Avaliacao das condi¢coes microbiologicas de superficies e
manipuladores do ramo alimentar. Resultados preliminares
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OBJECTIVO

> Avaliacao das condicoes microbiologicas de superficies e manipuladores do ramo alimentar, de forma a constatar o grau de
higienizacao dos mesmos.

METODOLOGIA Microrganismos pesquisados: Microrganismos pesquisados:
Coliformes totais (CT), Escherichia coli, e Staphylococcus Mesofilos aerdbios, coliformes totais e Escherichia coli,
Locais de Estudo: 3 unidades de restauracao aureus, segundo os metodos AOAC 2005.03 e NP 4400-1; segundo a técnica da placa de contacto e o método AOAC
(Braganca) . 2005.03.

Amostragens:
Manipuladores (maos direita e esquerda)

Superficies (equipamentos e utensilios, bancadas e
tabuas de corte)

NUmero total de amostras: Numero total de amostras:
Manipuladores — 11 Bancadas — 10
RESULTADOS Tabuas de corte — 6

Equipamentos e utensilios - 18

A) MANIPULADORES

A.l) Resultados globais das duas maos
* A maior percentagem de Coliformes totais (77,3%) — <10 ufc/sw (unidades formadoras
de colonias/zaragatoa);
e 9.1% dos valores — > 10 até 100 ufc/sw;
e 13.6% dos valores — 10 e 500 ufc/sw; ©——> Higienizac¢ao Inadequada
* E. coli nao detectada,
e S. aureus — Concentracoes preocupantes superiores a 101 ufc/sw.

A.2) Resultados individuais das maos B) SUPERFICIES
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CONCLUSAO

Estes resultados sugerem a falta de formacao dos manipuladores em questoes de higiene pessoal e de boas praticas de trabalho, tornando-se assim,
essencial proceder a uma sensibilizacao do pessoal em relacao a estes temas. Com efeito, estes dados tornam evidente a necessidade de apostar em
pre-requisitos bem alicercados, caso contrario a tentativa de implementar um plano de HACCP serad completamente inutil.

Adicionalmente, constatou-se a falta de critérios microbioldgicos objectivos para as superficies e manipuladores do ramo alimentar, dificultando uma
possivel avaliacao inequivoca.
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