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IV – Resumo 

O presente relatório de estágio curricular foi elaborado para a obtenção do grau de Mestre em Gestão 

da Qualidade e Segurança Alimentar. O estágio decorreu nas instalações da Câmara Municipal de 

Lisboa (CML), mais precisamente no Laboratório de Bromatologia e Águas e no Núcleo de Apoio aos 

Refeitórios localizados em Lisboa, durante o período de 28 de Outubro de 2020 a 31 de Agosto de 

2021. 

A água que consumimos nas torneiras deixou de ser apenas uma preocupação de saúde pública e 

passou a ser considerada um produto alimentar de primeira necessidade, pelo que importa garantir a 

sua elevada qualidade e excelência. 

O principal objetivo deste relatório foi o estudo da qualidade da água para fins de consumo humano 

em Refeitórios da CML, deste modo o relatório encontra-se mais focado na colheita, análise das 

amostras e auditoria dos locais onde foi feita a recolha da água de consumo. 

Para o efeito, para além da realização de análises microbiológicas à qualidade da água de consumo 

(como ponto central do estágio), foram também realizadas análises microbiológicas a águas de recreio 

e rega, a alimentos, zaragatoas a superfícies e a mãos de trabalhadores, que manipulam os alimentos, 

e ainda análise ao ar dos refeitórios. 

Para além destas análises microbiológicas, em amostras de alimentos e de águas, foi também analisada 

a quantidade de cloro; adicionalmente às análises realizadas, foram executados também 

procedimentos no âmbito da Legionella pneumophila, a bocais e a torneiras nos balneários dos 

refeitórios da CML. Por fim, foram realizadas diversas auditorias aos diferentes refeitórios 

pertencentes à CML. 

Sendo possível afirmar com este relatório, que a grande maioria das amostras analisadas para a água 

para consumo humano entre os anos de 2019 a 2021, em 6 refeitórios diferentes da CML, apresentam 

resultados compatíveis com os requisitos estabelecidos pelo DL nº306/2007 para as águas para 

consumo humano. 

Perante as atividades realizadas ao longo deste estágio, concluiu-se que o foco deste relatório na 

colheita das amostras, análise microbiológica e auditoria nos locais onde foi feita a recolha da água de 

consumo, é importante para garantir aos utilizadores dos refeitórios da CML, segurança e qualidade, 

isto só é possível com o cumprimento dos regulamentos em vigor. 

 

 

 

Palavras-Chave: “Análise de Águas”, “Segurança Alimentar” e “Microrganismos” 
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V - Abstract  

 

This curricular internship report was prepared to obtain a Master's degree in Quality Management and 

Food Safety. The internship took place at the Lisbon City Council (CML), more precisely at the 

Laboratory of Bromatology and Water and at the Support Center for Canteens hosted in Lisbon, from 

28 October 2020 to 31 August 2021. 

The water we consume in taps is no longer just a public health concern and is now considered a staple 

food product, so it is important to guarantee its high quality and excellence. 

The main objective of this report was to study the quality of water for consumption purposes in CML's 

Canteens, thus the report is more focused on the collection, analysis of samples and auditing of the 

places where the collection of drinking water was made. 

For this purpose, in addition to microbiological analyzes of the quality of drinking water (as the central 

point of the internship), microbiological analyzes were also carried out on recreational and irrigation 

water, food, as well as swabs on surfaces of canteens and at the hands of workers, who handle the 

food, and air analysis of the canteens. 

In addition to these microbiological analyses, to the collection of food and water samples, the amount 

of chlorine was also analyzed; Along with the analyzes carried out, procedures were carried out within 

the scope of Legionella pneumophila, nozzles and taps in the changing rooms of the CML canteens. 

Finally, several audits were carried out at the different canteens belonging to the CML. 

It is possible to state, with this report that the vast majority of samples analyzed for water for human 

consumption between the years 2019 to 2021, in 6 different canteens of the CML, present results 

compatible with the requirements established by DL nº 306/2007 for water for human consumption. 

In view of the activities carried out during this internship, it was concluded that the focus of this report 

on sample collection, microbiological analysis and auditing in the places where the drinking water was 

collected, is important to guarantee the users of the CML canteens, safety and quality, this is only 

possible with compliance with the regulations in force. 

 

 

 

Key words: “Water analysis", "Food Safety" and "Microorganisms" 
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Introdução 

O presente relatório, surge no âmbito da unidade curricular de Estágio, de Mestrado de Gestão da 

Qualidade e Segurança Alimentar, do Politécnico de Leiria, Escola Superior de Turismo e Tecnologia do 

Mar. 

 

O estágio realizou-se na Câmara Municipal e Lisboa, na Direção Municipal do Ambiente, Estrutura 

Verde, Clima e Energia, Departamento do Ambiente, Energia e Alterações Climáticas, Divisão do 

Ambiente e Energia no Laboratório de Bromatologia e Águas e também na Direção Municipal de 

Recursos Humanos, Departamento de Saúde, Higiene e Segurança no Núcleo de Apoio aos Refeitórios, 

no período de 28 de outubro a 31 de agosto de 2021, num total de 1620 horas. 

 

O presente relatório encontra-se estruturado em quatro capítulos.  

 

Do presente capítulo consta a estrutura do relatório.  

 

No segundo capítulo, é feita uma descrição das entidades nas quais o trabalho se desenvolveu ao longo 

deste tempo.  

 

No terceiro capítulo, enquadram-se as temáticas que vão desde os procedimentos de desinfeção e de 

colheita das amostras, à análise das amostras e à auditoria aos refeitórios. 

 

No quarto capítulo relaciona-se o Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas de Consumo 

em Refeitórios da CML, com a colheita das amostras e as auditorias realizadas aos mesmos. Por fim, 

faz-se a comparação dos resultados obtidos dos últimos 3 anos (2019, 2020 e 2021) de análises águas 

de consumo. 
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Objetivos do estágio curricular:  
 

 

➢ Verificar a existência de uma correlação entre o nível de conhecimento de questões de higiene 

e segurança alimentar, os hábitos dos manipuladores e os resultados microbiológicos dos 

operadores, superfícies e equipamentos. 

 

➢ Verificar a existência e cumprimento dos planos de higienização e de manutenção, do sistema 

de rastreabilidade, gestão de resíduos, controlo de pragas, controlo analítico, e controlo da 

qualidade da água. 

 

➢ Analisar os resultados obtidos no âmbito do guia para “Interpretação de resultados de ensaios 

microbiológicos em alimentos prontos para consumo e em superfícies do ambiente de 

preparação e distribuição alimentar” publicado pelo INSA. 

 

➢ Analisar os resultados no âmbito da legislação aplicável a águas de consumo. 

 

➢ Acompanhar auditorias higieno-sanitárias a diversos refeitórios da CML. 

 

➢ Verificar os procedimentos no controlo de higiene, de segurança, de águas, de mãos e 

alimentar dos refeitórios e respetivos trabalhadores. 

 

➢ Proceder ao controlo ambiental e colheita de amostras águas (cloro livre e total, temperatura, 

microrganismos totais, entre outros). 
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1. Breve caraterização do Câmara Municipal de Lisboa 

 
A Câmara Municipal de Lisboa é o órgão executivo representativo do município de Lisboa, tendo por 

missão definir e executar políticas que promovam o desenvolvimento do concelho. 

A Câmara Municipal de Lisboa é a maior do país, tendo 17 vereadores, representando diferentes forças 

políticas. Assume o cargo de Presidente da Câmara Municipal o primeiro candidato da lista mais votada 

em eleição autárquica ou, no caso de vacatura do cargo, o que se lhe seguir na respetiva lista. 

As suas atribuições e regime jurídico estão consagradas na Lei das Autarquias Locais. 

Os municípios dispõem de atribuições nos domínios da ação social; ambiente; comunicações; 

cooperação externa; cultura e ciência; defesa do consumidor; desporto; educação; energia; 

equipamento rural e urbano; habitação; ordenamento do território e urbanismo; património; polícia 

municipal; promoção do desenvolvimento; proteção civil; saneamento básico; saúde; tempos livres; 

transportes. 

A reorganização administrativa de Lisboa, em 2012, definiu um novo mapa da cidade. Lisboa tem hoje 

24 freguesias, com novas competências e mais recursos financeiros. A descentralização favorece a 

democracia participativa do cidadão, aproximando os serviços públicos das necessidades específicas 

de cada área da cidade. 

 

RELAÇÕES INTERNACIONAIS 

A geminação e a ligação entre Lisboa e outras cidades, cimentam relações de amizade, intercâmbio e 

solidariedade, contribuindo para fomentar a confiança mútua, a amizade e compreensão a um nível 

pessoal e cívico, de celebrar e reforçar os fortes laços históricos e culturais que unem as cidades, e de 

reconhecer um interesse mútuo no comércio, indústria e educação. 
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2. Caracterização das Instituições de Acolhimento 

2.1 - Núcleo de Apoio aos Refeitórios (NAR) e Cantinas da Região de Lisboa 

O Serviço de Recolha de Amostras em Refeitórios tem como objetivo efetuar a colheita das mesmas, 

com vista a detetar não conformidades, de modo a garantir a segurança dos funcionários da CML e 

dos alunos, docentes e restantes funcionários das escolas. 

