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Resumo 

O presente relatório de estágio enquadra-se na disciplina de Estágio Curricular, referente 

ao último ano da licenciatura em Nutrição Humana e Qualidade Alimentar, leccionado na Escola 

Superior Agrária de Castelo Branco pertencente ao Instituto Politécnico de Castelo Branco.  

O estágio decorreu na empresa Panicongelados - massas congeladas S.A e teve a duração 

de três meses. O trabalho pretendido pela empresa é validar e implementar um plano de 

amostragem de acordo com a sua funcionalidade. Foi necessário um acompanhamento diário da 

produção de diversos produtos de modo a que o plano de amostragem fosse de encontro à 

empresa e às necessidades que esta apresenta ao nível das reclamações por defeito de alguns 

produtos. Este plano permitiu à empresa a deteção da existência de falhas que provocam 

defeitos ao longo de todo o circuito da produção e, com a sua correção, diminuir o número de 

rejeições.  

É também importante salientar que este trabalho tem como objetivo principal, não só 

fazer uma validação e implementação do plano de amostragem, mas também adequá-lo à 

empresa de modo a que este possa ser implementado e, assim, torná-lo o mais rentável possível. 
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Abstract 
The present internship report is integrated in the discipline of Curricular Internship, 

referent to the last year (degree) of Human Nutrition and Food Quality licentiate, teached at the 

Agrarian Superior School of Castelo Branco, which belongs to the Polytechnic Institute of Castelo 

Branco. 

The internship occurred at the company Panicongelados – massas congeladas S.A. and 

lasted three months. The main goal of the internship was to validate and implement a sampling 

plan according to the functionality of the company. It was necessary a daily production follow-up 

to make the sampling plan match to the company and her necessity of dealing with complains 

about defective products. This plan allowed detecting problems that caused defective products 

along the production cycle and the solution of that problem has decreased product rejection 

(complaints). 

Is also important to emphasize that main goal of this work was not only to validate and 

implement the sampling plan, but also to adequate it to the company, in a way that the plan 

could be implemented and make it as profitable as possible. 
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