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Apresentacao

O Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge concorre para a concretizacao das
fungdes do Estado Portugués no quadro da prevengao da doenca e protegéo da saude,
produzindo e disponibilizando dados, informacédo e conhecimento resultantes da prossecu-
¢ao da sua missao e atribuicoes, através de aplicagao de técnicas e métodos com elevada
diferenciacao técnica e cientifica.

Estas atividades, que déo corpo e concretizam estas funcdes essenciais, desenvolvem-se
no interior dos departamentos técnico-cientificos do Instituto de que é exemplo o Departa-
mento de Alimentacao e Nutricdo e a quem compete a promocao da salde, a prevengao
de doencas de origem alimentar, cooperando com demais instituicdes para assegurar a
saude dos consumidores.

O Departamento de Alimentagéao e Nutricao, cujas atividades se orientam para o conheci-
mento aprofundado da situagao do pais, no ambito da seguranca alimentar e nutricéo, vem
agora apresentar 0s valores-guia para a interpretacao de resultados de ensaios microbiol6-
gicos em alimentos prontos para consumo e em superficies do ambiente de produgéo e
distribuicdo alimentar, que revé e atualiza os valores-guia por si estabelecidos em 2005,
tendo em conta novos conhecimentos e alargando o seu ambito.

Sendo a microbiologia alimentar uma area dinamica, os testes microbiolégicos devem ser
selecionados, aplicados e avaliados com conhecimento das suas limitagdes e beneficios e
tendo em conta o propdsito da andlise.

O documento agora publicado, abreviadamente, designado por "Valores-guia INSA”,
pretende ser um instrumento facilitador para a interpretagdo de resultados de ensaios
microbiol6gicos em alimentos prontos para consumo e em superficies do ambiente de
preparacédo e distribuicdo alimentar, como métrica de gestdo do risco, podendo ser
utilizado para validar o desempenho de processos e o sistema de gestdo da seguranca
alimentar implementado.

Uma palavra final, de justo reconhecimento, a todos os colaboradores do Departamento
pela competente preparacado deste excelente documento.

Fernando de Almeida

Presidente do Conselho Diretivo

Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge, IP
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Nota prévia

Objetivo

O Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge
(INSA), é um organismo publico integrado na adminis-
tracdo indireta do Estado, sob a tutela do Ministério da
Saude, sendo um laboratério de interesse estratégico
nacional, laboratério do Estado no setor da saude, la-
boratério nacional de referéncia e observatério nacional
de saude, que tem por missao contribuir para ganhos

em salde publica.

Integrado no INSA, ao Departamento de Alimentacédo e
Nutricdo (DAN), compete a promocao da saude, a pre-
vengdo de doencas de origem alimentar e a melhoria
do estado nutricional da populacéo, através de investi-
gacao e desenvolvimento, vigilancia, referéncia, presta-
céo de servicos diferenciados, formacéo, informacao e
consultoria. Os Laboratérios de Microbiologia (Lisboa
e Porto) do DAN tém tido como um dos principais pro-
pdsitos da sua acao contribuir para a melhoria da segu-

ranca alimentar.

Os valores-guia definidos pelo INSA para interpretacao
de resultados de ensaios microbioldgicos em alimentos
prontos para consumo, tiveram a sua génese ha mais de
40 anos, como documento interno onde eram definidas
diretrizes microbioldgicas elaboradas para interpretar os
relatérios de ensaio emitidos pelo INSA. Em 2005 foram
estabelecidos e divulgados os "Valores Guia para avalia-
cao da qualidade microbiol6gica de alimentos prontos a
comer preparados em estabelecimentos de restauragao®
e, desde entao, tém sido um documento referéncia para
operadores do setor alimentar, laboratorios e em estu-
dos académicos. O presente documento "Interpretacao
de resultados de ensaios microbioldgicos em alimentos
prontos para consumo e em superficies do ambiente de
preparacéo e distribuicdo alimentar: valores-guia“, abre-

viadamente designado por “Valores-guia INSA” constitui

uma versdo consolidada e atualizada, fundamentada
na necessidade de colmatar algumas lacunas tendo
em conta, novos habitos alimentares e conhecimentos,
bem como, a extenséo do seu ambito de forma a dar

resposta a solicitacdes efetuadas ao INSA.

Estes valores-guia tém em atencéo a legislagéo nacio-
nal e a regulamentacéao europeia, diferindo, por vezes,
devido a fase do processo a que se aplicam e, de
forma a antecipar a detecao de falhas no controlo dos
pontos criticos. Foram tidas em consideragéo orienta-
cbes e publicacbes da comunidade cientifica, entre
as quais valores-guia internacionais, documentos do
Codex Alimentarius Commission (CAC), da World
Health Organization/Food and Agriculture Organiza-
tion of the United Nations (WHO/FAQ), da Internatio-
nal Commission on Microbiological Specifications
for Foods (ICMSF) e pareceres cientificos da Europe-
an Food Safety Authority (EFSA). Foi tida também em
conta a experiéncia que a equipa dos Laboratérios de
Microbiologia de Alimentos do DAN adquiriu, ndo s6
no decurso das etapas de anadlise e interpretacao de
resultados de ensaios microbiolégicos em alimentos
prontos para consumo, em estudos de vigilancia, mo-
nitorizagdo investigagdo de surtos de toxinfegéo ali-
mentar, no contexto de atividades em diversos grupos
de trabalho, mas também em interagdo com empresas

da area alimentar.

Esta edicéo dos “Valores-guia INSA” alarga o seu ambito,
para amostras de superficies do ambiente de preparacao
e distribuicao alimentar incluindo maos de manipuladores
de alimentos, aplicavel em estabelecimentos e institui-
cOes onde se preparam e/ou servem alimentos, refeicoes
e bebidas que, por norma, sdo consumidos fora de casa

como 0s que abreviadamente sdo definidos como setor
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HoReCa (Hotel/Restaurante/Catering ou Café ou Canti-
na), mercados, veiculos para venda ambulante, maquinas
de venda automatica, instalagdes utilizadas essencial-
mente como habitacao privada nas quais 0s géneros ali-
menticios sdo regularmente preparados para colocacéo
no mercado e ainda instituicdes que reconstituem férmu-

las desidratadas para lactentes (FDL).