 

 

 

 

 

                            Figura 1 - Vista aérea local onde situa o NAR (Fonte: Google Maps) 

2.2 - Laboratório de Bromatologia e Águas 

Ativo desde 2012 como Laboratório de Bromatologia e Águas faz parte da Divisão do Ambiente e 

Energia da Câmara Municipal de Lisboa. O edifício abrange dois laboratórios: um dedicado a análises 

físico-químicas, e outro a análises microbiológicas e é responsável pela monitorização da qualidade de 

águas de consumo, ornamentais, recreio, subterrâneas e residuais no Município de Lisboa, assim como 

de alimentos provenientes de cantinas escolares e refeitórios municipais. 

 

 

 

 

 

          Figura 2 - Vista aérea Laboratório de Bromatologia e Águas (Fonte: Google Maps) 

 

Logotipo: 
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3. Enquadramento Teórico 

3.1 – Procedimento de Desinfeção e de Colheitas de Amostras  

A recolha das amostras e desinfeção é realizada nos diferentes refeitórios, na área de Lisboa, 

pertencentes à CML, que realizam refeições destinadas a ser consumidas no dia. Para tal foram feitos 

diferentes procedimentos, que foram aplicados de forma prática nos locais. 

São realizadas também análises ao cloro livre (a mesma análise é realizada também para o cloro total), 

de acordo com o procedimento (Anexo n) ) 

A higienização feita no âmbito da Legionella pneumophila dos bocais das torneiras e crivos dos 

chuveiros, é realizada de acordo com o procedimento (Anexo o) ). Também no âmbito da Legionella 

pneumophila, é feita a recolha de água para garantir que o processo de desinfeção foi bem realizado, 

de acordo com o procedimento (Anexo q) ).  

Toda a colheita de amostras é feita de forma asséptica e as mesmas são analisadas, no dia da colheita, 

no Laboratório de Bromatologia e Águas ou no Laboratório de Análises Clínicas da Pontinha, onde são 

realizadas as análises microbiológicas às águas, alimentos e zaragatoas recolhidas. 

Para análise de águas, a recolha foi feita de acordo com o procedimento (Anexo p) ). 

Os diferentes procedimentos referidos encontram-se nos diversos anexos no relatório. 
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3.2 – Análise das Amostras 

3.2.1 Importância da Água 

Quando abordado o conceito da qualidade dos alimentos este é, essencialmente, multivariado, 

abrangendo um número de propriedades tais como cor, teor de humidade, textura, aroma e gosto 

(Gowen, 2012). A importância da presença de microrganismos nos alimentos é grande, pois estes 

podem representar um risco para a saúde pública (Vilar, 2012). Quando se encontram presentes na 

água poderão afetar a saúde humana, quer pelo seu consumo direto, quer pelo seu uso indireto na 

produção e/ou processamento de alimentos (Amenu, 2014). 

A água é indispensável à manutenção da vida no planeta e, por esse motivo, desperta o interesse de 

diversos sectores, nomeadamente os que estudam a qualidade deste recurso (João et al, 2011). O 

conceito de qualidade da água é relativo, já que depende do uso a que se destina, ou do seu objetivo. 

A qualidade da água pode definir-se como o conjunto das suas características físicas, químicas e 

biológicas. De acordo com a sua utilização, existe um conjunto de critérios e normas para a qualidade 

da água que variam com a sua finalidade, seja ela para consumo humano, para uso industrial ou 

agrícola, para lazer, ou para a manutenção do equilíbrio ambiental (Mendes, 2010). A qualidade da 

água para consumo humano é um indicador essencial para a avaliação do nível de desenvolvimento 

de um país e do bem-estar da população (ERSAR, 2011).  

3.2.2 - Legislação 

Em Portugal, a conformidade legal da qualidade da água na torneira dos consumidores é verificada 

regularmente, pela entidade gestora, de acordo com um Programa de Controlo de Qualidade da Água 

(PCQA) aprovado anualmente pela entidade reguladora dos serviços de águas e resíduos (ERSAR). 

Nestes PCQA são definidos o número de análises a realizar ao longo do ano seguinte, bem como as 

características organoléticas, químicas e biológicas da água, cujos valores limite estão especificados na 

legislação em vigor (DL nº306/2007). Este decreto indica as entidades gestoras responsáveis por 

disponibilizar água própria para consumo humano, devidamente controlada e com a requerida 

qualidade.  

Este decreto-lei define:  

➢ As normas de qualidade a que a água destinada ao consumo humano deve respeitar;  

➢ As obrigações de qualidade de água disponibilizada pelas entidades gestoras;  

➢ O programa de controlo da qualidade da água que as entidades gestoras devem dispor;  

➢ O procedimento em caso de incumprimento;  

➢ As regras de aptidão dos laboratórios de ensaio;  

➢ As regras de fiscalização e regime de contraordenação. 
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Estas entidades gestoras são as Juntas de Freguesia, Câmaras Municipais, Serviços Municipalizados ou 

empresas concessionárias. O conceito de contaminação da água é muitas vezes apresentado para 

caracterizar a introdução e/ou descarga de microrganismos patogénicos, ou de substâncias tóxicas na 

água, tornando-a imprópria para consumo público e/ou usos domésticos (Mendes, 2010). 

3.2.3- Microrganismos indicadores de poluição  

A água nos últimos anos tem constituído um dos fatores preocupantes a nível mundial, pois em 

diversas regiões do globo uma parte da população morre por infeções provocadas por águas 

provenientes de vários focos contaminados. Grande parte dos microrganismos poluidores das águas 

encontram-se presentes nas matérias e resíduos fecais, ou urinários, provenientes do metabolismo de 

animais de sangue quente, estando presente em valores muitos elevados, isto é, 1g de fezes contem 

cerca de 109 microrganismos, alguns destes são patogénicos e outros não patogénicos. De acordo com 

Mendes (2010), a maior parte dos microrganismos indicadores de poluição são utilizados para 

monitorizar e avaliar a presença potencial de organismos patogénicos da água, devendo a seleção 

desses microrganismos obedecer aos seguintes critérios: 

➢ A concentração dos microrganismos indicadores de poluição da água contaminada deve ter 

uma relação direta com o grau de contaminação;  

➢ O microrganismo indicador deve ser suficientemente conhecido, de forma a permitir a 

atribuição de valores-limite;  

➢ A uma metodologia de análise dos microrganismos indicadores deve ser padronizada e 

específica para o microrganismo em causa e suficientemente sensível para detetar níveis 

baixos dos indicadores;  

➢ A análise dos microrganismos indicadores deve ser rápida, inequívoca e de baixo custo;  

➢ Os microrganismos indicadores devem estar presentes sempre que microrganismos fecais 

patogénicos estejam também presentes, e em quantidade superior aos patogénicos;  

➢ O microrganismo indicador deve ser mais resistente aos agentes desinfetantes que os 

microrganismos patogénicos;  

➢ Os microrganismos indicadores não devem reproduzir-se na água (para não causar sobre 

estimativas da poluição);  

➢ Os microrganismos devem distribuir-se de forma aleatória na massa de água; 

➢ Os microrganismos indicadores devem ser propícios para análise de todos os perigos de água: 

torneira, rios, subterrânea, barragens, estuários, oceanos, águas residuais (devem ser capazes 

de sobreviver nos vários tipos de água);  

➢ Os microrganismos indicadores devem ser inofensivos para o ser humano. 
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3.2.3.1 – Enterococcus 

Enterococcus são bactérias Gram positivas, anaeróbias facultativas e ocorrem isoladamente, em pares 

ou em cadeias curtas; são bastante resistentes a soluções com elevadas concentrações de sal e 

crescem a temperaturas que variam entre 10 e 45°C e a pH ótimo 9,6 (Conama, 2005). 

Para além de indicadores de poluição fecal, são ainda considerados como bons indicadores, após 

reparação, ou intervenção, nos sistemas de distribuição de águas (Conama, 2005; Forsythe, 2002). A 

maioria das espécies de microrganismos não se multiplica em ambientes aquáticos.  

O número de Enterococcus faecalis em fezes humanas é geralmente numa ordem de grandeza menor 

do que a de E. coli e tendem a sobreviver mais tempo em ambientes aquáticos, sendo mais resistentes 

à desinfeção por cloro (Conama, 2005). A presença de Enterococcus faecalis na água tratada fornece 

evidências de contaminação fecal recente, e a sua deteção deve levar à consideração de medidas 

adicionais, que podem incluir repetição da amostragem e investigação de potenciais fontes de 

contaminação, tais como tratamento inadequado ou situações anómalas que afetam a integridade do 

sistema de distribuição (Franco, 1999). 

No caso de uma contaminação de origem fecal, podem estar presentes microrganismos patogénicos 

(bactérias, vírus e protozoários) os quais podem representar um elevado risco para a saúde pública. A 

manifestação mais comum na saúde deste tipo de contaminação através da água é o desconforto 

gastrointestinal (náuseas, vómitos e diarreias), sendo, de forma geral, de curta duração. 

