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Resumo 
 

O presente relatório refere e descreve as atividades realizadas no âmbito do estágio 
curricular da licenciatura em Nutrição Humana e Qualidade Alimentar, da Escola Superior 
Agrária de Castelo Branco. 

O tema desenvolvido consistiu na implementação de requisitos dos referenciais 
normativos British Retail Consortium (BRC) (versão 7) e International Food Standard (IFS) 
(versão 6), na empresa Ernesto Morgado, S.A. Numa primeira fase foi feito um estudo 
exaustivo das duas normas com o objetivo de seguidamente se proceder à sua 
implementação. Estes requisitos são exigidos numa adequada gestão de alergénios, vidros e 
plásticos rígidos. Foram elaborados dois guias de apoio: um para uma boa gestão de 
alergénios e outro para uma boa gestão de vidros e plásticos rígidos. Por fim, foi ainda 
abordada, mais superficialmente, a gestão de produtos químicos. 

No decorrer do estágio uma empresa externa realizou auditorias de diagnóstico, de modo 
a facilitar a organização e execução de requisitos, garantindo o seu cumprimento integral. 

A implementação das normas BRC e IFS permitem à empresa ficar munida de um Sistema 
de Gestão de Segurança e Qualidade Alimentar que favorece a sua integração no mercado 
internacional, de modo a fazer frente à crescente competitividade dos mercados e responder 
positivamente às expetativas dos clientes. 
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Abstract 
 

This report describes the activities developed during the curricular internship within the 
degree in Human Nutrition and Food Quality, from the «Escola Superior Agrária de Castelo 
Branco». 

The subject-matter consisted on the implementation of specific requirements from the 
regulation standards of the British Retail Consortium (BRC) (Issue 7) and the International 
Food Standard (IFS) (version 6), at the Ernesto Morgado, S.A. company. First of all, a careful 
reading of both regulation norms was conducted, so as to proceed to their implementation. 
These norms comprehend the required standards on the management of allergens, glass and 
brittle plastic. Two guidebooks were written: one with the information on the allergens’ 

management and the other one regarding the glass and brittle plastic management. 
Moreover, a brief approach was made concerning chemical products’ management. 

Throughout the internship, an external company conducted audit preparations aiming to 
facilitate the structuring and enforcement of the requirements and ensuring their full 
compliance. 

The imposition of the BRC and IFS regulations enables the company to acquire a Food 
Safety and Quality Management System, which facilitates its integration in the international 
market, allowing it to rise to the competing level of the market and positively respond to 
customer’s expectations. 
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