No ambito da investigacdo laboratorial de surtos de
toxinfecdo alimentar, as orientagdes contidas nos
“Valores-guia INSA” podem ser utilizadas como ins-
trumento de avaliacdo dos resultados de ensaios para
microrganismos patogénicos em todos os ambientes
de producéo, preparacao e distribuicao alimentar, in-

cluindo casas particulares.

Os "Valores-guia INSA" pretendem ser um instrumento
facilitador para a interpretagéo de resultados de ensaios
microbioldgicos em alimentos prontos para consumo e
em superficies do ambiente de preparagao e distribuicao
alimentar. Contribuindo com uma categorizacao dos in-
dicadores microbiolégicos em niveis de desempenho, 0s
limites estabelecidos visam impulsionar uma eficaz ava-
liagao e validagdo dos processos e 0 aperfeicoamento
dos sistemas de gestdo da seguranca alimentar imple-

mentados.

Enquadramento

Para garantir a seguranca dos géneros alimenticios,
€ necessario efetuar uma abordagem integrada, do
prado/mar ao prato, considerando todas as etapas da
cadeia alimentar, desde a produgao primaria e producao
de alimentos para animais, até a venda ou fornecimen-
to de géneros alimenticios ao consumidor na restaura-
¢ao, no catering ou em casa. As profundas mudangas
de ordem econdmica, social, demografica, cultural e ali-
mentar que se tém verificado nas sociedades moder-
nas, associadas a novos padrdes de vida, conduziram
a um aumento do nimero e da diversidade de refeicoes

consumidas fora de casa e também das preocupacoes

com a qualidade e a seguranga dos alimentos consumi-
dos, por parte dos operadores do setor alimentar e dos

proprios consumidores.

A nivel nacional, o setor HoReCa de venda e de distribui-
cao de alimentos prontos para consumo inclui um eleva-
do nuimero de estabelecimentos de restauragao coletiva
de acesso a grupos restritos (cantinas e refeitorios), que
fornecem os seus servicos em locais de trabalho, em es-
tabelecimentos de ensino (ex. jardins de infancia e es-
colas de diferentes ciclos de ensino), em hospitais, em
instituigdes sociais, em estabelecimentos abertos a po-
pulacdo em geral como restaurantes, bares e similares,
em meios de transporte, correspondendo a um elevado
numero de refeicbes per capita servidas e consumidas

fora de casa.

A seguranga alimentar no setor HoReCa corresponde a
uma area de grande impacte em saude publica, consti-
tuindo-se como uma prioridade para o INSA o estabele-
cimento de orientacOes para interpretagéo de resultados
de ensaios microbioldgicos em alimentos prontos para
consumo e em superficies do ambiente de preparacao e

distribuicao alimentar.



Valores-guia INSA

1. Introducao

Os sistemas de gestdo da seguranca alimentar ba-
seiam-se na implementacao de medidas preventivas,
tais como o cumprimento das Boas Praticas Agrico-
las (BPA), das Boas Praticas de Higiene e de Fabrico
(BPHF) e a aplicacdo do Sistema de Analise de Peri-
gos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP), constituin-
do as analises microbiolégicas uma parte do sistema
de gestao do risco e de controlo dos perigos. Os tes-
tes microbiol6gicos podem ser utilizados para validar
e monitorizar processos e pontos criticos de controlo
(PCC) identificados através do sistema HACCP.

Neste contexto, os ensaios microbioldgicos podem ser
utilizados para verificar e validar se os PCC estédo bem
definidos e permanecem efetivamente sob controlo, per-
mitindo assegurar que o controlo dos perigos microbiolé-
gicos é eficiente. As analises microbioldgicas constituem
uma das ferramentas adotadas na gestao da qualidade
e seguranga alimentar, podendo ser utilizadas, com dife-
rentes objetivos, pelas entidades governamentais, pelos
operadores das empresas do setor alimentar (OESA),
pelos distribuidores, por organizacdes setoriais e por en-
tidades que adquirem servigos destes setores. Podem
ser efetuadas em todas as etapas da cadeia alimentar,
para testar matérias-primas, produtos em processamen-
to, produto final ou amostras do ambiente de produgéo,
preparacao e distribuicao.

Os resultados obtidos nos ensaios microbioldgicos
podem ser utilizados, numa métrica de gestao do risco
e controlo de perigos para avaliar a seguranca de um
lote de um género alimenticio, o cumprimento das
BPHF, a aceitabilidade de processos, a adequacéo da
utilizagéo de um género alimenticio/matéria-prima para
um determinado fim e o prazo de vida Util/data limite
de utilizacao. Neste ambito, a interpretagé@o dos resul-
tados microbioldgicos obtidos na andlise laboratorial, é
frequentemente um aspeto dificil e complexo de todo o
processo de avaliagcao da qualidade, sendo importante
estabelecer limites de acéo.