3.2.3.2 – Coliformes e E. coli 

A contaminação da água por bactérias do grupo coliformes é, segundo Porto et al (2011), muito 

frequente. Este grupo é constituído por bactérias da família Enterobacteriaceae e inclui os coliformes 

fecais e os coliformes não fecais. Os primeiros são habitantes do aparelho intestinal do homem e de 

outros animais homeotérmicos (Escherichia coli), enquanto os segundos não estão limitados a origens 

fecais, pois podem ser saprófitas (seres vivos que se alimentam absorvendo substâncias orgânicas 

normalmente provenientes de matéria orgânica em decomposição), que proliferam no solo, ou estar 

associados a plantas (Enterobacter aerogenes, Erwinia, Klebsiella) (Mendes, 2010).  

São bacilos Gram-negativos, não esporulados, apresentam reação oxidase negativa, são aeróbios ou 

anaeróbios facultativos, capazes de crescer na presença de sais biliares e normalmente, fermentam a 

lactose a 37°C, com a produção de ácido e gás (Fernandes, 2014). Estas bactérias, não sendo os 

melhores indicadores da presença de microrganismos patogénicos de origem seguramente fecal, 

constituem, contudo, um bom indicador do estado de higienização e de integridade dos sistemas de 

distribuição e da presença potencial de biofilmes (Abelho, 2010). A legislação define um valor 

paramétrico para coliformes totais de 0 NMP/100mL de água (DL nº306/2007). 

E. coli é um microrganismo pertencente ao sub-grupo dos coliformes fecais devido à sua origem 

exclusivamente fecal. Pelo facto de se multiplicar à temperatura de 44°C é designado por 

termotolerante, característica que não é partilhada pelos coliformes não fecais (APDA, 2012). 
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Este é um dos microrganismos mais usados como indicador de falta de higiene, devido à sua origem 

fecal. O trato intestinal dos animais homeotérmicos, nos quais se inclui o ser humano, é uma fonte 

natural de E. coli e, portanto, virtualmente, todos os humanos e animais domésticos saudáveis 

apresentam esta bactéria na flora do seu intestino (na ordem de aproximadamente 105 ufc por grama 

de fezes). Apesar de a maioria das bactérias desta espécie ser inofensiva, apresentando uma relação 

de comensalismo com o intestino de humanos e animais, algumas espécies de E. coli são patogénicos, 

sendo responsáveis pela produção de toxinas que originam diarreias, encontrando-se também 

associados a infeções urinárias e intestinais (EFSA, 2015). 

A temperatura da água e as concentrações de nutrientes não são, nas redes de distribuição, 

geralmente suficientes para favorecer a multiplicação da E. coli na forma planctónica ou em biofilmes, 

pelo que a sua presença fornece uma clara evidência de poluição fecal recente e dá indicação de que 

poderão estar presentes microrganismos patogénicos de origem fecal, tais como protozoários, 

bactérias e vírus (APDA, 2012). A legislação define um valor paramétrico para Escherichia coli de 0 NMP 

/100 ml de água (DL nº306/2007). 

3.2.3.3 – Microrganismos a 22°C e 37°C 

Na análise microbiológica das águas para consumo, recorre-se, com frequência, à contagem de 

microrganismos a 22°C e a 37°C. Estas análises, apesar de não apresentarem significado como 

indicador de poluição fecal, permitem controlar a variação de microrganismos presentes, servindo, a 

temperatura, como fator seletivo entre os microrganismos saprófitas, cuja origem está associada ao 

solo (22°C), e aqueles que poderão ter origem humana ou animal (37°C).  

Estas amostras foram processadas de modo a averiguar a concentração de microrganismos viáveis 

(formadores de colónias) presentes. O método foi baseado na norma ISO 6222:1999. 

3.2.4. Métodos usados para deteção de microrganismos em águas de consumo 

3.2.4.1 – Enterolert – DW 

Enterolert - DW é projetado para detetar espécies de Enterococcus em amostras de água potável. 

Juntamente com o sistema IDEXX Quanti-Tray (Dw 2017), fornece resultados quantitativos 

confirmados em 24 horas. 

Enterolert-DW utiliza Ortho-Nitrophenyl-ß-D-glucoside como um indicador de nutrientes, sendo que 

este tem naturalmente uma cor azul. Quando o substrato é metabolizado por Enterococcus, a amostra 

muda de azul para verde, indicando a presença do microrganismo em estudo. Qualquer mudança da 

cor original para verde é, assim, considerada um resultado positivo. Nenhuma fonte de luz ultravioleta 

é necessária para se proceder à deteção de alteração de cor.  

Foram então realizadas as análises para detetar a presença de Enterococcus, utilizando a técnica 

Enterolert-DW.  

Nesta técnica, são utilizados 100 ml de cada amostra de água de consumo e, os mesmos, 

homogeneizados com uma ampola do substrato de Enterolert-DW.  
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De seguida é colocada a solução num tabuleiro Quanti-Tray (figura 5), ou Quanti-Tray 2000 (figura 7) 

e é selado pelo Quanti-Tray Sealer (figura 6).  Após 24 horas de incubação a 41°C, pode-se observar os 

resultados.  

Estes resultados são lidos, contabilizando o número de poços positivos (a verde) no tabuleiro e depois 

consultada a tabela NPP de Quanti – Tray fornecida com os tabuleiros, para obter um número mais 

provável. 

Os sistemas Quanti-Tray e Quanti-Tray /2000, possibilitam contagens bacterianas de forma fácil, rápida 

e exata. Estes sistemas são usados para a quantificação de coliformes, E. coli, Enterococcus, 

Pseudomonas aeruginosa e contagens de placas heterotróficas (Heterotrophic Plate Counts, HPC). 

Com Quanti-Tray, uma amostra de 100 mL é dividida em 51 poços. Em seguida, é feita a abordagem 

do Número Mais Provável (MPN) dos Métodos Padrão, que é usada para determinar o número de 

bactérias na amostra original. O número relativamente grande de poços permite uma maior contagem 

de 1–200 (sem diluições) e limites de confiança de 95% muito restritos. 

No Quanti-Tray /2000 a amostra é automaticamente dividida nas porções adequadas quando selada 

pelo Quanti-Tray Sealer. O sistema Quanti-Tray não requer o uso de tubos de ensaio, tubos Durham, 

ou quaisquer diluições. Distribuindo automaticamente a amostra em 97 poços de 2 tamanhos 

diferentes. O Quanti-Tray /2000 produz uma maior contagem 1–2.419 ufc com um limite de confiança 

de 95%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Figura 3 - Águas de Consumo – Com presença de Enterococcus (poço a verde indica positivo) 
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                              Figura 4 - Águas de Consumo – Sem presença de Enterococcus 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                              Figura 5 - Tabuleiro Quanti-Tray  
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                                             Figura 6 – Equipamento Quanti-Tray Sealer 

3.2.4.2 – Colilert 18 

Deteta simultaneamente coliformes totais e Escherichia coli na água, ou coliformes fecais nas águas 

residuais, dando resultados em 18 horas.  

O método usado é baseado na Recomendação ERSAR n.º 01/2011, Método Alternativo Colilert - 18 

/quanti-tray para a pesquisa e a quantificação de bactérias coliformes e E. coli na água destinada ao 

consumo humano. 

Tem até 15 meses de vida útil à temperatura ambiente. Flexível, pode ser usado para testes de 

quantificação com Quanti-Tray e Quanti-Tray /2000. 

Foram realizadas as análises aos coliformes totais, E. coli e coliformes fecais, usando o método para a 

análise bacteriológica da água Colilert-18. Este método baseia-se na identificação dos microrganismos 

pela análise das suas enzimas constituíveis (Covert, 1989; Marquezi, 2010; Brasil, 2014). Verifica-se 

uma alteração de cor e aparecimento de fluorescência, sem necessidade de mais testes confirmativos. 

Esse método é específico para os microrganismos alvo, sendo rápido e eficaz. 

Nesta técnica, são utilizados 100 ml de cada amostra de água de consumo e, os mesmos, 

homogeneizados com uma ampola do substrato de Colilert 18. De seguida é colocada a solução num 

tabuleiro Quanti-Tray 2000 e é selado pelo Quanti-Tray Sealer. Após 18 horas de incubação a 35 ± 

0.5°C, pode-se observar os resultados. 

Para a deteção de E. coli a amostra é incubada a 35 ± 0.5°C , o substrato MUG (4-metilumbeliferil-β-D-

glucoronídeo) sofre a ação da enzima β-glucoronidase, que é característica dessa bactéria. Ao ser 

degradado, MUG liberta a 4-metilumbeliferona que, quando submetida a luz ultravioleta (UV), 

apresenta fluorescência (Covert, 1989; Silva, 2005). Caso o meio permaneça incolor, indica a ausência 

de bactérias do grupo coliforme e de E. coli na amostra. Se o meio tiver a cor alterada para amarelo, e 

não apresentar fluorescência sob luz UV, indica presença de bactérias do grupo coliforme e ausência 

de E. coli na amostra.  
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Caso a cor do meio seja alterada para amarela e apresentar fluorescência sob luz UV, significa que 

bactérias do grupo coliforme e E. coli estão presentes na amostra analisada. 

