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Resumo 
 

O presente relatório foi elaborado no âmbito do estágio curricular realizado na Aquimisa 

Consultores Agroindustriais Lda., em Castelo Branco. Durante o decorrer do estágio, foram 

realizadas várias atividades entre as quais, as visitas técnicas e leitura e interpretação de 

boletins de análises de várias empresas do setor alimentar. 

Durante o período de estágio foram ainda analisados dados fornecidos pela empresa 

Aquimisa, Lda., relativamente às análises microbiológicas realizadas a preparados de carne 

(salsicha fresco e maranho cru) de três indústrias de produtos cárneos durante três anos 

consecutivos (2009 a 2011). A apreciação dos resultados analíticos foi efetuada com base nos 

critérios microbiológicos definidos no Regulamento (CE) nº 1441/2007. 

A percentagem de amostras classificadas como insatisfatórias para a pesquisa de 

Salmonellaspp. foi maior na empresa A, com 11% (9/82). No que respeita aos resultados da 

contagem de Escherichiacoli por grama de produto, a empresa A foi novamente a que apresentou 

uma maior percentagem de amostras insatisfatórias, com 44% (28/63), seguindo-se a empresa B 

(6%; 4/65) e a empresa C (2%;2/81). Considerando a pesquisa de Listeriamonocytogenesem 25 g 

de produto, a única amostra analisada, da empresa A, apresentou uma qualidade insatisfatória, 

uma vez que 4 das 5 unidades de amostra analisadas apresentam presença deste microrganismo 

patogénico. 

Após análise dos dados apresentados e das visitas realizadas a estas indústrias conclui-se 

que nem todas estão a cumprir as normas e a legislação em vigor, justificando-se a 

implementação de medidas corretivas que visem uma melhoria nos resultados apresentados. 
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Abstract 

 
This report is a result of a curricular internship in AquimisaConsultoresAgroindustriaisLda., 

in CasteloBranco. During the internship there was opportunity to perform different activities, 

such as technical visits, reading and interpretation of analysis reports from several food 

industries from the sector.  

During the internship, data regarding microbiological analysis of two meat products (fresh 

sausage and maranho), from three different food industries, for three consecutive years (2009 to 

2011) from Aquimisa, Lda. database were also analyzed. The appreciation of the obtained results 

was made under microbiological criteria defined under the Regulation (CE) nº 1441/2007. 

Food industry A had the biggest percentage of unsatisfactory samples concerning the 

detection of Salmonella spp. with 11% (9/82) and the enumeration ofEscherichia coli with (44% 

;28/63). Food industry B and food industry C had, respectively, 6%(4/65), and 2% (2/81) of 

samples with unsatisfactory quality whit respect to the enumeration of Escherichia coli. 

Regarding the detection ofListeria monocytogenesin 25g sample product, the only food 

industry analyzed was food industry A and presented an unsatisfactory quality of product 

because 4 out of 5 samples contained this pathogenic microorganism. 

The conclusion of this report, after analyzing all the data mentioned before and visiting 

some factories, is that not all food industries are accomplishing all the standards and legislation 

and, in order to change that, some corrective measures should be implemented. 
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