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Resumo 
 

O presente trabalho foi desenvolvido na empresa Schreiber Foods, Portugal tendo 

incidido sobre duas áreas: na receção de leite que está inserida no departamento de 

recolha de leite (DRL) e na produção do iogurte grego. 

A empresa recebe três tipos de matéria-prima: leite, leite concentrado e a nata.  

São realizadas diversas análises essenciais para o controlo da qualidade do leite, 

como a confirmação que o leite se encontra isento de antibióticos e algumas analíses 

para avaliar os parâmetros da nata, tudo isto de acordo com os parâmetros legais e 

com os parâmetros estabelecidos na empresa. 

Foi desenvolvido um conjunto de fichas técnicas, para o início da produção de 

iogurtes gregos na linha de enchimento DairyPack, que contém inúmeros parâmetos 

que requerem alguma atenção por parte dos operadores, de modo a garantir o 

controlo da qualidade e a segurança do produto acabado.  

 
Palavras chave 
 

Controlo de qualidade; DairyPack; Iogurte grego; Leite; Linha de enchimento. 
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Abstract 
 

The present work was developed in the company Schreiber Foods, Portugal 

focusing on two areas: receiving milk that is included in the milk collection 

department and the production of Greek yogurt. The company receives three types of 

raw material: milk, concentrated milk and cream. Several essential analyzes are 

carried out for the control of milk quality, such as confirmation that the milk is free of 

antibiotics and some analyzes to evaluate the parameters of the cream, all according 

to legal parameters and parameters established in the company. A set of technical 

files has been developed for the start of the production of Greek yogurts in the 

DairyPack filling line, which contains numerous parameters that require some 

attention from the operators in order to guarantee the quality control and safety of 

the finished product. 

Keywords 
 

 Quality control; DairyPack; Greek Yogurt; Milk; Filling Line. 
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