2. Critérios microbiolégicos

2.1 Nota historica

A partir da década de 70, o reconhecimento da impor-
tancia da prevengéo das doencas de origem alimentar
e a preocupacdo com a seguranca microbiolégica dos
alimentos adquiriram uma relevancia crescente, impul-
sionando de modo decisivo o desenvolvimento de mé-
todos analiticos. A necessidade de estabelecer critérios
microbioldgicos (CM) comecou a ser sentida ha cerca
de 50 anos, para responder ao crescente interesse e
preocupacdo com a saude publica, tornando-se um de-
safio para os produtores do setor agroalimentar. Em
Portugal, os primeiros valores-guia “Padroes bacterio-
l6gicos de alimentos portugueses” para a interpretacéo
dos resultados microbiolégicos de diferentes grupos de
géneros alimenticios, crus e processados, de origem
animal e vegetal foram publicados pelo Professor Anté-
nio Mario Ribeiro, em 1974, constituindo um contributo
fundamental e um instrumento inovador adaptado a re-
alidade nacional, numa época em que ainda nao existia
qualquer regulamentacao para este tipo de produtos.
Estes valores-guia, propostos pela Sociedade Portu-
guesa Veterinaria de Higiene Alimentar e coligidos pelo
proprio autor Professor Antonio Mario Ribeiro, eram
adaptados as condigbes existentes a nivel nacional.
Neste documento, os alimentos portugueses surgem
divididos em 15 categorias, sendo abordados os méto-
dos de amostragem, as técnicas de analise e a aprecia-
céo de resultados.

Em 1997, o Institute of Food Science and Technology
do Reino Unido publicou o “Development and use of
microbiological criteria for foods”, em consequéncia da
necessidade de estipular limites criticos nos sistemas
HACCP, verificar o seu cumprimento e fornecer informa-
cao em estudos de estabelecimento do prazo de vida
util e de avaliagao do risco. Neste documento, sdo esta-
belecidas 19 categorias de géneros alimenticios, com
a particularidade de serem tidas ja em consideracao a
influéncia das instalacdes, equipamentos, ambiente de



Valores-guia INSA

producdo, processo tecnoldgico e procedimentos, na
caracterizacdo microbiol6gica do produto alimentar e
de efetuar uma avaliagao, em conjunto com a experién-
cia dos autores e as Diretivas Europeias ja entao imple-
mentadas para determinados géneros alimenticios.

Ainda em 1997, a CAC estabeleceu os principios gerais
e orientacdes para a implementacéao e aplicagdo de CM
em alimentos, 0s quais foram revistos em 2013.

No inicio deste século, com a publicagdo do Livro Branco
sobre a Seguranca dos Alimentos, foi descrito um vasto
conjunto de acbes, com 0 objetivo, entre outros, de
completar e modernizar a legislacdo alimentar europeia
existente e torna-la mais compreensivel para 0s consu-
midores. O pacote legislativo, também designado por
Pacote de Higiene, publicado em 2004, assenta sobre
0 Regulamento (CE) N.° 178/2002, tendo como objetivo
principal garantir um elevado nivel de protecao da saude
humana e animal, com base numa abordagem global
integrada ao longo da cadeia alimentar, na definicéo
das responsabilidades dos diferentes intervenientes
(operadores do setor alimentar, autoridades competentes
responsaveis pela vigilancia e controlo) e na implementa-
cao de um sistema de rastreabilidade ao longo de todas
as fases da produgao, transformacéo e distribuigao.

Em 2005, com a publicacdo do Regulamento (CE) N.°
2073, surgiu uma regulamentacdo agrupada relativa a
critérios microbioldgicos aplicaveis a géneros alimenti-
cios. No ambito deste Regulamento, os géneros alimen-
ticios sujeitos a controlo foram agrupados em diferentes
categorias, ao longo das diversas etapas de producao,
transformacéo e distribuicdo que integram a cadeia de
producdo alimentar. A entrada em vigor deste Regula-
mento sobrepbs-se a legislacdo nacional, revogando-a
em muitos casos. Até 2005, muitos critérios microbiold-
gicos eram definidos por regulamentacéo, ndo havendo,
contudo, distin¢c&o entre critérios de seguranca alimentar
e critérios de higiene dos processos. A partir desta data,
foram estabelecidos dois tipos de critérios distintos: cri-
térios de seguranca dos géneros alimenticios, aplica-
veis aos produtos colocados no mercado (Capitulo 1 do

Anexo | do Regulamento), cujo incumprimento implica a
nao comercializacdo do produto, a sua retirada ou reco-
lha do mercado ou, para os produtos que nao se encon-
trem ainda a nivel do comércio a retalho, a submisséo a
novo processamento que elimine o perigo em questao e
Critérios de higiene dos processos, nao aplicaveis aos
produtos colocados no mercado (Capitulo 2 do Anexo |
do Regulamento), cujo incumprimento implica como me-
didas corretivas a revisdo das boas praticas de higiene,
dos procedimentos, e do sistema de autocontrolo do es-
tabelecimento e/ou melhoria na selecao das matérias-

primas.

2.2 Definicoes de critérios
microbioldgicos

A partir da década de 80, podem ser encontradas defi-
nigdes relativas a CM, nomeadamente em documentos
do Codex Alimentarius (1981), na United States Sub-
committee on Microbiological Criteria (NRC, 1985) e
na International Commission on Microbiological Speci-
fications for Foods (ICMSF, 1986). Segundo Jean-Louis
Jouve (1996), CM é um conjunto de elementos qualita-
tivos e quantitativos, definindo as caracteristicas micro-
bioldgicas essenciais esperadas de um determinado
produto que é possivel atingir por meio de procedimen-

tos adequados.

De acordo com a regulamentacao europeia, CM é um
critério que define a aceitabilidade de um produto,
de um lote de géneros alimenticios ou de um proces-
so, baseado na auséncia ou presenca de microrganis-
mos, ou No seu nUmero, e/ou na quantidade das suas
toxinas/metabolitos, por unidade(s) de massa, volume,

area ou lote.

Mais recentemente, em 2013, podemos encontrar no
Codex Alimentarius a definicdo de CM, como uma mé-
trica da gestdo do risco que indica a aceitabilidade de

um alimento, ou o desempenho de um processo ou de
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um sistema de controlo da seguranca alimentar na se-
quéncia de amostragem e ensaio de microrganismos,
suas toxinas, metabolitos ou fatores de viruléncia ou
outros marcadores associados, num ponto especifico

da cadeia alimentar.

