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Resumo 
Este relatório resulta da realização do estágio curricular da Licenciatura em 

Biotecnologia Alimentar do IPCB. O estágio decorreu na empresa Abrancongelados, 
Produtos Alimentares, Lda, localizada no Parque Industrial de Abrantes. Este decorreu 
no período de 7 de fevereiro a 30 de junho de 2023.  

O principal objetivo deste estágio foi adquirir competências profissionais 
relativamente a um sistema de gestão da qualidade e segurança alimentar de uma 
indústria de produtos alimentares. Para isso, existem normas, diplomas legais e 
procedimentos que devem ser cumpridos, como por exemplo, a verificação e controlo 
do cloro nos tanques de vidragem; observação e controlo das temperaturas da água de 
vidragem e do pescado; o cumprimento do plano de higienização de espaços; 
verificação e controlo das análises microbiológicas. 

Os temas analisados ao longo deste estágio foram: as temperaturas numa indústria 
de processamento, embalamento e distribuição de pescado congelado e análise da água 
de vidragem, sendo estes aspetos fundamentais para o controlo do produto em termos 
e requisitos de segurança alimentar e qualidade para o consumidor final. A gestão da 
qualidade e segurança alimentar deve ser feita de forma organizada e controlada. 
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Abstract 
This report is the result of an internship at the IPCB's. The internship took place at 

the company Abrancongelados, Produtos Alimentares, Lda, located in the Abrantes 
Industrial Park. It took place from February 7 to June 30, 2023.  

The main objective of this internship was to acquire professional skills in relation 
to a quality and food safety management system for a food industry. To this end, there 
are standards, legal diplomas and procedures that must be complied with, such as 
checking and controlling the chlorine in the glazing tanks; observing and controlling 
the temperatures of the glazing water and the fish; complying with the space 
sanitization plan; checking and controlling microbiological analyses. 

The topics analyzed throughout this internship were: temperatures in a frozen fish 
processing, packaging and distribution industry and analysis of glazing water, these 
being fundamental aspects for controlling the product in terms of food safety and 
quality requirements for the end consumer. Quality and food safety management must 
be carried out in an organized and controlled manner. 
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