Estes resultados lidos, são contados o número positivo de poços no tabuleiro e depois consultada a 

tabela IDEXX Quanti – Tray 2000, fornecida com os tabuleiros para obter um número mais provável. 

Nesta análise de resultados é utilizada uma lâmpada ultravioleta com comprimento de onda de 265 

nm. 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                   Figura 7 - Tabuleiro Quanti -Tray 2000 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                 Figura 8 - Exemplo de tabuleiro com contaminação de E.coli 
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Figura 9 - Exemplo de tabuleiro com contaminação de Coliformes Totais 

 

3.2.4.3 – Contagem de Microrganismos a 22°C e 37°C 

Este método é baseado na ISO 6222-1999, que tem como título, Qualidade da Água - Enumeração de 

Microrganismos Cultiváveis - Contagem de colónias por inoculação em meio de cultura de yeast agar. 

No que diz respeito ao valor paramétrico, a legislação portuguesa refere, para estes dois parâmetros, 

- “Sem alteração anormal”, o que significa, segundo a mesma fonte, “… com base num histórico de 

análises, resultados dentro dos critérios estabelecidos pelas entidades gestoras. Quando ocorre uma 

alteração anormal, é desejável que a entidade gestora averigue as respetivas causas”. Refere ainda, o 

DL nº 306/2007, que “não é desejável que o número de colónias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 

ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente”. 

3.2.4.4 Métodos usados para deteção de microrganismos em águas de recreio e rega 

Os testes realizados para amostras de águas de recreio e rega, são para além do teste acima descrito 

Colilert – 18 (que tanto pode usado para água de consumo como para águas de recreio e rega), os 

testes Pseudalert e Enterolert - E. 

a) Enterolert – E 

O teste de Enterolert-E, é um método de fácil uso, com recurso a autoclavagem de material e sem 

necessidade de efetuar contagem de colónias; é capaz de enumera até 2.419 ufc Enterococcus por 100 

mL (com Quanti-Tray/2000), elimina a interpretação subjetiva encontrada nos métodos tradicionais e 

permite economizar espaço na estufa, visto que a incubação é de apenas 24 horas. 
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Utiliza o indicador de nutrientes DST (Defined Substrate Technology) para detectar Enterococcus. 

Quando os Enterococcus utilizam sua enzima ß-glucosidase para metabolizar o indicador de nutrientes 

de Enterolert, 4-metil-umbeliferil ß-D-glucosídeo, a amostra apresenta fluorescência. Enterolert 

detecta Enterococcus até 1 NMP por 100 mL de amostra em 24 horas. 

Nas análises a Enterococcus, o método utilizado para a análise bacteriológica da água foi a técnica 

Enterolert-E. Nesta técnica, são utilizados 100 ml de cada amostra de água de consumo e, os mesmos, 

homogeneizados com o reagente Enterolert. De seguida é colocada a solução num tabuleiro Quanti-

Tray 2000 e é selado pelo Quanti-Tray Sealer. Após 24 horas de incubação a 41°C, pode-se observar os 

resultados. Nesta análise de resultados é utilizada uma lâmpada ultravioleta com comprimento de 

onda de 365 nm. A falta de fluorescência nos resultados, diz-nos que o resultado é negativo para 

Enterococcus. No caso de haver uma fluorescência azul o resultado é positivo para Enterococcus. 

Estes resultados lidos, são contados o número positivo de poços no tabuleiro e depois consultada a 

tabela NPP IDEXX Quanti – Tray 2000, fornecida com os tabuleiros para obter um número mais 

provável. 

b) Pseudalert 

O teste Pseudalert deteta a presença de Pseudomonas aeruginosa em amostras de água. O teste é 

baseado em uma tecnologia de deteção de enzima bacteriana que sinaliza a presença de Pseudomonas 

aeruginosa através da hidrólise de um substrato presente no reagente Pseudalert.  

As células Pseudomonas aeruginosa crescem e reproduzem-se rapidamente através do uso de um 

meio rico em aminoácidos, e outros nutrientes presentes no reagente Pseudalert.  

Quando ocorre o crescimento das Pseudomonas aeruginosa é produzida uma fluorescência azul sob 

luz ultravioleta (UV) ao comprimento de onda de 365 nm. 

Esta técnica deteta Pseudomonas aeruginosa até 1 NMP em amostras de 100 ml, ou 250 ml, em 24 

horas. 

Nesta técnica, são utilizados 100 ml de cada amostra de água de recreio e rega e, os mesmos, são 

homogeneizados com uma ampola do substrato de Pseudalert. De seguida é colocada a solução num 

tabuleiro Quanti-Tray 2000 e é selado pelo Quanti-Tray Sealer. Após 24 horas de incubação a 38°C, 

pode-se observar os resultados. Nesta análise de resultados é utilizada uma lâmpada ultravioleta com 

comprimento de onda de 365 nm. 

Estes resultados lidos, são contados o número positivo de poços no tabuleiro e depois consultada a 

tabela NPP IDEXX Quanti – Tray 2000, fornecida com os tabuleiros para obter um número mais 

provável. 
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3.2.3. – Métodos usados para deteção de microrganismos em alimentos  

3.2.3.1 – Contagem de Microrganismos a 30°C ou Contagem de Mesófilos  

O procedimento usado para a contagem dos microrganismos aeróbios mesófilos foi baseado na norma 

ISO 4833-1:2013. De acordo com esta norma, foi incorporado em placa de Petri 1 ml de cada diluição 

decimal (10-1 a 10-5) em meio de cultura Plate Count Agar (PCA) e, após solidificação, colocado a incubar 

a 30 ± 1°C durante 72 ± 3h (horas). Os resultados foram expressos em ufc/g do alimento analisado. O 

limite de deteção para este método é de ˂10 ufc/g para amostras de alimento. 

Houve necessidade de realização de diluições pois, de um modo geral, as populações de 

microrganismos em ambiente natural estão em concentrações que não são ajustadas aos métodos de 

determinação e deteção usuais, sendo assim necessário concentrar, ou diluir, as amostras recolhidas. 

Amostras com número elevado de microrganismos podem ser diluídas por diluições em série (neste 

caso de 10-1 a 10-5). 

Neste caso, as fontes de contaminação podem ser o ambiente, as matérias-primas e a manipulação. 

Análise a este parâmetro, caso o número de microrganismos totais for elevado, pode revelar um 

incumprimento das BPHF (boas práticas de higiene e de fabrico), ou o uso de matérias-primas de má 

qualidade, a quebra da cadeia de frio, a deficiente higienização de superfícies, a ocorrência de 

contaminações cruzadas, a falha/(ou) insuficiente tratamento térmico e uma temperatura/tempo 

manutenção e/ou conservação não controlados (ex. preparação com antecedência, manutenção a 

quente, ou exposição a frio, durante um tempo e temperatura inadequados, permanência prolongada 

à temperatura ambiente, ou a temperaturas de refrigeração). À medida que aumenta o tempo de 

armazenamento, aumenta também a contagem de microrganismos aeróbios mesófilos, o mesmo 

acontecendo se as temperaturas de refrigeração forem inadequadas, ou se o alimento for 

frequentemente retirado e reintroduzido no frigorífico.  

Perante níveis elevados, isto é, maiores que 106 ufc/g, é importante identificar a flora predominante 

por forma a interpretar adequadamente o significado desses valores.  

3.2.3.2 – Pesquisa de E. coli  

O procedimento usado para a contagem de E. coli, foi baseado na norma ISO 16649-2:2001. De acordo 

com a esta norma, o método de contagem é por incorporação em placa de Petri de 1 ml de cada 

diluição decimal em meio de cultura TBX. Procede-se à inoculação de 1mL da suspensão mãe (10-1) e 

das sucessivas diluições decimais (10-2 a 10-3) em placas de Petri seguido da sementeira por 

incorporação em TBX. Os resultados foram expressos em ufc/g do alimento analisado. As placas foram 

incubadas à temperatura de 44 ± 1°C durante 21 ± 3h. O limite de deteção para este método é de ˂10 

ufc/g para amostras de alimento. 

A sua presença em géneros alimentícios deve-se a contaminações cruzadas a partir de matérias-primas 

de origem animal e vegetal e do meio ambiente (ex. solo, água, ambientes marinhos). A sua presença 

indica um incumprimento das boas praticas de higiene (BPH), uma cozedura insuficiente ou 

contaminação cruzada a partir de alimento cru, em especial carne, do pessoal, ou das superfícies em 

contacto com o alimento, além de insuficiente temperatura e tempo na confeção.  
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A deteção de E. coli não é um indicador fiável de que patogénicos fecais estejam presentes no alimento 

e a sua ausência não garante a ausência de patogénicos entéricos, no entanto é um bom indicador das 

BPH.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 10 – Placa de Petri com E. coli 

 

3.2.3.3 - Contagem de Enterobacteriaceae a 37°C 

O procedimento usado para a contagem das Enterobacteriaceae está descrito na norma ISO 21528-

2:2017. De acordo com esta norma, o método de contagem é por incorporação em placa de Petri de 1 

ml de cada diluição decimal (10-1 a 10-3) em meio VRBG.  