Um dos principais fundamentos para o estabelecimento
de CM ¢ a protecao da saude do consumidor, devendo,
entre outros objetivos, servir de suporte para a tomada
de decisbes, relativamente a um lote, a um processo, a
um sistema de gestao da seguranga alimentar e a medi-
das de controlo implementadas, com base em evidéncia

cientifica gerada a partir de ensaios microbiol6gicos.

Neste contexto, podem ser aplicados em qualquer
etapa da cadeia alimentar, devendo ser estabelecidos
e implementados apenas quando se revele necessario
e quando estiver evidenciado que a sua aplicabilidade
¢ eficaz e pratica, permitindo verificar e obter informa-
cao, entre outras, sobre a seguranca de um género
alimenticio ou a eficacia do sistema de gestéo da se-

guranca alimentar.

2.3 Componentes dos critérios
microbiologicos

Na criagdo de um critério, para o qual véo ser estabele-
cidos os limites, deve ter-se em consideracdo determina-
dos fatores respeitantes ao tipo de produto que vai ser
analisado, a suscetibilidade do alimento/superficie a con-
taminacdo com microrganismos patogénicos, as condi-
cOes ambientais a que esteve ou podera estar exposto,
durante o armazenamento, preparagéo, confegéo e dis-

tribuicdo e a vulnerabilidade dos consumidores finais.

Relativamente a selegdo dos microrganismos que inte-
gram os critérios, esta esta dependente, ndo so6 do tipo
de produto e do propdsito da analise, mas também da
fase do processo em que ocorre a amostragem. Podem
ser microrganismos patogénicos e/ou suas toxinas, fa-

tores de viruléncia ou outros marcadores associados

(presentes num alimento ou ingrediente e potencial-
mente transmitidos aos consumidores), microrganismos

de alteraga@o e microrganismos indicadores de higiene.

De um modo geral, a definicdo de um CM deveré funda-
mentar-se em dados epidemioldgicos, tendo por base o
nivel aceitavel de protecdo ou Acceptable Level of Pro-
tection (ALOP), evidenciando que, em determinadas con-
dicoes, o género alimenticio podera constituir um risco
para a saude dos consumidores e que a aplicagdo de
um critério associado a aplicagao dos procedimentos de

BPHF fornecera uma garantia de protecao da saude.

Assim, um CM devera especificar e incluir, entre outros,

0s seguintes componentes:

(i) o objetivo: avaliar inocuidade do lote, cumprimen-
to das BPHF, adequagéo da utilizacao do género
alimenticio para determinado fim, prazo de vida til
estabelecido para consumo, sistema de seguranca
alimentar implementado, investigar surtos de toxin-

fecao alimentar;

(i) o género alimenticio, processo ou sistema de gestao
da seguranca alimentar a que o critério é aplicavel;

(iiiy a etapa ou o ponto especifico da cadeia alimentar
onde o critério é aplicavel;

(iv) os microrganismos, suas toxinas, fatores de viruléncia
ou outros marcadores associados (indicadores de hi-
giene, de alteracao ou de seguranga) e o fundamento
para a sua selegao;

(v) osplanos de amostragem, incluindo "n", o nimero de
unidades que constituem a amostra, o tamanho da
amostra e as caracteristicas e “c”, 0 nimero maximo
de unidades que podem ter resultados marginalmen-

te aceites e a frequéncia de amostragem;

(vi) os limites microbiolégicos que separam unidades ana-
liticas conformes de unidades marginalmente aceites
“m” e os limites que separam unidades analiticas nao
conformes “M” ou outros limites (ex. nivel de risco),
considerados para cada produto, num ponto indicado
da cadeia alimentar;
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(vii) os métodos de andlise utilizados para a quantificacao
e/ou detecao;

(viii) a interpretagao dos resultados de ensaios microbiold-
gicos;

(ix) as medidas corretivas a implementar em caso de re-
sultados nao satisfatérios (quando os critérios nao sao
cumpridos), para garantir o controlo do sistema de se-
guranca alimentar e o produto com as caracteristicas
desejadas.

Com o Regulamento (CE) N.°2073/2005, foram estabe-
lecidos métodos com caracteristicas de desempenho
definidas, ndo existe tolerancia para além dos limites
estabelecidos nos critérios. No entanto, um documen-
to da Comissao recomenda uma interpretacdo menos
rigorosa dos limites estabelecidos para critérios de hi-

giene dos processos.

2.4 Tipos de critérios microbioldgicos

Os CM constituem uma das diversas ferramentas de
gestdo do risco disponiveis e utilizadas a nivel global
para garantir a seguranga dos géneros alimenticios pro-
duzidos pelos OESA e disponiveis para consumo. Estes

critérios podem ser de trés tipos:

e |eis e Regulamentos - contidos em legislacao interna-
cional, nacional e regional e regulamentos. De cumpri-
mento obrigatorio, a sua aplicagéo é verificada pelas
autoridades competentes, conduzindo o seu incum-
primento a aplicagdo de sangdes. Indicam o maximo
aceitavel/admissivel de microrganismos de um deter-
minado grupo, que garanta a protegéo do consumidor,
e que tecnicamente é possivel nao ultrapassar, utili-
zando um método definido (método de analise de refe-
réncia) e um plano de amostragem estabelecido, para
uma determinada categoria de alimentos. Um exem-
plo sdo os critérios estipulados no Regulamento (CE)
N.° 2073/2005;

Especificacdes Microbioldgicas — aplicaveis a pro-
dutos crus, ingredientes, produtos semiacabados
ou ao produto final constituindo um acordo contra-
tual. S&o utilizadas em trocas comerciais e estabele-
cem 0s atributos de qualidade e seguranca exigidos
por um comprador a um fornecedor/vendedor, para
um determinado produto. A semelhanca das Leis e
Regulamentos, também indicam um valor maximo
aceitavel/admissivel de microrganismos. Podem in-
cluir microrganismos indicadores ou de alteragéo,
patogénicos e toxinas e pretendem garantir a segu-
ranca do produto ou a sua qualidade até a data limite
de consumo, sendo frequentemente mais rigorosos
do que a legislacao. Podem ser de cumprimento obri-

gatorio ou constituir apenas uma recomendacao;

