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Resumo 
 

Este Relatório de Estágio diz respeito ao trabalho realizado numa empresa, a 
Infinifrutas, localizada em Castelo Branco. Trata-se de uma empresa que se destina à 
comercialização por grosso e distribuição de fruta, produtos hortícolas, batata, 
sementes, cereais, leguminosas, oleaginosas e outras matérias-primas agrícolas. 

O estágio com duração de três meses, teve como principais objetivos: análise do 
plano HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points – Análise dos Perigos e 
Controlo dos Pontos Críticos) implementado na empresa; acompanhamento do circuito 
dos produtos-hortofrutícolas (layout); aplicação da check-list existente na empresa; 
revisão e acompanhamento do plano HACCP nomeadamente: elaboração de Fichas 
Técnicas de produtos comercializados; criação de hábitos de rotina e boas práticas 
para a utilização dos locais apropriados para a colocação dos produtos de higienização; 
melhoria da identificação dos produtos de higiene com a elaboração de um plano de 
higienização dos produtos; melhoria no arquivo dos dossiers associados ao plano 
HACCP; colaboração na implementação de um plano HACCP, criado desde raiz, para a 
participação da Infinifrutas em dois festivais de verão; elaboração de um exercício de 
rastreabilidade real, decorrente de aplicação de um novo Decreto-Lei n.º14/2016 de 9 
de Março relativo à batata nova; verificação regular do preenchimento dos registos 
elaborados pelos funcionários no âmbito do HACCP; possibilidade de assistir a uma 
inspeção real à empresa Infinifrutas e realização de uma ação de formação sobre 
“Higiene Alimentar”. Do primeiro objetivo foram ainda dadas algumas sugestões de 
melhoria, como por exemplo: colocação de um cilindro nos vestiários para 
aquecimento de água. 
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HACCP, Revisão, Plano, Fichas Técnicas, Melhoria. 
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Abstract 
 

This Internship Report concerns work carried out in a company located in Castelo 
Branco, Infinifrutas Lda. This company deals with wholesale marketing and 
distribution of fruit, vegetables, potatoes, seeds, cereals, legumes, oilseeds and other 
agricultural commodities. 

The internship lasting three months had the following main objectives: analysis of 
the HACCP plan (Hazard Analysis and Critical Control Points) implemented in the 
company; product circuit monitoring – fruit and vegetables (layout); applying the 
existing checklist in the company; the HACCP plan reviewing and monitoring including: 
Technical Data Sheets preparation of sold products; establishing routine habits and the 
use of appropriate locations good practice for cleansing products placement; hygiene 
products identification improvement, developing a product  cleansing plan; HACCP 
associated archive files improvement; collaboration in a HACCP plan implementation, 
created from scratch, up to Infinifrutas Lda participation in two summer festivals; 
developing a real traceability exercise due to the application of a new Decree Law n.º 
14/2016 dated March 9 regarding the new potato; record fulfillment regular 
verification prepared by employees under the HACCP; possibility of following an actual 
inspection to the Infinifrutas Lda company and carry out a training action on "Food 
Hygiene". From the first objective there were given further suggestions for 
improvement, for example: placing a cylinder in the changing rooms for water heating. 
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