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Resumo

O presente trabalho refere-se ao estagio realizado no Laboratério de Microbiologia
Alimentar do Laboratério de Saude Publica da ARS Centro.

Durante os 3 meses de duracao foram realizadas analises a 208 alimentos prontos a
comer, e a 303 esfregagos sendo que 165 sao referentes a utensilios, 50 a superficies e
88 a maos de manipuladores.

As referidas analises tiveram como objectivo a identificacado e contagem de diferentes
microrganismos, nomeadamente Listeria monocytogenes, Salmonella, Escherichia coli,
Clostridium perfringens entre outros, sendo posteriormente calculado o numero de
unidades formadoras de colonias, a partir do qual se classificam as amostras de
alimentos como “Satisfatorio”, “Aceitavel”, “N&o Satisfatério’, ou “Inaceitavel/
Potencialmente Perigoso” e os esfregagos como “Satisfatorio” e “Nao Satisfatorio”.

Quanto aos resultados obtidos, no que diz respeito aos alimentos prontos a comer séo
os alimentos pertencentes ao grupo 3 que apresentam maior percentagem de resultados
nao satisfatorios, relativamente aos esfregagos sdo as superficies e as maos com luvas

que apresentam maior percentagem de resultados insatisfatorios.

Palavras-Chave: Critérios microbioldgicos, microrganismos indicadores, alimentos

prontos a servir, esfregagos, manipuladores.



Abstract

This paper refers to the training conducted at the Laboratory of Food Microbiology
Laboratory of Public Health of ARS Centro.

During the 3 months duration were performed to analyse 208 ready to eat meals, and
303 smears, which 165 are from utensils, 50 surfaces and 88 handlers of food.

The objective of these tests was the identification and enumeration of diferent
microorganisms, including Listeria monocytogenes, Salmonella, Escherichia coli,
Clostridium perfringens among others, where then calculated the number of colony
forming units, from wich classify food samples as “Satisfactory”, “Acceptable”, “Not
Satisfactory” or “Unacceptable/Potentially Dangerous” and smears as “Satisfactory” and
“Not Satisfactory”.

As for the results obtained in the case of the ready to eat meals are meals in the group
3 that presented the highest percentage of unsatisfactory results, for the smears are the

surfaces and hands with gloves that have a higher percentage of unsatisfactory results.

Keywords: Microbiological criteria, indicator microrganisn, ready to eat meals, smears,
handlers.