Valores-guia - nao sdo tao restritivos como os cri-
térios anteriores, uma vez que sdo recomendacdes
sem estatuto legal, nem vinculo contratual, podendo
por vezes anteceder o estabelecimento de um regu-
lamento. Constituem linhas de orientagédo para ava-
liagdo da qualidade microbioldgica dos produtos, ou
processos, geralmente estabelecidos por produto-
res, associagdes comerciais ou entidades governa-
mentais. Estabelecem limites microbiolégicos para
um alimento e combinagdes de parametros micro-
bioldgicos, mas ndo definem planos de amostragem,
nem métodos de andlise. Estes valores sao indicati-
vos, pelo que o seu cumprimento nao é obrigatério.
Sao uma ferramenta para avaliagdo dos processos
de producao e conservagao de géneros alimenticios
prontos para consumo, produtos intermédios de fa-
brico ou de matérias-primas, permitindo verificar se
as BPHF e as datas estipuladas para o consumo de
produtos estdo sob controlo e se os produtos obti-
dos sd@o seguros do ponto de vista microbioldgico.
Indicam se os resultados dos ensaios microbiol6gi-
cos se situam dentro de niveis habitualmente aceita-
veis e, deste modo, permitem efetuar uma anélise de
tendéncias e identificar situacdes que se encontram

fora de controlo, alertando para a necessidade de
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implementar medidas corretivas adequadas. Como
nao estdo regulamentados acompanham as evolu-
cbes cientificas, podendo ser rapidamente modifica-

dos e atualizados.
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3. Programas de vigilancia microbioldgica

O objetivo dos programas de vigilancia microbioldgica
¢ realizar uma avaliacéo microbiol6gica sistematica, de
forma a avaliar o desempenho do sistema de gestao da
seguranca alimentar implementado e detetar atempada-
mente as medidas corretivas necessarias. A elaboracéo
de um plano de amostragem com periodicidade predefi-
nida, em datas ndo conhecidas pelos operadores, para
proceder a recolha de amostras de géneros alimenticios
e de superficies do ambiente de producao, preparacao
e distribuicdo alimentar para andlise microbiologica, é
um dos processos utilizados para esta avaliacdo. Rela-
tivamente aos resultados de ensaios microbioldgicos
realizados, sempre que 0s limites microbiolégicos esta-
belecidos forem excedidos, devera ser efetuada uma
analise de causas e implementadas, se necessario, me-
didas corretivas. Os programas de vigilancia microbio-
l6gica visam, assim, obter o conhecimento dos perfis
de contaminacao, isto €, o nivel maximo de microrganis-
mos e a sua distribuicéo, nas unidades do setor alimen-

tar onde estdo implementados.

De acordo com o Regulamento (CE) N.° 852/2004, “Os
operadores do sector alimentar s&o 0s principais res-
ponsaveis pela seguranga dos géneros alimenticios,” e
esta seguranca é garantida através de uma abordagem
preventiva resultante da aplicagéo geral dos procedi-
mentos baseados nos principios da Andlise de Perigos
e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) e associados a
observancia de Boas Praticas de Higiene (BPH). Esta
exigéncia legislativa significa que todos os operadores
do setor alimentar deverao implementar BPH em com-
binagdo com o HACCP, alicercando-se este sistema
na implementacéo de programas de pré-requisitos que
garantam a producao de géneros alimenticios seguros,
isto €, que ndo constituam um risco para a saude do

consumidor.
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A comparacao entre os resultados de ensaios microbio-
l6gicos e CM estabelecidos, pode ser utilizada como
um instrumento de validagéo e verificacdo de procedi-
mentos do sistema HACCP e de outras medidas de
controlo da higiene, de forma a verificar se o sistema de
seguranca alimentar implementado se encontra dentro
de padrbes microbiolégicos desejaveis. Os CM podem
ser utilizados pelos operadores, por entidades oficiais e
por outros que queiram auditar o servico, para interpre-

tarem resultados de ensaios microbioldgicos.

Consequentemente, torna-se adequado estabelecer CM
que definam a aceitabilidade dos processos, bem como
CM dos géneros alimenticios que fixem um limite acima
do qual um género alimenticio deve ser considerado ina-
ceitavelmente contaminado com 0s microrganismos a

que os critérios se referem.

Muitos dos sistemas de vigilancia epidemiologica de
toxinfegdes alimentares, assim como varios estudos,
consideram a ocorréncia de contaminacdes cruzadas,
a incorreta higienizacdo das maos, de equipamentos e
utensilios no decurso da preparagao e distribuicéo, im-
portantes fatores que contribuem para o aparecimento
de toxinfecOes alimentares. O meio ambiente e, em par-
ticular, o ambiente de preparacao e distribuicao alimen-
tar, exercem uma influéncia determinante na ocorréncia
de contaminacbes cruzadas e, consequentemente, o
controlo ambiental devera ser parte integrante dos pro-
gramas de vigilancia microbioldgica. Habitualmente, a
expressao “contaminagéo cruzada” é proposta como
um termo geral, referindo a transferéncia direta e indi-
reta de microrganismos de um produto/superficie para
outro. A contaminagdo cruzada a partir de alimentos
crus e ingredientes/matérias-primas via superficies de
contacto como utensilios, recipientes, equipamentos e

maos, para alimentos prontos para consumo é o0 mais
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importante fator de risco para a presenca de alguns pa-
togénicos, como por exemplo o0 Campylobacter e a Lis-

teria monocytogenes.

