen, 
Portugal destaca-se por ser o 5º país com 
maior crescimento em volume (2,6%) no 
total do ano. Também os preços revelam 
uma estabilização gradual, com decrés-
cimos de apenas -0,1% em 2016 face a 
-0,3% em 2015 e -0,6% em 2014, demons-

Estudo Nielsen

Portugal cresce no Grande Consumo
trando que “apesar de a aposta contínua 
em promoções continuar a ser uma rea-
lidade (44% das vendas), Portugal está a 
sair de um cenário de deflação nos Bens 
de Grande Consumo”, segundo Ana Paula 
Barbosa.
No total, assistimos a uma significativa re-
cuperação do crescimento de vendas em 
valor em Portugal: em 2016, este cresci-
mento foi de 2,5% (contra 1,3% na Euro-
pa), sendo este o maior valor alcançado 
desde os últimos 8 anos.

Segundo Ana Paula Barbosa, “esta é uma 
realidade que tem vindo a ser corrobora-
da pelos mais recentes estudos Nielsen. 
Os consumidores portugueses estão mais 
confiantes do que nunca e mostram-se 
dispostos a consumir mais e a comprar 
produtos premium”.
Para além disso, “as boas condições cli-
matéricas e a realização do campeonato 
europeu de futebol ajudaram a acelerar o 
consumo em Portugal a partir da segun-
da metade de 2016. Também o período 

Ranking Mundial de Competitividade

Portugal mantém posição
PORTUGAL mantém-se estável no que 
toca a indicadores de competitividade, 
mantendo a posição alcançada em 2016, 
segundo dados do World Competitiveness 
Ranking 2017 do IMD, um estudo no qual 
a Porto Business School colabora, de forma 
exclusiva, em Portugal. De acordo com o 
ranking agora publicado, Portugal ocupa 
a 39º posição na lista de 63 países. A lista 
continua a ser encabeçada por Hong Kong, 
seguida pela Suíça. O último dos 63 lugares 
pertence à Venezuela.
No que toca aos principais fatores analisa-
dos, Portugal sobe 8 lugares em termos de 
eficiência governamental e 1 posição no 
critério infraestruturas. Portugal mantém a 
sua posição quanto à eficiência nos negó-
cios mas desce 3 lugares na performance 
económica.
No mesmo estudo, a competitividade dos 
custos, a mão de obra qualificada, a quali-
dade das infraestruturas, a abertura e atitu-
de positiva e o ambiente empresarial favo-
rável aos negócios são os elementos-chave 
que mais pesam no que toca a atratividade 
da economia portuguesa. 
Tal como Portugal, a vizinha ibérica mante-

ve-se estável. Espanha continua a ocupar 
o 34º lugar da tabela, tal como em 2016. 
Já o Reino Unido (19º) e a Alemanha (13º) 
desceram ambos uma posição. De salien-
tar que o Cazaquistão assinala uma notável 
oscilação tendo subido do 47º lugar para o 
32º. Singapura (3º) e EUA (4º) trocaram de 
posição em relação ao ano anterior, sendo 
que os EUA ocupam a mais baixa posição 
dos últimos 5 anos. De notar ainda que a 
China subiu 7 lugares ficando em 18º , em 
2017.

Competitividade Digital
Pela primeira vez, o World Competitiveness 
Ranking avalia também a “competitivida-
de digital”, um relatório específico sobre a 
performance de competitividade digital de 
diferentes países, que assenta na análise de 
novos critérios de medição da capacidade 
dos países incorporarem e explorarem tec-
nologias digitais em prol da transformação 
e da gestão de práticas, de modelos de ne-
gócios e da sociedade em geral.
Neste ranking, Portugal ocupa o 33º lugar, 
superando largamente países como Itá-
lia, Polónia, Hungira, Eslovénia, Croácia ou 

do Natal se mostrou muito dinâmico no 
que se refere aos Bens de Grande Con-
sumo, impulsionando claramente este 
crescimento e dando sinais claros de um 
cenário de recuperação”,  explica Ana Pau-
la Barbosa.
Os resultados positivos deste ano de-
vem-se ao crescimento de categorias 
como as Bebidas (4% alcoólicas e 4% as 
não alcoólicas), os Congelados (4%), a 
Mercearia (3%) e a Higiene do Lar (3%). 
Também os produtos de Higiene Pessoal 
crescem 2%.
Os Lacticínios recuperaram face ao perío-
do homólogo e apresentam um cresci-
mento de 0% (quando, no final de 2015, 
apresentavam decréscimos de -3%).
“Apesar de as Marcas de Fabricante regis-
tarem um aumento de 3,5%, é notória a 
recuperação das Marcas da Distribuição, 
que apresentam, no total do ano, um 
crescimento positivo de 0,5% (contra um 
decréscimo de -2,8% no ano anterior).  Foi 
a partir do início do verão que estas mar-
cas começaram a apresentar resultados 
positivos, destacando-se especialmente 
no setor da Higiene Pessoal, em que o seu 
crescimento ultrapassou o das Marcas de 
Fabricante no total do ano de 2016”, con-
clui Ana Paula Barbosa. 