As placas de Petri foram incubadas à temperatura de 37 ± 1°C durante 24h. Ainda de acordo com a 

respetiva norma, o procedimento para a realização desta análise, pressupõe a confirmação das 

colónias típicas de Enterobacteriaceae. O limite de deteção para este método é de ˂10 ufc/g para 

amostras de alimento. 

Podem estar presentes naturalmente no trato gastrointestinal do homem e de animais de sangue 

quente, em matérias-primas de origem vegetal, estando algumas também disseminadas no meio 

ambiente (ex. solo, água, ambientes marinhos). Permitem avaliar o estado higiénico de um género 

alimentício. A sua presença em alimentos que sofreram tratamento térmico, significa que este foi 

inadequado, ou que ocorreu uma contaminação após o processamento. Também é utilizado para 

avaliar a eficiência da lavagem e da desinfeção.  

Algumas espécies deste grupo desenvolvem-se em temperaturas de refrigeração. Os níveis detetados 

em produtos com longos prazos de validade devem ser analisados como indicadores de alteração das 

condições no alimento, e não indicadores de higiene.  
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As Enterobacteriaceae constituem um bom indicador do cumprimento das BPH no fim do processo de 

fabrico de alimentos sujeitos a tratamento térmico. São um indicador de uma adequada lavagem e 

higienização e de um tempo de utilização controlado, em produtos contendo frutos, produtos 

hortícolas e outros alimentos crus prontos para consumo. São um grupo de microrganismos sensíveis 

aos tratamentos térmicos (baixa resistência ao calor) e destruídos pela maioria dos agentes 

desinfetantes utilizados na produção alimentar, na higienização de superfícies, de equipamentos e de 

instalações. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                         Figura 11 – Placa de Petri com Enterobacteriaceae a 37°C 

 

3.3- Métodos usados para deteção de microrganismos através do uso de 

zaragatoas 

3.3.1 - Contagem de Enterobacteriaceae a 37°C  

É aplicado o método de acordo com a ISO 21528:2017, como descrito acima na deteção de 

microrganismos em alimentos, sendo os resultados expressos em ufc/cm2 de esfregaço de superfície 

analisada. O limite de deteção para este método é de ˂1 ufc/cm2 para esfregaços de superfícies. 

3.3.2 – Contagem de Microrganismos a 37°C 

Não existe nenhuma norma para a contagem de microrganismos a 37°C, é realizado um procedimento 

interno, quando o cliente solicita que seja feita este tipo de análise. 

No entanto, a ISO 4833:2013 - Microbiologia de alimentos e alimentos para alimentação animal — 

Método horizontal para a enumeração de microrganismos — Técnica de contagem de colónias a 30 

graus Celcius, apresenta-se como a mais adequada para explicar este tipo de contagem.  
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Nesta contagem de microrganismos a 37°C, a pedido do cliente, é aplicado este método horizontal 

para a enumeração de microrganismos, contando-se as colónias crescidas num meio sólido após a sua 

incubação aeróbica a 30°C (neste caso a 37°C). Embora seja um método sujeito a algumas limitações, 

é aplicado a produtos destinados ao consumo humano, ou à alimentação de animais. 

 

3.4 – Análises ao Ar  

O ar não é um meio propicio ao desenvolvimento de microrganismos, dada a ausência de fonte 

nutritiva e a falta de humidade. Contudo, no ar encontram-se microrganismos provenientes da 

microflora do solo, ou de matérias em decomposição, que são levantadas pela agitação do ar. A 

qualidade microbiológica do ar nas indústrias/setores alimentares é um parâmetro que deve ser 

controlado, uma vez que os microrganismos presentes no ar acabaram por se depositar sobre os 

alimentos ou superfícies de trabalho.  

De forma a reduzir a contaminação dos alimentos por microrganismos veiculados pelo ar recomenda-

se cobrir tanto quanto possível os alimentos, proceder a uma correta higienização e evitar a agitação 

excessiva do ar (Lacasse, 1995).  

As análises à qualidade do ar são realizadas nas diferentes zonas do refeitório em que são deixadas as 

placas abertas durante 15 minutos. O meio de cultura utilizado é um meio não seletivo (PCA) e o 

objetivo é saber o grau de contaminação através da contagem de microrganismos a 30°C. 

As zonas dos diferentes refeitórios que foram sujeitas a esta análise são: o bar, a sala de refeições, a 

sala do bar, a zona de confeção das refeições, zona de preparação dos alimentos, a linha de self-service 

e a despensa. 

O número de locais onde é feita a análise pode variar de refeitório para refeitório de acordo com as 

suas dimensões. 
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                                        Figura 12 - Placa com contagem de Microrganismos a 30°C 

3.5 – Análises ao Cloro 

O processo de desinfeção mais aplicado nos sistemas de abastecimento de água, em todo o mundo, é 

o que emprega o cloro ou produtos à base de cloro como agentes desinfetantes.  

Foi introduzido massivamente no último século, no tratamento da água como complemento do 

processo de filtração que já era conhecido e utilizado, constituindo, assim, uma revolução tecnológica 

no tratamento da água. 

O seu êxito deve-se à sua fácil acessibilidade em quase todos os países do mundo, ao seu custo 

razoável, à sua alta capacidade oxidante da matéria orgânica e inorgânica, à sua ação germicida de 

amplo espectro e à boa persistência nos sistemas de distribuição; para além de poder ser medido 

facilmente e monitorizado nas redes de distribuição depois da água ser tratada e distribuída aos 

consumidores.  

O conjunto das três espécies de cloro (Cl2, HOCl e OCl- ) designa-se por “cloro livre”, uma vez que 

constitui todo o cloro disponível em solução para reagir, embora a espécie Cl2 praticamente não exista 

em águas de pH superior a 4 (Manuel and Figueiredo 2014). 

Esta denominação tem por oposição o conceito de “cloro combinado”, que inclui todas as formas 

químicas que contenham simultaneamente átomos de cloro e de azoto. À soma de todas as espécies 

de cloro existentes na água (cloro livre e cloro combinado) denomina-se “cloro total” (Manuel and 

Figueiredo 2014). 

As análises ao cloro são realizadas com recurso ao aparelho HI 96710C Medidor (ISM) de pH & cloro, 

que consegue executar a análise a três parâmetros: pH, cloro livre e cloro total. 
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Em caso de análise às águas de consumo, apenas se executa análise ao cloro livre, sendo que de acordo 

com o decreto de Lei nº360/07 de 27 de agosto é recomendada que a concentração de cloro residual 

livre em água de consumo humano se situe no intervalo de 0,2 a 0,6mg/L. 

 

 

 

 

 

 

  

                                                 Figura 13 - HI 96710C Medidor (ISM) de pH & cloro  

 

 

 

 

 

 

                                   

 

                                                    Figura 14 – Exemplo de medição de cloro livre. 
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4 - Auditorias  

As auditorias são realizadas nos diferentes refeitórios da CML, executadas pela coordenadora de 

estágio do NAR, Engenheira Carla Trindade, onde são verificadas as condições dos locais de acordo 

com a lei em vigor. 

Em cada local onde ocorre uma auditoria interna, são supervisionados os espaços de acordo com a Lei 

de Segurança Alimentar, definida pela Comissão do Codex Alimentarius, como a garantia de que os 

alimentos não causem danos no consumidor quando preparados e/ou ingeridos de acordo com a sua 

utilização prevista (CAC/RCP, 4 – 2003).  

Em 2004, foi publicado o “Pacote Higiene” pela Comissão Europeia que está relacionado com a higiene 

dos géneros alimentícios. Este pacote compreende o Regulamento (CE) N.º 852/2004 de 29 de Abril 

de 2004, relativo à higiene dos géneros alimentícios, o Regulamento (CE) N.º 853/2004 de 29 de Abril 

de 2004, que estabelece regras específicas de higiene aplicáveis aos géneros alimentícios de origem 

animal. 

Na lista de verificação para refeitórios, na qual são anotados os resultados da auditoria, é avaliada de 

acordo com os seguintes parâmetros: ( anexo r) ) 

NA - Não aplicável  

NFPV - Não foi possível verificar  

- Não conformidade maior 

- Não conformidade crítica  

 

Os locais onde é feita a avaliação de acordo com a lista de verificação para os refeitórios são: 

1- Local de Receção  

2- Armazenagem à temperatura ambiente 

3- Armazenamento de produtos e utensílios de limpeza 

4- Armazenamento em frio  

5- Zona de preparação 

6- Zona de cozinha ou confeção  

7- Processo Produtivo 

8- Zona de Distribuição 

9- Zona de Copa Suja 

10- Bar 

11- Geral 
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No contexto prático na realização da auditoria para além do preenchimento da lista de verificação, 

são tiradas fotografias e elaborado um relatório com as não conformidades detetadas ao longo da 

auditoria ao refeitório. 

Não foi possível a obter nenhum documento de uma auditoria realizada visto que são documentos 

confidenciais. 

Depois de obtidos os resultados em dado refeitório, são tiradas as conclusões e se necessário são 

realizadas formações especificas para sensibilizar e melhorar a segurança e bom funcionamento do 

local em causa. 
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5. Resultados  

Com o principal foco na análise das águas de consumo nos diferentes refeitórios da CML, foram obtidos 

os seguintes resultados para os diversos locais que foram analisados durante o estágio. 

