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AVALIAGAO DAS CONDIGOES MICROBIOLOGICAS DO AR AMBIENTE
EM UNIDADES DE RESTAURAGAO. RESULTADOS PRELIMINARES
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OBJECTIVO

» Avaliar a qualidade microbiolégica do ar ambiente de unidades
de restauragao e verificar se as condigdes existentes obedecem
aos valores recomendados pela American Public Health
Association (APHA).

RESULTADOS

METODOLOGIA
»Trés unidades de restauragio no distrito de Braganga (Locais A, B e C);

» Numero de refeiges servidas diariamente: >200 no Local A, 200 a 100
no Local B e <100 no Local C;

> Andlise microbiolégica do ar em cada unidade de restauragao na cozinha,
sala de refei¢ées e exterior do edificio;

» Pesquisa de microrganismos mesdfilos aerébios e bolores/leveduras
através da técnica de sedimentagéo simples por placa com meios de cultura
Piate Count Agar (PCA) e Pofato Dextrose Agar (PDA), respectivamente,
durante 15 minutos;

» Resultados expresscs em unidades formadcras de colénias (UFC) por
cm? por semana.

Quadro 1 — Valores das UFC/cm?/semana (minimo, mediana e maximo) de microrganismos
mesofilos e de bolores e leveduras nos ambientes estudados.
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Tendo em conta os valores da mediana, na maioria das vezes a qualidade
microbiolégica do ar do ambiente das cozinhas encontrava-se em
condigdes de higiene insatisfatorias!

Quadro 2 — Valores das UFC/cm2/semana (minimo, mediana e maximo) de microrganismos mesdfilos e de
bolores e leveduras nos ambientes estudados nos periodos de Outono/Inverno e Primavera/Ver&o.
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concepcdo das cozinhas de forma a garantir condigGes de higiene
do ambiente de trabalho satisfatorias.