Grécia. Os três últimos lugares do ranking 
pertencem ao Peru (62º), Mongólia (61º) e 
Ucrânia (60º), que contrastam com os paí-
ses que ocupam o pódio: Estados Unidos 
(3º), Suécia (2º) e Singapura (1º).
Apesar de muitos dos 10 países que regis-
tam maior competitividade digital consta-
rem nos primeiros lugares do ranking geral, 
foram apurados alguns casos excecionais, 
tais como o Luxemburgo, que assume o 
número 8 na lista global mas apenas o 20º 
lugar na lista digital e a Finlândia, que é o 
15º na lista geral, mas o 4º no ranking di-
gital.

Desafios para Portugal
Para discutir em detalhe os resultados ago-
ra publicados e os desafios e caminhos fu-
turos de Portugal, a Porto Business School 
está a organizar um debate, aberto ao pú-
blico e à comunicação social, onde vão ser 
discutidos os desafios identificados neste 
relatório como estratégicos para a compe-
titividade da economia portuguesa: 
• Redução do défice público;
• Estabilidade e sustentabilidade do sistema 
bancário;

• Promoção da inovação, o empreendedo-
rismo e a atração e manutenção de investi-
mento nestas áreas;
• Reformas no mercado de trabalho de 
forma a atrair mão-de-obra jovem e quali-
ficada;
• Eficiência no sistema judicial e a redução 
da burocracia nos serviços públicos.
Publicado pelo IMD World Competitive-
ness Centre, na Suíça, desde 1989, este 
ranking avalia 260 indicadores em que dois 
terços correspondem a dados relativos a 
emprego e negócios e o restante refere-se 
a resultados apurados por inquéritos e es-
tudos que analisam fatores como a corrup-
ção, preocupações ambientais e qualidade 
de vida de cada país. 

NOTAS 
Unit Value Change/Var.preços  =  variação no preço pago por um consumidor por uma unidade (produto), como resultado da inflação dos 
preços e/ou da substituição de uma unidade de um determinado valor por outra unidade de um valor diferente.
Nominal Value Growth = Unit Value Change + Volume Change
Crescimento = Var. preços + Var. quantidade
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ORGANIZADO pela revista INTER e pelas 
Edições do Gosto, o CCA é o mais impor-
tante concurso de cozinha para profissio-
nais. Anualmente, o concurso Chefe Cozi-
nheiro do Ano desafia os chefes de cozinha 
a trabalhar em Portugal a mostrar a técnica 
e a criatividade ao serviço da elevação dos 
produtos e dos profissionais portugueses. 
A concurso, este ano, estiveram 17 cozi-
nheiros de todas as zonas do país, a dispu-
tar um conjunto de 3 Etapas Regionais que 
aconteceram em Faro, Lisboa e Porto. Há 
um ano, foi a vez de Rui Martins ver o seu 

Chefe Cozinheiro do Ano 2017

nome juntar-se a uma lista de profissionais 
reconhecidos. Agora é altura de passar o 
testemunho a um dos 6 finalistas que vão 
disputar a Final Nacional, nos dias 5 e 6 de 
Junho, na Alimentaria & Horexpo 2017.

Os finalistas
A disputar a prova estarão os 6 finalistas 
mais bem pontuados e que competiram 
no decorrer de três etapas regionais. Ao 
vivo, terão de confeccionar e apresentar 
ao júri um menu composto por entrada, 
prato de peixe, prato de carne e sobreme-

sa com as matérias-primas obrigatórias 
desta edição: Bacalhau Salgado Seco da 
Noruega, Vitela e Limão. 
Duarte Eira (Restaurante Salpoente, 
Aveiro), Leandro Araújo (Restaurante 
São Gabriel, Almancil), Luís Gaspar 
(Restaurante Sala de Corte, Lisboa), 
Nicu Iastremschii (Restaurante Loco, 
Lisboa), Nuno Fernandes (Restauran-
te O Talho, Lisboa) e Ricardo Raimun-
do (Escola de Hotelaria de Fátima)  são 
os protagonistas desta Final Nacional 
e um deles será o Chefe Cozinheiro do Ano 
2017. O júri terá ainda a tarefa de entregar 
o prémio Helmut Ziebell a um dos pratos 
do concurso. No dia 5 de Junho, entre as 
10h e as 16h30, estão a concurso Duarte 
Eira, Leandro Araújo e Ricardo Raimundo. 
Já no dia 6 de Junho, no mesmo horário, 
é a vez de Luís Gaspar, Nicu Iastremschii e 
Nuno Fernandes assumirem o comando.

Os prémios
O CCA 2017 terá a oportunidade de viajar 
até à Noruega onde terá contacto com 
os principais produtores de Bacalhau. 
Receberá também uma viagem à fábrica 
da Tabasco em Orlando e um kit de fa-
cas Icel. O prémio Makro é um cheque de 
1000€ e o prémio INTER é um cheque de 
2000€.