Os resultados apresentados, são de 6 refeitórios diferentes, aos quais forma atribuídos numeração de 

1 a 6 como forma de proteção dos dados pela entendida recetora do estágio. Os dados apresentados 

são dados que correspondem a diversas análises realizadas ao longo do estágio para cada técnica 

aplicada (Enterolert – DW, Colilert – 18, Contagens a 22°C, Contagens a 37°C). 

Siglas para as tabelas abaixo: 

* - parâmetro não determinado por falta de stock 

n.d – não detetado  

Dados de 2019: 

Tabela 1 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 1 de 2019 

 

Tabela 2 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 2 de 2019 

 

 

Parâmetros 
para águas 

de consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 
22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
 
 

Local 
1 

27 0 0 18 27 

0 0 0 17 18 

0 0 0 n.d n.d 

1 0 0 6 9 

>201 0 0 16 24 

0 0 0 22 n.d 

0 0 0 2 1 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d 1 

0 0 0 17 >300 

0 0 0 1 >300 

Parâmetros 
para águas 

de consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 
22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
Local 

2 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 1 n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 
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Tabela 3 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 3 de 2019 

 

Tabela 4 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 4 de 2019 

 

Tabela 5 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 5 de 2019 

 

 

 

 

Parâmetros 
para águas 

de consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 
22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
Local 

3 

0 0 0 1 n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 2 1 

0 0 0 n.d 1 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 
22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
 

Local 4 

0 0 0 n.d 1 

0 0 0 5 1 

0 0 0 1 n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 3 1 

0 0 0 4 3 

0 0 0 2 1 

0 0 0 1 n.d 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens 
a 22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
 

Local 5 

0 0 0 1 n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 4 51 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 0 0 

0 0 0 0 1 

0 0 0 0 0 

0 0 0 1 n.d 

0 0 0 2 147 

0 0 0 n.d n.d 
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Tabela 6 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 6 de 2019 

 

Dados de 2020: 

Tabela 7 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 1 de 2020 

 

Tabela 8 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 2 de 2020 

 

 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 
(NMP/100ml)  

Escherichia 
coli 
(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens 
a 22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
 
Local 6 

0 0 0 n.d 1 

0 0 0 n.d 1 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 2 n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 1 2 

Parâmetros 
para águas 

de consumo 

Bactérias 
Coliformes 
(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 22°C 
(UFC/1 ml) 

Contagens a 37°C 
(UFC/1 ml) 

 
 
 

Local 1 

0 0 0 2 n.d 

0 0 0 1 11 

0 0 0 1 1 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 2 n.d 

0 0 1 3 n.d 

5 0 0 5 n.d 

0 0 0 3 n.d 

0 0 0 n.d 1 

0 0 2 11 21 

0 0 0 n.d 2 

Parâmetros 
para águas 

de consumo 

Bactérias 
Coliformes 
(NMP/100ml)  

Escherichia 
coli 
(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 
22°C 
(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 
(UFC/1 ml) 

 
Local 

2 

0 0 0 2 6 

0 0 0 2 n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 1 n.d 

0 0 0 n.d n.d 
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Tabela 9 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 3 de 2020 

 

Tabela 10 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 4 de 2020 

 

Tabela 11 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 5 de 2020 

 

 

 

 

 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 22°C 
(UFC/1 ml) 

Contagens a 37°C 
(UFC/1 ml) 

 
Local 3 

0 0 0 n.d 1 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 1 n.d 

0 0 0 4 1 

0 0 0 2 1 

0 0 0 n.d 1 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens 
a 22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
 

Local 4 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 10 6 

0 0 0 2 n.d 

0 0 0 1 n.d 

0 0 0 3 n.d 

0 0 0 n.d 2 

0 0 0 2 6 

0 0 0 n.d n.d 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens 
a 22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
 

Local 5 

0 0 0 n.d 2 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 3 n.d 

0 0 0 9 4 

0 0 0 n.d 2 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 29 69 

0 0 0 1 1 

0 0 0 n.d n.d 
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Tabela 12 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 6 de 2020 

 

Dados de 2021 até 31 de Agosto : 

Tabela 13 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 1 de 2021 

 

Tabela 14 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 2 de 2021 

 

 

 

 

 

 

 

 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens 
a 22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
Local 6 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 

22°C 
(UFC/1 ml) 

Contagens a 37°C 
(UFC/1 ml) 

 
 
Local 1 

0 0 0 * * 

0 0 0 * * 

0 0 0 * * 

0 0 0 * * 

0 0 0 * * 

0 0 0 23 102 

5 0 0 n.d 3 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 
22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
Local 2 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d 1 
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Tabela 15 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 3 de 2021 

 

Tabela 16 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 4 de 2021 

 

 

Tabela 17 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 5 de 2021 

 

 

Tabela 18 – Parâmetros avaliados para águas de consumo para o Local 6 de 2021 

 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 
22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

Local 3 0 0 0 2 n.d 

0 0 0 n.d 2 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 
22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
 

Local 4 

0 0 0 2 n.d 

0 0 0 6 6 

0 0 0 3 3 

0 0 0 2 n.d 

0 0 0 3 30 

0 0 0 n.d 1 

0 0 0 1 1 

0 0 0 n.d n.d 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 

22°C 
(UFC/1 ml) 

Contagens a 

37°C 
(UFC/1 ml) 

 
Local 5 

0 0 0 * * 

0 0 0 * * 

0 0 0 * * 

0 0 0 * * 

0 0 0 * * 

0 0 0 * * 

12 0 0 * * 

0 0 0 * * 

Parâmetros 
para águas de 

consumo 

Bactérias 
Coliformes 

(NMP/100ml) 

Escherichia 
coli 

(NMP/100ml) 

Enterococcus 
(NMP/100ml) 

Contagens a 
22°C 

(UFC/1 ml) 

Contagens a 
37°C 

(UFC/1 ml) 

 
Local 6 

0 0 0 n.d 2 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d n.d 

0 0 0 n.d 7 

0 0 0 n.d n.d 
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6. Leitura e Análise dos Resultados 

Na análise e leitura dos resultados obtidos é importante afirmar, que o número de ensaios variou 

muito ao longo dos 3 anos na análise de águas de consumo e tal dificulta a sua análise. Ainda assim, os 

resultados obtidos mostram que o nível de deteção de contaminação é sempre muito baixo e sem 

grande relevância como mostram as tabelas. 

Águas de Consumo  

Os resultados apresentados são referentes a seis refeitórios diferentes, ao longo de três anos (2019, 

2020 e 2021), para os parâmetros de análise: Bactérias Coliformes, Escherichia coli, Enterococcus e 

contagens de microrganismos a 22°C e 37°C. 

Em relação ao local 1: 

Os resultados demonstram que, no ano de 2019, de 11 ensaios realizados para cada parâmetro 

analisado, 3 ensaios apresentaram contaminação por Bactérias Coliformes; tendo sido os valores de 

referência para contaminação (0 NMP/100ml) ultrapassados. Nos 11 ensaios nunca se revelou haver 

qualquer contaminação por Escherichia coli e Enterococcus; sendo os valores de referência para 

contaminação de 0 NMP/100ml. No que diz respeito às contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, 

apenas se verificaram contagens elevadas em 4 ensaios a 37°C, sendo que não é desejável que o 

número de colónias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente. 

Os resultados demonstram que, no ano de 2020, de 11 ensaios realizados para cada parâmetro 

analisado, 1 ensaio apresentou contaminação por Bactérias Coliformes e 2 ensaios por Enterococcus 

em 2 ensaios, sendo os valores de referência para contaminação de 0 NMP/100ml ultrapassados, não 

houve qualquer contaminação por Escherichia coli, sendo os valores de referência para contaminação 

de 0 NMP/100ml. E em relação às contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, apenas se verificaram 

contagens elevadas em 2 ensaios a 37°C, sendo que não é desejável que o número de colónias a 22°C 

e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente. 

Os resultados demonstram que, no ano de 2021, de 7 ensaios realizados para cada parâmetro 

analisado, 1 ensaio apresentou contaminação por Bactérias Coliformes, sendo os valores de referência 

para contaminação (0 NMP/100ml) ultrapassados; não houve qualquer indicação de contaminação por 

Enterococcus e Escherichia coli, sendo os valores de referência para contaminação de 0 NMP/100ml. 

Em relação às contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, apenas se verificaram contagens elevadas 

em 1 ensaio a 37°C, sendo que não é desejável que o número de colónias a 22°C e a 37°C seja superior 

a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente. 

Em relação ao local 2: 

Os resultados demonstram que nos três anos analisados (2019, 2020 e 2021), de 6 ensaios realizados 

em cada ano, para cada parâmetro analisado, não houve deteção de contaminação por Bactérias 

Coliformes, por Escherichia coli e Enterococcus, sendo os valores de referência para contaminação de 

0 NMP/100ml. E em relação às contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, também não foi 

ultrapassado o que é desejável, sendo que não é desejável que o número de colónias a 22°C e a 37°C 

seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente. 
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Em relação ao local 3: 

Os resultados demonstram que nos três anos analisados (2019, 2020 e 2021), de 6 ensaios em 2019 e 

2020, respetivamente, e 2 ensaios em 2021, realizados para cada parâmetro analisado, não houve 

deteção de contaminação por Bactérias Coliformes, por Escherichia coli e Enterococcus, sendo os 

valores de referência para contaminação de 0 NMP/100ml. E em relação às contagens de 

microrganismos a 22°C e 37°C, também não foi ultrapassado o que é desejável, sendo que não é 

desejável que o número de colónias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, 

respetivamente. 