De acordo com o preconizado no ponto 2, do artigo 5°
do Regulamento (CE) N.° 2073/2005, “Serdo colhidas
amostras das zonas de transformagao e do equipamen-
to utilizado na produgéo de alimentos, sempre que tal
for necessario para assegurar a observancia dos cri-
térios.”, “Os operadores das empresas do sector ali-
mentar que produzam alimentos prontos para consumo
susceptiveis de constituir um risco para a salude publica
devido a presenca de Listeria monocytogenes devem
proceder a amostragem das zonas e do equipamento
de transformacdo com vista a deteccao desta bacté-
ria, no quadro do respectivo regime de amostragem.” e
“Os operadores das empresas do sector alimentar que
produzam formulas desidratadas para lactentes ou ali-
mentos desidratados com fins medicinais especificos,
susceptiveis de constituir um risco para a salude publica
devido a presenca de Enterobacter sakazakii', devem
proceder a amostragem das zonas e do equipamento
de transformacé&o com vista a detec¢é@o de Enterobac-
teriaceae no quadro do respectivo regime de amostra-
gem.”. Assim, em conformidade com o estabelecido na
regulamentacao europeia, a colheita de amostras das
zonas de transformacao e do equipamento utilizado na
producao de alimentos, constituem um instrumento Util
para identificar e prevenir a possivel presenca de mi-

crorganismos patogénicos nos géneros alimenticios.

Também o documento Codex Alimentarius CAC/GL
61-2007 Guidelines on the Application of General
Principles of Food Hygiene to the Control of Listeria
monocytogenes in Ready-to-Eat Foods, no ponto 5.9,
refere “An effective environmental monitoring program
is an essential component of a Listeria control program,

particularly in establishments that produce ready-to-

-eat foods that support growth and may contain L. mo-
nocytogenes. Testing of food products can be another
component of verification that control measures for L.
monocytogenes are effective.”. O mesmo documento,
no Anexo |, b) refere “Environmental samples consist of
both food contact and non-food contact surface sam-
ples.” e no Anexo lll, a) acrescenta “In certain instan-
ces, competent authorities may incorporate the testing
of the environment (food contact and/or non-food con-
tact surfaces) for L. monocytogenes (or an appropria-
te surrogate microorganism (e.g., Listeria spp.), as part

of their regulatory requirements or activities.”.

A avaliagdo microbiologica de alimentos prontos para
consumo e de superficies do ambiente de preparacao
e distribuicao alimentar pode ser relevante no ambito
da investigacdo de um surto de toxinfecao alimentar,
ou como evidéncia que contribua para validar e/ou ve-
rificar a adesdo a medidas que efetivem o controlo dos

processos de gestao da seguranca alimentar.

E importante notar que os regulamentos ndo se des-
tinam a criar requisitos de testes adicionais, uma vez
que a validagao/verificagéo faz parte integrante do cor-
reto funcionamento dos procedimentos baseados no
HACCP e em boas praticas. Os operadores ndo devem
depender exclusivamente dos regulamentos, nem estes
pressupdem uma libertacdo de responsabilidades, ten-
dendo a ndo execucdo de outros testes. Neste enqua-
dramento, os operadores sdo encorajados a aplicar
critérios de higiene que complementem aqueles que
estédo regulamentados, e ainda, que estes sejam inclui-
dos como guias para boas praticas de higiene e para a

aplicacao dos principios do HACCP.

Considerando o anteriormente exposto, é fundamental
garantir que quer 0s ensaios microbioldgicos, quer 0s

CM selecionados, sdo pertinentes e significativos no

' A nomenclatura do Enterobacter sakazakii foi alterada para Cronobacter spp.
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ambito do fluxograma de producao, preparacao e dis-
tribuicao alimentar em causa, de modo a conduzirem
a resultados microbioldgicos que sejam facilmente in-
terpretados e que na pratica sejam orientadores e re-
levantes, para o programa de gestao do sistema de

seguranca alimentar implementado.
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4. "Valores-guia INSA"

4.1 Ambito

O presente documento “Valores-guia INSA” pode ser-
vir de base para a interpretacdo, no contexto de pro-
gramas de vigilancia microbioldgica, de resultados de
ensaios microbioldgicos obtidos em amostras de ali-
mentos prontos para consumo e em superficies do
ambiente de preparacéo e distribuicdo alimentar in-
cluindo maos de manipuladores de alimentos, aplicavel
em estabelecimentos e instituicoes onde se prepa-
ram e/ou servem alimentos, refeicdes e bebidas que,
por norma, sdo consumidos fora de casa como 0s que
abreviadamente sé&o definidos como setor HoReCa
(Hotel/Restaurante/Catering ou Café ou Cantina), mer-
cados, velculos para venda ambulante, maquinas de
venda automatica, instalacdes utilizadas essencialmen-
te como habitacéo privada nas quais os géneros alimen-
ticios sé&o regularmente preparados para colocagao no
mercado e ainda instituicdes que reconstituem férmulas

desidratadas para lactentes (FDL).

No ambito da investigacao laboratorial de surtos de
toxinfecdo alimentar, as orientacdes contidas nos
“Valores-guia INSA” podem ser utilizadas como instru-
mento de avaliagcdo dos resultados de ensaios para mi-
crorganismos patogénicos em todos os ambientes de
producéo, preparacéo e distribuicao alimentar, incluin-

do casas particulares.

A comparacao dos resultados de ensaios microbiologi-
cos obtidos nas amostras analisadas, com os limites
estabelecidos neste documento pode permitir verificar
a eficacia dos procedimentos adotados, contribuindo
para avaliar o sistema de gestdo da seguranca alimen-

tar implementado.
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4.2 Tipos de produtos
4.2.1 Alimentos prontos para consumo

A combinacao de fatores intrinsecos, extrinsecos e
implicitos leva a uma selecdo de deteriorantes especi-
ficos durante a conservacao dos produtos. Contagens
similares de microrganismos em produtos idénticos
podem corresponder a diferentes microrganismos de-
teriorantes quando conservados a diferentes tempera-
turas e atmosferas, o que pode originar alteracoes
sensoriais num determinado produto, que outro pode

nao evidenciar.

