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O presente trabalho teve como objectivo avaliar as condi¢des microbiologicas de superficies e
manipuladores do ramo alimentar, de forma a constatar o grau de higienizagio dos mesmos.

O estudo foi realizado em 3 unidades de restauragdo localizadas na cidade de Braganca. Em
cada visita amostraram-se as mdios direita e esquerda de manipuladores e superficies,
nomeadamente equipamentos e utensilios, bancadas e tdbuas de corte utilizando-se a técnica da
zaragatoa segundo a norma ISO 18593. Nas superficies a area analisada foi de
aproximadamente 100 cm®. Apds a recolha as amostras foram mantidas a 4°C e transportadas
em mala térmica até ao laboratorio, onde foram imediatamente processadas. Os microrganismos
analisados foram: (a) manipuladores: coliformes totais (CT), Escherichia coli, e Staphylococcus
aureus, segundo os métodos AOAC 2005.03 e NP 4400-1; (b) superficies: mesdfilos aerdbios,
coliformes totais e Escherichia coli, segundo a técnica da placa de contacto e 0 método AOAC
2005.03. Os nameros totais de amostras foram de 11 manipuladores, 10 bancadas, 6 tabuas de
corte e 18 equipamentos e utensilios.

Os resultados referentes aos manipuladores mostram que a maior percentagem de CT (77,3%)
for obtida para uma concentragio <10 ufc/sw (unidades formadoras de colonias/zaragatoa),
considerando os resultados globais das duas maos. 9.1% dos valores obtidos variaram entre
concentragoes superiores a 10 até 100 ufe/sw e 13.6% entre 10 e 500 ufc/sw. indicando esta
altima situagdo uma higienizagdo inadequada. No entanto, ndo foi detectada E. coli nessas
mesmas amostras. Em relagdo ao S. awreus foram detectadas concentragdes preocupantes
superiores a 101 ufe/sw. Diferenciando as mios, constata-se que na esquerda foram detectadas
com uma maior frequéncia (90.9 vs 63.6%) um n° de CT inferior a 10 ufc/sw, indicativo de uma
melhor higienizagdo ou de uma menor utilizagio da mesma na realizagio de operagdes, uma vez
que a maioria das pessoas ¢ dextra. No que respeita ao S. aureus fol também nesta mao que
foram detectados o maior n° de casos de auséncia (81.8 vs 63.6%).

Em relagdo a todas as superficies analisadas apenas 28.6 % das bancadas apresentaram um n° de
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mesofilos superior a 100 ufe/cm”, o qual é maceitavel. Pelo contrario, em todas as amostragens

os valores determinados para os CT encontram-se aceitaveis.

Estes resultados sugerem a falta de formagio dos manipuladores em questdes de higiene pessoal
e de boas praticas de trabalho, tornando-se assim, essencial proceder a uma sensibilizacio do
pessoal em relacdo a estes temas. Com efeito, estes dados tornam evidente a necessidade de
apostar em pré-requisitos bem alicercados, caso contrario a tentativa de implementar um plano
de HACCP sera completamente inutil. Adicionalmente, constatou-se a falta de critérios
microbioldgicos objectivos para as superficies e manipuladores do ramo alimentar, dificultando
uma possivel avaliagio inequivoca.
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OBJECTIVO

- Avaliacdo das condigies microbiolégicas de superficies e manipuladeres do ramo alimentar, de forma a
constatar o grau de higienizacao dos mesmos.

METODOLOGIA Microrganismos pesquisados: Microrganismos pesquisados:
Gelformes  totais  (CT), Escherichia  coli, € Mesdfiios aerobios, coliformes totais e Escherichia coli,
Locals de Estide: 3 uiidades de Staphylococcus aureus, segundo os métodas AOAC seglndc a técnica da slaca de contacto @ o método

restauraszo (2raganca) 2005,93 e NP 4400-1 ADAC 2005 03

Amostragens:
Manipuladores (maos dirgita e esquerda)

Superfficies  (equipamentos e  utensilios,
bancadas e tabuss de corte)

P
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-Nirmero total de amostras: Numero total de amostras:
Manipuladores — 11 Bancadas - 10
. Tabuas de corte — 6
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A) MANIPULADORES
A.1) Resultados globais das duas maos
= A maior percentagem de Coliformes totais (77.3%) — <10 ufefsw (unidades
formadoras de coldnias/zaragatoa);
+ 9.1% dos valores — > 10 ate 100 ufe/sw; .
+ 13.6% dos valores -» 10 € 500 ufc/sw. = Higienizagdo Inadequada
= E colf ndo detectada;
« 8. aureus — Concentragdes preocupantes supenores a 101 uicfsw i
N (e - P B) SUPERFICIES
A.2) Resultados individuais das maos )
Colifermes Totais Mesofilas

B Equipamentos e wensilios

100
mMao Direita ®Bancada
. 1 ' M&o esquerda mTabuas de core
B0 4
40 1 )
Valores
20 - Inaceitaveis
a e T v T \
11-100 101-500 »100
ufc:sw ufeseni®
Indicative de uma melhor higienizagdo ou de
uma menor utilizagdo desta méo na realizagao
de operagbes, uma vez gue a maioria das
pessoas & dexira.
% Staphylocaccus avreus Coliformes Totais
100 4 100 ~ e Equipamentos e utensflios
& Mapo Direita e B d
80 % ®Méa esquerda 80 1 B gingard
60 - Foi também na mao esquerda que B0 - BTabuas de corie SRt
3t foram detectados o maior n° de casos & V4 5
40 de auséncia 40 1 { Valo'res. |
0 | Aceitaveis /.'
20 - "
- & o 5 . e el i
<100 1011000 1001-10000 10001-30000 < 10 >100
ufersw ufeem’
CONCLUSAOD

Estes resultados sugerem a falta de formagdo dos manipuladores em questSes de higiene pessoal e de boas praticas de trabalho,
tornando-se assim, essencial proceder a uma sensibilizagBo do pessoal em relagdo a estes temas. Com efeito, estes dados tornam
evidente a necessidade de apostar em pré-requisitos bem alicergados, caso contrario a tentativa de implementar um plano de HACCP
sera completamente inutil.

Adicionalmente, constatou-se a falta de critérios microbiolégicos objectivos para as superficies € manipuladores do ramo alimentar,
dificultando uma possivel avaliagéo inequivoca.



