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Resumo 

 

 O presente relatório refere-se ao estágio realizado no âmbito do 3º ano do Curso de 

Engenharia Biológica e Alimentar que decorreu no Laboratório de Microbiologia dos 

Alimentos do Departamento de Alimentação e Nutrição do Instituto Nacional de Saúde Dr. 

Ricardo Jorge. Este estágio, com a duração de 6 meses, iniciou-se a 1 de Setembro de 

2008 e terminou a 27 de Fevereiro de 2009. 

Durante este período, além do trabalho diário de laboratório, foram feitas visitas a 

vários tipos de unidades de restauração colectiva onde se procedeu à colheita de amostras 

de refeições prontas a comer e de esfregaços em louças e utensílios (posteriormente 

analisados no laboratório). 

Foram analisadas 105 refeições prontas a comer e 25 esfregaços, tendo sido 

calculado o número de unidades formadoras de colónias, por grama ou por mililitro de 

amostra de microrganismos aeróbios mesófilos, Enterobacteriaceae, Escherichia coli, 

Clostridium perfringens, Bacillus cereus, estafilococos coagulase positiva e fungos (bolores 

e leveduras). Foram ainda pesquisados os microrganismos Salmonella spp. e Listeria 

monocytogenes. 

Verificou-se que 75,9% dos alimentos do grupo 1 revelou um nível de qualidade 

«Satisfatório», 22,2% «Aceitável» e 1,9% «Não Satisfatório». Dos alimentos do grupo 2, 

4,9% revelou-se «Satisfatório», 48,8% «Aceitável» e 46,3% «Não Satisfatório». Dos 

alimentos do grupo 3, 20% revelou-se «Satisfatório», 20% «Aceitável» e 40% «Não 

Satisfatório». Relativamente aos esfregaços, 64% obtiveram resultado «Satisfatório» e 36% 

«Não satisfatório». 

 

 

Palavras-chave: análise microbiológica, microrganismos, refeições prontas a comer.  
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Abstract 

 

This report refers to the training period carried out in the ambit of the 3rd year of the 

Biological and Nourishing Engineering Degree that elapsed in the Microbiology of Food 

Laboratory, of the Nourishment and Nutrition Departement of the Nacional Institute of Health 

Dr. Ricardo Jorge. This traineeship, that lasted six months, began on the 1st September 2008 

and finished on the 27th February 2009. 

During this time, besides the laboratory daily work, several types of units of collective 

restoration have been visited and samples of ready meals and smears dishes and 

kitchenware were taken in (to be tested in the laboratory later). 

It was analyzed 105 samples of meals and 25 smears, and the number of colonies 

creators units has been worked, per gram or mililitre of sample, the total aerobic 

microorganisms to 30ºC, Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Clostridium perfringens, 

Bacillus cereus, Staphylococcus coagulase positive and fungus (moulds and leaven). 

Salmonella spp. and Listeria monocytogenes microrganisms have been researched. 

It was been verified that 75,9% of group 1 food revealed a «Satisfatory» quality level, 

22,2% «Acceptable» and 1,9% «Not Satisfatory». From the group 3 food, 4,9% revealed 

«Satisfatory», 48,8 % «Acceptable» and 46,3% «Not Satisfatory». From the group 3 food, 

20% revealed «Satisfatory», 20% «Acceptable» and 40% «Not Satisfatory». Relating to 

smears 64% got «Satisfatory» and 36% «Not Satisfatory». 

 

 

Key words: microbiological analysis, microorganisms, meals ready to eat. 

 

 

 

   

 