Os limites estabelecidos neste documento tém em con-
sideragao as caracteristicas intrinsecas como o pH e a
atividade da agua (a,), as extrinsecas como o tempo
e a temperatura a que sdo submetidos e conservados,
e os fatores implicitos como a interagéao entre microrga-
nismos presentes no alimento. Também tém em conta
0s procedimentos de manipulacdo utilizados para obter
os alimentos prontos para consumo. De salientar que
existem tratamentos que apenas vao inativar enzimas ou
destruir formas vegetativas dos microrganismos, pelo
que o controlo da temperatura de distribuicdo e/ou de
exposicao sao decisivos para controlar e limitar o desen-

volvimento de microrganismos eventualmente presentes.

Os alimentos prontos para consumo, abrangidos nos
"Valores-guia INSA" sdo produtos, no momento da distri-
buicao, isto é, tal como véo ser servidos ao consumidor
final e com um curto periodo de vida util estabelecido
para 0 consumo. A amostra colhida para anélise deve
incluir todos os componentes constituintes do prato,

na mesma proporcao e nas mesmas condicdes em que
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sdo servidos. Caso a jungado de produtos horticolas
crus ou frutos crus a um prato composto por alimen-
tos totalmente cozinhados/pasteurizados seja realiza-
da no momento da entrega ao consumidor final, o0s
dois componentes devem ser colhidos e analisados
separadamente. Estes "Valores-guia INSA" também
incluem critérios para alimentos prontos para consu-
mo Cook-chill e Cook-freeze antes do processo de

reaguecimento/regeneragao.

Os novos "Valores-guia INSA" identificam 4 Grupos
de alimentos prontos para consumo, ou seja, mais um
Grupo do que os definidos nos anteriores. Os Grupos

estdo organizados da seguinte forma:
Grupo 1 - Alimentos que sofreram tratamento térmico

Grupo 2 - Alimentos compostos de alimentos total-
mente cozinhados/pasteurizados, adiciona-
dos de componentes crus, ou carne ou
peixe crus, prontos para consumo

Grupo 3 - Frutos e produtos horticolas crus

Grupo 4 - Alimentos ou seus componentes contendo
flora especifica propria

Estes 4 Grupos foram ainda subdivididos em Subgru-
pos de acordo com o nivel de manuseamento apos a
confecdo, o tipo e proporgcao de componentes e a po-

pulacdo a que se destinam.

Na tabela 1 estao indicados os Grupos e 0s Subgrupos
de alimentos prontos para consumo considerados nos

“Valores-guia INSA”.
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Subgrupo

1A

1B

1C

1D

Tabela 1: “Valores-guia INSA” - Grupos e Subgrupos de alimentos prontos para consumo

Grupo 1 - Alimentos que sofreram tratamento térmico

Categoria de alimentos

_Alimentos totalmente cozinhados, ndo manusea-
dos apds o tratamento térmico

estéo incluidos os alimentos fracionados em porgdes
individuais e 0s que levam cobertura colocada em
quente

e

_Alimentos reconstituidos a partir de um produto
desidratado, com excec¢do das FDL

_Alimentos totalmente cozinhados, manuseados
apos o tratamento térmico

estado incluidos os alimentos adicionados de compo-
nentes processados, com baixo pH ou baixo ay,
como agucar em po, coco ralado, especiarias, frutos
Secos, maionese, mel, ketchup, xaropes de carame-
lo, de chocolate, de fruta, etc. ou congelados

_Alimentos com componentes totalmente cozinha-
dos adicionados de componentes pasteurizados
conservados em refrigeracao

nao incluidos no Grupo 1B

_Fdrmulas desidratadas para lactentes (FDL)
reconstituidas

Exemplos

Pratos/aperitivos, servidos quentes
Pratos servidos quentes, sopas.
Alimentos de Cook-chill e Cook-freeze, ap6s 0 reaquecimento/regeneragao.

Pratos/aperitivos, servidos frios

Bolinhos/pastéis de bacalhau, bolas de bacalhau/carne, croquetes, empadas,
filetes de peixe, folares, panados, pastéis de carne/marisco/peixe, pizzas,
quiches/tartes salgadas, rissois.

Pastelaria e sobremesas

Aletria, arroz doce, leite-creme e tapioca sem canela, biscoitos e bolachas,
bolo de chocolate com e sem cobertura, compotas, croissants, frutas
assadas ou cozidas, gelatinas, mousses instantaneas, pastéis de nata,
pudins, queques, tartes de maca.

Pratos/aperitivos, servidos frios

Crepes com recheio, salada russa com maionese, saladas frias de
arroz/batata/massa, produtos horticolas cozinhados com delicias do
mar/atum/bacalhau/frango/pato/peixe desfiados e/ou frutos secos, améndoas,
nozes e pinhoes.

Alimentos de Cook-chill e Cook-freeze, antes do reaquecimento/regeneragao.
Crustéaceos e moluscos bivalves cozidos.

Pastelaria e sobremesas

Aletria, arroz doce, leite-creme e tapioca com canela, bolas de Berlim,
éclaires, bavaroises, cheesecake e gelados com natas ultrapasteurizadas
(UHT).

Crepes com recheio e/ou cobertura, mousse de bolachas/biscoitos, rolo/torta
de laranja, saladas de fruta em calda, salame de chocolate.

Sandes
Cachorro, hamburguer no pao, prego no pao, sandes de atum/carne assada
/panado.

Bebidas
Tisanas/chas com aromas.

Pratos/aperitivos, servidos frios
Fiambres/mortadelas fatiados, saladas frias de arroz/massa com fiambre.

Pastelaria e sobremesas
Gelados preparados com natas frescas, tartes com natas frescas, pastéis
recheados com natas frescas.