Em relação ao local 4: 

Os resultados demonstram que nos três anos analisados (2019, 2020 e 2021), de 8 ensaios realizados 

em cada ano, para cada parâmetro analisado, não houve deteção de contaminação por Bactérias 

Coliformes, por Escherichia coli e Enterococcus, sendo os valores de referência para contaminação de 

0 NMP/100ml. Em relação às contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, foi ultrapassado o que é 

desejável num único ensaio a 37°C no ano de 2021, sendo que não é desejável que o número de 

colónias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente. 

Em relação ao local 5: 

Os resultados demonstram que no ano de 2019, de 10 ensaios realizados para cada parâmetro 

analisado, houve deteção de contaminação por Bactérias Coliformes em 1 ensaio, tendo sido os valores 

de referência para contaminação (0 NMP/100ml) ultrapassados; não houve qualquer deteção de 

contaminação por Escherichia coli e Enterococcus, sendo os valores de referência para contaminação 

de 0 NMP/100ml. Em relação às contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, apenas se verificaram 

contagens elevadas em 2 ensaios a 37°C, sendo que não é desejável que o número de colónias a 22°C 

e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente. 

Os resultados demonstram que no ano de 2020, de 10 ensaios realizados para cada parâmetro 

analisado, não houve deteção de contaminação por Bactérias Coliformes, Escherichia coli e 

Enterococcus, sendo os valores de referência para contaminação de 0 NMP/100ml. Em relação às 

contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, apenas se verificaram contagens elevadas em 1 ensaio a 

37°C, sendo que não é desejável que o número de colónias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml 

e 20 ufc/100ml, respetivamente. 

Os resultados demonstram que no ano de 2021, de 8 ensaios realizados para cada parâmetro 

analisado, não houve deteção de contaminação por Bactérias Coliformes, Escherichia coli e 

Enterococcus, sendo os valores de referência para contaminação de 0 NMP/100ml. Em relação às 

contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, estas não foram possíveis realizar devido a rutura de stock 

durante o tempo de realização do estágio. 
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Em relação ao local 6: 

Os resultados demonstram que nos três anos analisados (2019, 2020 e 2021), de 7 ensaios em 2019 e 

2020, respetivamente, e 5 ensaios em 2021, realizados para cada parâmetro analisado, não houve 

deteção de contaminação por Bactérias Coliformes, por Escherichia coli e Enterococcus, sendo os 

valores de referência para contaminação de 0 NMP/100ml. Em relação às contagens de 

microrganismos a 22°C e 37°C, também não foi ultrapassado o que é desejável, sendo que não é 

desejável que o número de colónias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, 

respetivamente. 

Comparação por anos (2019, 2020 e 2021) 

No ano de 2019 existiram 229 amostras conformes e 11 que estavam não conformes de 240 amostras 

analisadas.  

No ano de 2020 existiram 234 amostras conformes e 6 que estavam não conforme de 229 amostras 

analisadas. 

No ano de 2021 existiram 177 amostras conformes e 3 que estavam não conforme de 180 amostras 

analisadas. 

Comparação por locais (2019, 2020 e 2021) 

Local 1 existiram 131 amostras conformes e 14 que estavam não conforme de 145 amostras analisadas.  

No local 2 existiram 90 amostras conformes e nenhuma estava não conforme de 90 amostras 

analisadas. 

No local 3 existiram 70 amostras conformes e nenhuma estava não conforme de 70 amostras 

analisadas. 

No local 4 existiram 118 amostras conformes e 2 amostras que estavam não conforme de 120 amostras 

analisadas. 

No local 5 existiram 136 amostras conformes e 4 amostras que estavam não conforme de 140 amostras 

analisadas. 

No local 6 existiram 95 amostras conformes e nenhuma estava não conforme de 95 amostras 

analisadas. 
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7. Considerações finais 

Neste estágio desenvolvido no âmbito do Mestrado de Gestão da Qualidade e Segurança Alimentar, 

foram cumpridos todos os objetivos propostos pelos coordenadores de estágio ao longo das 1620h 

previstas, quer no Laboratório de Bromatologia e Águas, bem como no Núcleo de Apoio aos 

Refeitórios. 

Tendo por base o principal objetivo definido no resumo deste trabalho, a colheita, análise e auditoria, 

relacionada sempre com o tema principal a água para consumo humano, foi possível observar que em 

relação aos parâmetros microbiológicos indicados no Decreto-lei nº306/2007 para uma água de 

consumo humano e que seja destinada à indústria alimentar, os resultados obtidos, entre os anos de 

2019 a 2021 em 6 refeitórios diferentes da CML, mostram que o nível de deteção de contaminação é 

sempre muito baixo e sem grande relevância. Deste modo é possível afirmar que a grande maioria das 

amostras analisadas apresentam resultados compatíveis com os requisitos estabelecidos pelo DL 

nº306/2007 para as águas para consumo humano. 

Ao longo do estágio, foram também desenvolvidas diversas atividades descritas no relatório, entre as 

quais a colheita de amostras, na qual foram criados documentos essenciais para a colheita das mesmas 

em ambiente prático nos diversos refeitórios da CML. Estes documentos permitem garantir a 

segurança e confiança na forma como são colhidas as amostras, sempre de acordo com a legislação 

em vigor para cada tipo de análise que vai ser realizada. 

Por outro lado, em relação às auditorias realizadas aos refeitórios, foi possível compreender e 

aprender a condução de uma auditoria em contexto laboral e também observar e compreender a 

importância do desenvolvimento de procedimentos de segurança adaptados às atividades de cada 

local.  

Deste modo com a realização deste trabalho torna-se visível a importância da qualidade da água para 

consumo humano. Essencial para garantir aos funcionários da CML que frequentam os espaços dos 

refeitórios, a qualidade e segurança para o consumo da mesma e a própria utilização desta na confeção 

de refeições, bem como nos processos de colheita de amostras realizados que devem estar de acordo 

com o regulamento em vigor, que são mais um fator que transmite ainda maior segurança, qualidade 

e confiança ao consumidor final. 

Como complemento à colheita e análise das amostras, as auditorias realizadas aos refeitórios são 

essenciais para garantir que o regulamento aprovado pela Comissão Europeia. Este regulamento está 

relacionado com a higiene dos géneros alimentícios, de modo a garantir mais uma vez a qualidade e a 

segurança necessárias para o consumo dos géneros alimentícios utilizados nos refeitórios da CML. 

Por fim, com estes 3 passos essenciais, a colheita das amostras, a análise microbiológica das mesmas 

e a auditoria dos locais onde estas são recolhidas, é possível garantir uma boa gestão da qualidade e 

da segurança dos refeitórios e proporcionar aos colaboradores um local seguro para tomarem as suas 

refeições. 

 

 



Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

46 
 

8. Referências Bibliográficas  

Legislação 

Decreto de Lei 306: 2007 

640931 (dre.pt), consultado em 18 de Janeiro de 2021 

ISO 11133:2014 

https://infostore.saiglobal.com/preview/is/en/2014/i.s.eniso11133-2014%2Ba1-

2018.pdf?sku=1734447, consultado em 20 de Janeiro de 2021 

ISO  4833: 2013  

https://www.iso.org/standard/53728.html consultado em 15 de Fevereiro de 2021 

ISO 21528:2017 

https://www.iso.org/standard/63504.html consultado em 20 de Fevereiro de 2021 

ISO 16649:2001 

https://www.iso.org/standard/29824.html consultado em 4 de Março de 2021 

ISO 6222:1999 

https://www.iso.org/standard/28960.html consultado em 12 de Março de 2021 

Enterolert - Dw 

https://www.idexx.com/files/enterolert-dw-procedure-en.pdf , consultado em 2 de Junho de 2021 

Dw, Enterolert. 2017. “Enterolert - DW * 06-18085-07.” 44(0). 

Manuel, David, and Duarte Figueiredo. 2014. “Modelação Do Decaimento Do Cloro Em Sistemas de 
Abastecimento de Água Engenharia Do Ambiente.” 

