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Resumo

0 atual relatorio foi elaborado no ambito da Componente de Formac¢do em Contexto
de Trabalho do Curso de Licenciatura de Biotecnologia Alimentar da Escola Superior
Agraria do Instituto Superior de Castelo Branco e tem como objetivo descrever as
atividades desenvolvidas ao longo do estagio que teve lugar no Laboratério de Controlo
de Qualidade, Terra Alegre, Portalegre o qual decorreu no periodo de 22 de margo a 10
de agosto de 2021.

O estagio teve como objetivo a nossa integracdo no referido laboratdrio,
proporcionando a aquisicio de habilidades praticas na execucdo das técnicas
laboratoriais de analise fisico-quimica e microbiologicas em leite, nata e manteiga, bem
como de competéncias necessarias para a compreensao e resolucdo de problemas
neste dominio cientifico. Para além da componente de trabalho pratico é importante
referenciar que o estagio é de extrema importancia a nivel intelectual visto que atribui
novos significados a palavras como por exemplo, a responsabilidade e o espirito de
equipa, também este como objetivo a elabora¢do de um estudo sobre as alteracdes
nutricionais do Leite Fresco Meio Gordo Pingo Doce desde o momento que chega a
fabrica até ao produto acabado e analisando dois produtores e comparando os valores
entre eles.

Através da descricao destas atividades, procuramos mostrar como foi importante e
enriquecedora a experiéncia adquirida durante o estigio para o nosso
desenvolvimento pessoal e profissional, permitindo adquirir competéncias que sdo
transversais a esta area e que serdo uteis, sobretudo no inicio da nossa vida
profissional.

Palavras chave
Leite cru, natas e manteigas, produto acabado.
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Abstract

The current report was prepared within the framework of the Work Context
Training Component of the Food Biotechnology Degree Course of the Agrarian Higher
School of the Instituto Superior de Castelo Branco and aims to describe the activities
developed throughout the internship that took place in the Quality Control Laboratory,
Terra Alegre, Portalegre, which took place from March 22 to August 10, 2021.

The internship aimed at our integration in this laboratory, providing the
acquisition of practical skills in the execution of laboratory techniques of physical-
chemical and microbiological analysis in milk, cream and butter, as well as skills
necessary for understanding and solving problems in this scientific field. In addition to
the practical work component, it is important to refer that the internship is extremely
important at the intellectual level since it attributes new meanings to words such as
responsibility and team spirit, also this as an objective to prepare a study on the
nutritional changes of Fresh Milk Half Fat Pingo Doce from the moment it reaches the
factory to the finished product and analyzing two producers and comparing the values
between them.

Through the description of these activities, we try to show how important and
enriching the experience gained during the internship for our personal and
professional development, allowing us to acquire skills that are transversal to this area
and that will be useful, especially at the beginning of our professional life.

Keywords
Milk, cream, butters and finished product.
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