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Resumo 
 

O presente trabalho foi realizado na empresa Frulact, designadamente nas 
fábricas localizadas no Tortosendo e no Ferro, decorreu entre fevereiro e outubro de 
2020, com uma interrupção devido à crise pandémica entre março e maio. 

A Frulact é uma empresa do ramo de produtos alimentares que se dedica à 
preparação de concentrados de fruta e vegetais, aromas e também ingredientes à 
base de plantas. Os seus produtos são usados na indústria dos lacticínios, da 
pastelaria industrial, dos gelados e das bebidas. 

O objetivo deste trabalho foi efetuar o desenvolvimento de uma análise crítica de 
todos os procedimentos da fábrica, tendo em conta a norma Global do British Retail 
Consortium (BRC) de Segurança Alimentar  que está implementada na Frulact, bem 
como uma revisão dos procedimentos implementados. 

Dos resultados desta análise crítica destacam-se a criação de uma lista de 
verificação de elementos quebráveis, um procedimento para a Linha CHOC na fábrica 
do Ferro, e a conceção de um procedimento para elaboração de Testes de Pressão, 
entre outros. 
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Abstract 
 

The present work was carried out at Frulact Company, namely in the factories 
located in Tortosendo and Ferro, it took place between February and October 2020, 
with an interruption due to the pandemic crisis between March and May. 

 
Frulact is a food products company dedicated to the preparation of fruit and 
vegetable concentrates, flavors, and herbal ingredients. These products are used in 
the dairy, pastry, ice cream and beverage industries. 

The aim of this work was to develop a critical analysis of all procedures of  the 
factory, considering the BRC Food Safety standard that is implemented in the factory 
as weel as review the implemented procedures. 

The results of this critical analysis include the creation of a checklist of breakable 
elements, a procedure for the CHOC Line at the Ferro factory, and the design of a 
procedure for the development of Pressure Tests, among others. 
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