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ESTATUTO EDITORIAL

Revista
TecnoAlimentar – Revista 
da Indústria Agroalimentar.

Objeto
Promoção de tecnologias inovadoras que susten-
tem a competitividade da agroalimentar nacional.

Objetivo
Estabelecer pontes de diálogo técnico e de 
cooperação com profissionais que operam no 
setor das Ciências Agrárias e Alimentares, Em-
presários, Gestores, Formadores, Investigado-
res, Docentes e Formandos, tanto em Portugal 
como nos países de expressão portuguesa.

Enquadramento Formal
A TecnoAlimentar – Revista da Indústria Agroa-
limentar respeita os princípios deontológicos 
da liberdade de imprensa e ética profissional, 
de modo a não poder prosseguir apenas fins 

comerciais ou políticos, encobrindo ou deturpando 
a informação, indo antes ao encontro das neces-
sidades dos leitores e do bem comum. Na revista 
existe liberdade de menção a marcas e produtos, 
sem que tal esteja associado à presença ou au-
sência de anunciante do artigo mencionado.

Caracterização
Publicação periódica especializada.

Suporte
A revista TecnoAlimentar estará disponível ao pú-
blico em formato de papel e em formato digital.

Estrutura Redatorial
Diretor;
Diretor-Executivo;
Conselho Editorial;
Redação;
Colaboradores.

Seleção de Conteúdos
A seleção de conteúdos científicos é da exclusiva 

responsabilidade do Diretor e Conselho Editorial. 
As restantes rubricas serão propostas pelo Di-
retor-Executivo e pela Redação, de acordo com 
a linha editorial da revista. Poderá ser publicada 
publicidade redigida nas seguintes condições:
– identificada com o título de “publireportagem”;
– com a aposição no texto do termo “publicida-
de” se publicada no formato de notícia.

Espaço Publicitário
A publicidade organiza-se por espaços de pá-
ginas e frações, encartes e publireportagens. 
A tabela de publicidade é válida para o espaço 
económico europeu. A percentagem de espaço 
publicitário não poderá exceder 1/3 da pagina-
ção. A direção da revista reserva-se ao direito 
de recusar publicidade, sobretudo se a mensa-
gem não se coadunar com o seu objeto edito-
rial; e se o anunciante indiciar práticas danosas 
das regras de concorrência ou sociais.

Os artigos assinalados são da exclusiva res-
ponsabilidade dos seus autores.
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tratar de géneros alimentícios prontos para consumo, com 
um elevado risco específico. Porém, do ponto de vista re-
lativo, constatamos que apenas uma muito pequena per-
centagem das amostras analisadas para a deteção desses 
agentes patogénicos foi considerada não conforme, pelo 
que cerca de 98% das amostras analisadas se encontravam 
com qualidade microbiológica satisfatória (Figuras 2 e 3). 

FIGURA 2. Não Conformidades registadas no grupo dos produtos 
lácteos de 2016 a 2018 .

FIGURA 3. Não Conformidades registadas no grupo dos produtos 
lácteos por tipo de avaliação de 2016 a 2018 .

Verifica-se assim que, apesar do risco específico ineren-
te aos produtos lácteos ser considerável, pelas caracte-
rísticas intrínsecas que os mesmos apresentam, os resul-
tados dos controlos efetuados no mercado indicam uma 
taxa de cumprimento muito elevada, claramente indi-
cativa das boas práticas implementadas por parte dos 
operadores económicos do sector dos lacticínios. 
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