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Resumo 
O atual relatório foi elaborado no âmbito da Componente de Formação em 

Contexto de Trabalho do Curso de Especialização Tecnológica em Análises 

Químicas e Biológicas da Escola Superior Agrária do Instituto Superior de Castelo 

Branco e tem como objetivo descrever as atividades desenvolvidas ao longo do 

estágio que teve lugar no Laboratório Físico Química, NOVADELTA, em Campo 

Maior, o qual decorreu no período de 15 de janeiro a 11 de maio de 2018. 

O estágio teve como principal objetivo a nossa integração no referido 

laboratório, proporcionando a aquisição de habilidades práticas na execução das 

técnicas laboratoriais de análise físico-química em café, bem como de 

competências necessárias para a compreensão e resolução de problemas neste 

domínio. Para além da componente de trabalho prático é importante referenciar 

que o estágio é de extrema importância a nível intelectual visto que atribui novos 

significados a palavras como por exemplo, a responsabilidade e o espírito de 

equipa. 

Através da descrição destas atividades, procuro mostrar como foi importante e 

enriquecedora a experiência adquirida durante o estágio para o nosso 

desenvolvimento pessoal e profissional, permitindo adquirir competências que são 

transversais a esta área e que serão úteis, sobretudo no início da minha vida 

profissional. 

Palavras-chave 
Formação em contexto de trabalho; Responsabilidade; Espírito de equipa; 

Análises em Café. 
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Resumo inglês 
The present report was done for the Training Component in the Work Context 

of the Technological Specialization Course in Chemical and Biological Analysis 

which took place on the Superior School Agraria of the Institute of Castelo Branco. 

Furthermore, this report has the purpose to describe the activities developed 

during the course of the internship that happened on the Physical Chemistry 

Laboratory, NOVADELTA, in Campo Maior which occurred from 15th of January 

until 11th of May of 2018. 

The main goal of the internship was the integration in the laboratory which 

gave me the opportunity to gain the ability to develop laboratory techniques of 

physical-chemical analysis in coffee and the skills to understand and solve any 

problems in this context as well. Therefore, it is important to notice that was also 

developed a better level of intelligence, giving a new meaning to the words: 

responsibility and teamwork, for example.  

Through the description of these activities, I seek to give a better 

understanding in how important and fulfilling was the experience acquired during 

this internship which helped me to develop my personal and professional skills, 

allowing me to gain a know-how on this specific field of work that will help me in 

my professional life start. 

 

Keywords 

Training Component in the Work Context; Responsibilities; Teamwork; 

Analysis in Coffee. 
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