Colilert 18 

https://www.idexx.com/files/colilert-18-procedure-en.pdf , consultado em 9 de Junho de 2021 

Enterolert -E 

https://www.idexx.com/files/enterolert-e-procedure-en.pdf , consultado em 17 de Julho de 2021 

Pseudalert 

https://www.idexx.com.br/files/pseudalert-procedure-rev-en.pdf , consultado em 22 de Julho de 

2021 

 

 

https://dre.pt/application/conteudo/640931
https://infostore.saiglobal.com/preview/is/en/2014/i.s.eniso11133-2014%2Ba1-2018.pdf?sku=1734447
https://infostore.saiglobal.com/preview/is/en/2014/i.s.eniso11133-2014%2Ba1-2018.pdf?sku=1734447
https://www.iso.org/standard/53728.html
https://www.iso.org/standard/63504.html
https://www.iso.org/standard/29824.html
https://www.iso.org/standard/28960.html
https://www.idexx.com/files/enterolert-dw-procedure-en.pdf
https://www.idexx.com/files/colilert-18-procedure-en.pdf
https://www.idexx.com/files/enterolert-e-procedure-en.pdf
https://www.idexx.com.br/files/pseudalert-procedure-rev-en.pdf


Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

47 
 

 

Artigos Científicos 

Amenu, K., Spengler, M. Markemann, A. & Zárate, A. (2014). Microbial quality of water in rural 

households of Ethiopia: Implications for milk safety and public health. Journal of Health, Population 

and Nutrition, 32(2):190-197 

Covert, T.C.; Shadix, L.C.; Rice, E.W.; Haines, J.R. and Freyberg, R.W. (1989) Evaluation of the 

Autoanalysis Colilert test for detection and enumeration of total coliforms. Appl Environ Microbiol. 

55(10): 2443-2447. 

EFSA (2015). The European Union summary report on trends and sources of zoonoses and zoonotic 

agents and food-borne outbreaks in 2013. Scientific Report of EFSA. EFSA Journal. 13(1):3991. 

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. (2005) Microbiologia dos alimentos. São Paulo: Atheneu, 2005, 

p.196. 

João, J.H.; Rosa, C.A.V.L.; Neto, A.T., Picinin, L.C.A.; Fuck, J.J. & Marin, G. (2011). Qualidade da água 

utilizada na ordenha de propriedades leiteiras do Meio Oeste Catarinense. Revista de Ciências 

Agroveterinárias, 10(1):9-15. 

Porto, M., Oliveira, A. Fai, A. & Stamford, T. (2011). Coliformes em água de abastecimento de lojas 

fastfood da região metropolitana de Recife. Ciência Saúde Coletiva. 16(5): 2653-2658. 

Abelho, M. (2010). Manual de Monotorização Microbiológica Ambienta l- Qualidade Microbiológica da 

Água. Curso de Especialização Tecnológica em Qualidade Ambiental. Instituto Politécnico de Coimbra.  

Livros e/ou Capítulos de Livros: 

Forsythe, S.J. (2013) Microbiologia da Segurança dos Alimentos. 2ª ed., ARTMED EDITORA LTDA, Porto 

Alegre, Brasil. 

Lacasse, D. Introdução à Microbiologia Alimentar. (1995) Instituto Piaget: Ciência e Técnica. Lisboa. 

Mendes, Benilde Simões. Microbiologia da Água. Microbiologia. Lidel-Edições Técnicas. 1st. ed. Lisboa, 

Porto, Coimbra: Lidel-Edições Técnicas, Lda, 2010. p. 505-522. 

Silva, N.; Junqueira, V.; Silveira, N.; Taniwaki, M.; Gomes, R. & Okazaki, M. (2017) Manual de métodos 

de análise microbiológica de alimentos e água. Blucher (5ª ed.). São Paulo, 2017. 

Vilar, M., Otero, J., Sanjuán, M., Diéguez, F., Varela, M. & Yus, E. (2012). Implementation of HACCP to 

control the influence of milking equipment and cooling tank on the milk quality. Trends in Food Science 

& Technology, 23(1):4-12. 

BRASIL. Manual de Controle da Qualidade da Água para Técnicos que Trabalham em ETAS. Ministério 

da Saúde, Fundação Nacional de Saúde. Brasília: Funasa, 2014,112 p 

 

 



Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

48 
 

 

Teses e Dissertação: 

Fernandes, L. (2014). Avaliação Microbiológica e Físico-Químicas da Qualidade da Água para o 

Consumo Humano na Província do Planalto Central – Huambo – Angola. Dissertação apresentada para 

obtenção de grau de mestre em Qualidade e Segurança Alimentar. Escola Superior Agrária de 

Bragança. 

Marquezi, M. C. (2010). Comparação de metodologias para a estimativa do número mais provável 

(NMP) de coliformes em amostras de água. Dissertação apresentada para obtenção de grau de mestre 

em Ciência e Tecnologia de Alimentos. Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz – USP. 

 

Websites: 

ERSAR (2011). A reforma dos serviços de águas em Portugal. Trabalho apresentado no seminário – 

Política da água: da progressiva harmonização do quadro legal e institucional à operacionalização das 

estratégias de intervenção. Entidade Reguladora de Águas e Resíduos. Disponível em 

http://www.ersar.pt/pt,  

consultado a 3 de Fevereiro de 2021 

 

Arizona Department of Health Services. (2015). Waterborne Diseases. 2021. Disponível em: 

http://www.azdhs.gov/phs/oids/epi/waterborne/list.htm,  

consultado a 3 de Fevereiro de 2021 

 

Medical Expo, https://www.medicalexpo.com/pt/,consulado a 27 de Maio de 2021 

 

APDA (2012). FT-MB-03 – Escherichia coli. Associação Portuguesa de Distribuição e Drenagem de 

Águas. Consultado a 22/06/2015. Disponível em: 

http://www.apda.pt/site/ficheiros_eventos/201212041542-ft_mb_03__escherichia_coli.pdf, 

consultado a 27 de Maio de 2021   

 

Associação Portuguesa de Distribuição e Drenagem de Águas, 

http://www.apda.pt/site/ficheiros_eventos/201212041543ft_mb_04__enterococos_intestinais.pdf  

consultado em 27 de Maio de 2021 

 

Instituto Nacional de Saúde Dr. Ricardo Jorge, Interpretação de resultados de ensaios microbiológicos 

em alimentos prontos para consumo e em superfícies do ambiente de preparação e distribuição 

alimentar, http://www.insa.min-saude.pt/wp-content/uploads/2019/12/INSA_Valores-guia.pdf, 

consultado em 7 de Junho de 2021 

 

Manual de coloração de águas em pequenas comunidades, 

manualdecloracaodeaguaempequenascomunidades.pdf (funasa.gov.br), consultado em 12 de Julho 

de 2021 

 

http://www.ersar.pt/pt
http://www.azdhs.gov/phs/oids/epi/waterborne/list.htm
https://www.medicalexpo.com/pt/
http://www.apda.pt/site/ficheiros_eventos/201212041542-ft_mb_03__escherichia_coli.pdf
http://www.apda.pt/site/ficheiros_eventos/201212041543ft_mb_04__enterococos_intestinais.pdf
http://www.insa.min-saude.pt/wp-content/uploads/2019/12/INSA_Valores-guia.pdf
http://www.funasa.gov.br/site/wp-content/files_mf/manualdecloracaodeaguaempequenascomunidades.pdf


Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

49 
 

 

 

Fotografias 

Figura 1 e 2, Google Maps , consultado em 8 de Agosto de 2021 

Figura 3 a 9 e 11 a 14 , são da autoria de Vasco Carvalho, tiradas em 2021 

Figura 6, Equipamentos : Seladora Eletrônica Sealer Plus - WQTSPLUS - Idexx (casalab.com.br), 

consultado em 6 de Julho de 2021 

Figura 10, E. Coli Count Plate - BALLYA (ballyabio.com), consultado a 12 de Agosto de 2021 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.google.pt/maps/@37.2219056,-18.8269796,5z
https://www.casalab.com.br/produtos/104/13504_
https://ballyabio.com/e-coli-count-plate/


Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

50 
 

 

 

9. Anexos 

a) Folheto sobre procedimento para colheita de águas de consumo  
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b) Folheto sobre o procedimento para determinar o cloro livre em águas de consumo  
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c) Folheto Laboratório de Bromatologia e Águas da Câmara Municipal de Lisboa – Estágio de 

Mestrado 
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d) Impresso dos Resultados Microbiológicos de Alimentos 
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e) Impresso dos Registos dos Resultados das Amostras de Água de Recreio 
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f) Impresso dos Registos dos Resultados das Amostras de Água de Consumo 
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g) Impresso dos Registos dos Resultados das Amostras de Água de Rega/Residuais 
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h) Impresso de Entrada de Amostras 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

i ) Tabela NPP IDEXX Quanti – Tray 2000 
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j) Tabela NPP de Quanti – Tray em “51 poços” 
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   k)   Impresso de registo de colheita de águas e requisição de ensaio 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

60 
 

 

 

l)     Impresso de colheita de alimentos 
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m)   Impresso de colheita de zaragatoas 
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n) Procedimento de determinação do cloro livre 
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o) Procedimento de higienização dos bocais das torneiras e crivos do chuveiro  
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p) Procedimento de recolha de águas  
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q) Procedimento de recolha de água para pesquisa de Legionella pneumophyla 

 

 



Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

79 
 

 

 

 



Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

80 
 

 

 

 



Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

81 
 

 

 

 



Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

82 
 

 

 

 



Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

83 
 

 

 

 



Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

84 
 

 

 

 



Controlo de Qualidade e Segurança Alimentar de Águas em Refeitórios da Câmara 
Municipal de Lisboa – Relatório curricular de Mestrado 

 

 

85 
 

 

r) Lista de verificação para refeitórios  
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