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Resumo

O objetivo deste trabalho foi integrar as atividades realizadas durante o periodo de estagio
no A3Lab. As atividades realizadas foram sobretudo a preparacdo de meios de cultura e
respetiva esterilizacdo, a lavagem, preparacdo e esterilizagdo do material, a limpeza e
higieniza¢do do espaco e a inativacdo do material contaminado.

Outra parte do trabalho esta relacionada com a bactéria patogénica do grupo estafilococos
produtores de coagulase, sendo o Staphylococcus aureus (S. aureus) a principal espécie deste
grupo. Estas bactérias estdo associadas a uma elevada prevaléncia de intoxica¢des alimentares.
Além da descrigdo da bactéria, foi feita uma andlise de dados obtidos no periodo entre 2013 e
meados de 2023, pelo A3Lab, resultantes da andlise a diferentes géneros alimenticios e
zaragatoas manipuladores para o pardmetro microbiolégico “Contagem de estafilococos
produtores de coagulase”.

Muitas das intoxicacOes alimentares, estdo relacionadas com a falta de condi¢cdes
higiossanitarias por parte de manipuladores de alimentos. Para prevenir infe¢des por
Staphylococcus aureus é necessario a implementacdo de boas praticas de higiene em toda a
cadeia alimentar.
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Abstract

The objective of this work was to integrate the activities performed during the internship
period in A3Lab. The activities performed were mainly the preparation of culture media and
its sterilization, the washing, preparation and sterilization of the material, the cleaning and
sanitization of the space and the inactivation of contaminated material.

Another part of the work is related to pathogenic bacteria of the coagulase-producing
Staphylococcus aureus (S. aureus) group, the main species in this group. These bacteria are
associated with a high prevalence of food poisoning. In addition to the description of the
bacteria, an analysis was made of data obtained in the period between 2013 and mid-2023, by
A3Lab, resulting from the analysis of different foodstuffs and handler swabs for the
microbiological parameter "Count of coagulase-producing staphylococci”.

Many food poisoning cases are related to poor hygienic conditions of food handlers. To

prevent Staphylococcus aureus infections, it is necessary to implement good hygiene practices
throughout the food chain.

Keywords

Staphylococcus aureus, good hygiene practices, microbiological analysis, public health
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