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Resumo 

 
O presente documento diz respeito ao relatório de estágio curricular realizado no âmbito 

da licenciatura em Produção de Alimentos e Nutrição Humana, da Escola Superior Agrária de 
Castelo Branco.  
 

As normas de controlo de qualidade são instrumentos de trabalho muito importantes 
para as empresas, pois a sua implementação permite transmitir aos seus clientes uma 
mensagem de qualidade e confiança dos seus produtos, dando assim a possibilidade de novas 
oportunidades de mercado. 
 

O principal objetivo do trabalho realizado foi o de conhecer e acompanhar a aplicação da 
norma IFS Food, numa empresa transformadora de carnes. Deste modo, além do 
conhecimento de tarefas realizadas pelo departamento de qualidade da empresa neste 
âmbito, algumas das quais relatadas no presente documento, participamos no 
desenvolvimento de ações que uma empresa deve realizar em prol da obtenção da 
certificação na referida norma, nomeadamente a criação de dossiers exigidos pela mesma e 
reformulação de documentos de linhas de produção.  
 

Com o trabalho realizado foi possível verificar que com a implementação da norma IFS 
Food a empresa alcançou novos mercados internacionais. Contudo, foi igualmente observável 
que a maior dificuldade da empresa na aplicação da mesma reside na formulação e 
organização de todos os dossiês exigidos por este normativo. 
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Abstract 
 

This document refers to the curricular internship report carried out under the degree in 
Food Production and Human Nutrition, from the Castelo Branco Agrarian School. 
 

Quality control standards are very important working tools for companies, as their 
implementation allows them to convey to their customers a message of quality and trust of 
their products, thus giving the possibility of new market opportunities. 
 

The main objective of the work was to know and follow the application of the IFS Food 
standard in a meat processing company. Thus, in addition to knowledge of tasks performed 
by the company's quality department in this area, some of which are reported in this 
document, we participate in the development of actions that a company should perform in 
order to obtain certification in the referred standard, namely the creation of required 
dossiers and reformulation of production line documents. 
 

With the work done it was possible to verify that with the implementation of the IFS Food 
standard the company reached new international markets. However, it was also noted that 
the company's greatest difficulty in applying it lies in formulating and organizing all the 
dossiers required by this standard. 
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