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Resumo  
O objectivo deste trabalho foi reformular o processo de seleção e avaliação de 

fornecedores de leite existente no Departamento de Recolha de Leite da Schreiber 
Foods Portugal e, aplicá-lo a esses mesmos fornecedores de modo a avaliá-los no que 
diz respeito ao cumprimento dos requisitos de qualidade, higiene e segurança 
alimentar. 

 
O processo de selecção e avaliação de fornecedores desenvolvido revelou-se 

vantajoso, tanto para a empresa como para os seus fornecedores. A partir deste, a 
empresa consegue garantir que as matérias-primas entregues cumprem com as suas 
especificações assim como com os requisitos de higiene e segurança alimentar 
exigidos. Para além disso, permite aos fornecedores detetar e corrigir as não 
conformidades nos seus sistemas de qualidade. 

 
O processo implementado está divido em três fases. A primeira fase consiste na 

entrega de documentos por parte do fornecedor de modo a garantir à empresa que este 
está habilitado a produzir leite. A segunda fase consiste na realização de uma auditoria 
onde são avaliados critérios referentes à higiene, segurança e qualidade alimentar 
implementados pelo fornecedor desde a origem do leite, até à sua transformação e à 
sua entrega. A terceira fase resume-se na avaliação dos resultados da auditoria e a 
decisão final acerca da aceitação do fornecedor. Nesta fase são avaliadas as 
conformidades e não conformidades encontradas em função das quais os fornecedores 
obtêm uma classificação final. 

 
Dentro das não conformidades encontradas destacam-se como as mais graves a 

falta de controlo sobre as explorações leiteiras, a inexistência de sistemas HACCP e de 
programas de rastreabilidade do leite bem como a compra de leite de origem 
desconhecida. A identificação das não conformidades permite à empresa identificar e 
aconselhar o fornecedor dos aspetos a melhorar e a corrigir, o que permitirá aumentar 
a qualidade, segurança e higiene dos seus produtos. Apesar da existência de não 
conformidades, todos os fornecedores avaliados através da check list cumprem com os 
requisitos minímos para serem aceites como fornecedores da Schreiber Foods. 

Palavras-chave: Auditoria, Fornecedor, Segurança Alimentar, Conformidades. 
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Abstract  
The purpose of this study was the reformulation of the supplier’s selection and 

evaluation process on the milk department of Schreiber Foods Portugal company and 
apply them to their own suppliers in order to evaluate them about quality, hygiene and 
food safety requirements. 

The supplier’s selection and evaluation process was advantageous for both the 

company and its suppliers. One from this, the company can ensure that the delivered 
raw materials comply with the company specifications, as well as the hygiene and food 
safety requirements. Additionally, it allows suppliers to detect and correct non 
conformities in their quality systems. 

The implemented process is divided into 3 phases. The first one consists in 
document delivery by the supplier in order to ensure to the company that it is able to 
produce milk. The second one consists in carrying out an audit which evaluate the 
criteria of hygiene, security and safety food, implemented by the supplier, from the 
milk source, to its transformation and delivery. The third phase is summarized in the 
evaluation of the audit results and the final decision about the supplier’s acceptance. In 

this phase the conformities and non conformities found are evaluated and the suppliers 
get a classification depending on the number of conformities found. 

Within the nonconformities found, those who stand out as the most serious are the 
lack of control on dairy farms, the non-existence of HACCP systems and milk 
traceability programs and the purchase of unknown origin milk. This nonconformities 
identification enables the company to identify and advise the supplier about the 
aspects to improve and fix, which will allow the improvement of the quality, hygiene 
and safety of their products. Despite the existence of nonconformities, all the suppliers 
evaluated through the check list meet the minimum requirements to be accepted as 
Schreiber Foods suppliers. 

Key-words: Audit, Supplier, Food Safety, Conformities. 
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