O novo consumidor ACPP certifica sushi

O “novo consumidor” português é mais 
racional, mais conectado e exige cada 
vez mais dos produtos que consome e 
das empresas da indústria alimentar. A 
conclusão é do estudo “Análise das Ten-
dências de Consumo Alimentar”, realizado 
pela Deloitte, numa parceria com a FIPAto. 
O estudo aponta as cinco principais ten-
dências que estão a redefinir os hábitos 
alimentares nacionais, como o smart sho-
pping e a maior preocupação com a saú-
de e bem-estar.
“Fomos perceber o que está a mudar na 
mesa dos portugueses. Para isso anali-
sámos, em colaboração com o C-Lab, os 
fatores de contexto e as tendências que 
estão a alterar os padrões de consumo 
alimentar em Portugal”, afirmou Pedro 

Estabeleceu-se recentemente um protoco-
lo de intercâmbio de métodos de ensino 
e certificação entre a Associação de Cozi-
nheiros Profissionais de Portugal (ACPP) e a 
All Japan Sushi Academy.  Tendo em conta 
a intenção reciproca de promover conteú-
dos, programas e vários projetos a ACPP e 
a All Japan Sushi Academy têm agora um 
acordo que permitirá a cooperação insti-
tucional e a realização de atividades con-
juntas. A Cooperação permite desde já a 
reformulação do Curso Sushi ministrado na 
ACPP, passando a contar com dois níveis e 
uma especialização no Japão.
O curso pretende dotar os formandos de 
competências técnicas e pedagógicas, es-
senciais, para o exercício adequado desta 
função, de formação de novos Sushimen, 
permitindo oportunidades de emprego 
neste sector em expansão. Num futuro, 
onde cada vez mais o consumidor procura 
novas experiências gastronómicas. O Curso 
Sushi Profissional diferencia-se inovando 
através do reconhecimento do mercado 
ocidental e japonês, adaptando-se às novas 
tendências.
A Certificação obtida é reconhecida e ho-
mologada por ambas as instituições. Sob a 

O júri e patrocinadores
O concurso conta com profissionais de reco-
nhecido valor profissional e é Presidido por 
Nuno Mendes (Chiltern Firehouse, Londres) 
e conta com a direcção técnica de António 
Bóia (JncQUOI, Lisboa). Na Final Nacional, 
estarão presentes os chefes João Rodrigues 
(Feitoria), José Avillez (Belcanto), Ricardo Cos-
ta (The Yeatman), André Silva (Porta) e Nuno 
Diniz. Fazem parte do júri os mestres Helmut 
Ziebell e Orlando Esteves como membros 
honorários.
Este ano, e pela primeira vez, haverá um júri 
de imprensa que provará os 24 pratos a con-
curso. Este júri será composto por Patricia 
Serrado (revista Mutante), Miguel Pires (blo-
gue Mesa Marcada), Tiago Pais (Observador), 
Fernando Brandão (Boa Cama, Boa Mesa) e 
Luís Antunes (ETASTE).
A 28ª edição do concurso Chefe Cozinheiro 
do Ano conta o patrocínio oficial da Makro, 
Norge, Icel e Estrella Damm. É Patrocinador 
Institucional a Alimentaria & Horexpo 2017. 
São Produto Oficial Arroz Bom Sucesso, Al-
gaplus, Tabasco e Carnes Jacinto. Tem como 
parceiros a Rational e a Bonduelle. A Jaleca 
Oficial é Prochef. Conta com o apoio da Teka, 
LM Protection e Europastry.  Conta ainda 
com o Apoio Institucional das Escolas do 
Turismo de Portugal, ACPP, Rede-T e Chaîne 
des Rotisseurs. ETASTE é o Media Partner.  

Fotografia: Cátia Barbosa

Miguel Silva, Associate Partner de Retail & 
Consumer Products da Deloitte.
“Percebemos que as evoluções mais recen-
tes no contexto social, económico e tecno-
lógico têm tido um elevado impacto nos 
hábitos de consumo dos cidadãos, havendo 
hoje uma maior preocupação com a gestão 
do orçamento familiar, com a saúde, a ori-
gem e a sustentabilidade dos alimentos”.
“A mudança dos hábitos de consumo 
deve ser vista pelas empresas não como 
uma ameaça ao seu modelo de negócio, 
mas como uma oportunidade para se re-
posicionarem e, proactivamente, tirarem 
partido de novos segmentos de merca-
do que permitam expandir a sua base de 
clientes e aumentar a penetração das suas 
marcas”, concluiu. 

responsabilidade do coordenador técnico 
Chef Miguel Bértolo, que recentemente 
consolidou a sua posição na cozinha, com 
formação profissional em washoku (cozi-
nha tradicional japonesa) na AJSA com os 
sensei Fábio Ishizuka e Yamada Masamitsu 
foi também o mentor de todo o projeto de 
certificação, o curso de Sushi Profissional é 
o único ministrado em Portugal certificado 
por uma escola Japonesa. 