Sandes
Sandes de fiambre/mortadela/queijo flamengo.

FDL reconstituidas, em biberdo ou em copo.

Continua —
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Grupo 2 - Alimentos compostos de alimentos totalmente cozinhados/pasteurizados, adicionados de
componentes crus ou carne ou peixe crus, prontos para consumo

Subgrupo

2A

2B

2C

2D

Subgrupo

3A

3B

Subgrupo

NA

Categoria de alimentos

_Alimentos compostos

estéo incluidos os alimentos totalmente cozinhados
adicionados de frutos/produtos horticolas crus, em
que 0s crus constituem apenas um apontamento, ou
estavam congelados

_Alimentos compostos

estdo incluidos os alimentos totalmente cozinha-
dos/pasteurizados, adicionados de frutos crus com
ou sem molhos

_Alimentos compostos

estdo incluidos os alimentos totalmente cozinha-
dos/pasteurizados, adicionados de produtos horti-
colas crus podendo incluir frutos crus

_Alimentos compostos e/ou com queijo (fabricado
com leite cru), carne/peixe crus

estao inclufdos queijos (fabricados com leite cru),
carne/peixe/marisco crus/marinados/fumados/sal-
gados acompanhados ou ndo de alimentos totalmen-
te cozinhados/frutos/produtos horticolas/algas crus

Grupo 3 - Frutos e

Categoria de alimentos

_Frutos e produtos horticolas crus cortados, ou pre-
parados para consumo no préprio dia, com ou sem
molhos, podendo incluir um pequeno apontamento
de alimentos totalmente cozinhados

_Sumos de frutos e/ou de produtos horticolas frescos,
para consumo no proprio dia

_Frutos e produtos horticolas crus minimamente pro-
cessados (IV gama), incluindo Baby Leaf e rebentos

Exemplos

Pratos/aperitivos

Pratos cozinhados decorados com leves apontamentos de produtos
horticolas frescos (ex. coentros, horteld, manjericao, salsa) ou frutos (ex.
morango ou rodela de laranja/limao/tomate).

Sobremesas
Gelados de fruta.

Bebidas
Batidos de fruta congelada.

Pastelaria e sobremesas

Bolos/pastéis/tartes contendo fruta fresca, bolos/pastéis/tartes de natas
frescas com frutas frescas, saladas de frutas com mistura de fruta fresca e
fruta em calda.

Bebidas
Batidos de fruta.

Pratos/aperitivos

Prato de carne/peixe/ovos contendo mistura de vegetais ou frutos crus.
Paté de atum/camarao/delicias do mar com cebola, himus, salada de
feijao-frade com salsa, cebola e ovo cozido, saladas mistas compostas de
alimentos cozinhados e vegetais crus.

Sandes
Sandes contendo produtos horticolas (ex. alface, cebola, cenoura, tomate,
rucula) frescos.

Pratos/aperitivos
Sushi, Sashimi, Nigiri, Maki, Ceviche, Tartaro e Carpaccio de peixe/carne.

Sandes
Sandes de chourigo/presunto/salmao fumado com ou sem alface, cebola,
tomate.

produtos horticolas crus
Exemplos

Fruta ao natural descascada, morangos e outros frutos vermelhos, saladas
de frutas, saladas de produtos horticolas crus (ex. alface, agrido, cebola,
cenoura, rdcula, tomate), com ou sem molhos (ex. maionese, vinagrete) e
com ou sem beterraba/milho cozidos.

Bebidas

Sumos de ananas/beterraba/cenoura/espinafres/frutos vermelhos/laranja/
limao/tomate.

Fruta ao natural descascada, morangos e outros frutos vermelhos, saladas
de frutas, saladas de produtos horticolas crus (ex. alface, agrido, cebola,
cenoura, rdcula, tomate), com ou sem molhos (ex. vinagrete, maionese).

Grupo 4 - Alimentos ou seus componentes contendo flora especifica propria

Categoria de alimentos

_Alimentos ou seus componentes contendo flora es-
pecifica propria, classificar como Grupo 4 quando
a flora especifica interfere no ensaio ou de acordo
com o Grupo (1, 2, 3) e Subgrupo respetivo

NA - Néo Aplicavel

Exemplos

FDL contendo probidticos (4+1D), salada de alface com molho de iogurte
(4+3A).
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4.2.2 Superficies do ambiente de preparacao e
distribuicao alimentar

No ambiente de preparacdo e distribuicdo alimentar,
podemos considerar a existéncia de zonas com carac-
teristicas distintas de controlo da higiene, que estao
interligadas e nas quais é necessario que sejam verifi-
cadas e avaliadas as BPH (tabela 2).

Tabela 2: Zonas no ambiente de preparagao/distribuicdo
alimentar

Zonas Superficies

1 Superficies em contacto direto com os alimentos durante
0s processos de preparacao, confeg@o ou distribuigéo

Superficies adjacentes a zona 1 - contactam com 0 mate-
rial que contém, acondiciona ou contacta com alimentos
(ex. vitrinas, painéis de protegao, suportes de equipamen-
tos, camaras de refrigeragdo/congelagao ou células de ar-
refecimento rapido, panos, aventais/fardas)

Superficies adjacentes a zona 2 - ndo contactam direta-
mente com o0s alimentos, nem com 0s materiais que 0s
acondicionam (ex. pavimentos e ralos de escoamento,
tetos, paredes, portas, material de limpeza)

Superficies adjacentes as zonas de preparacao/distribuigao
(ex. instalacdes sanitarias e vestiarios, areas de recegao de
matérias-primas e areas de armazenamento)

As etapas de preparacao e distribuicdo fluem através
destas Zonas, em modo continuo ou ndo, pelo que po-
tencialmente podera ocorrer a transferéncia de micror-
ganismos (contaminacbes cruzadas) caso nao sejam

cumpridas as BPH.

No ambiente de preparacao e distribuicao alimentar as
superficies sobre as quais pode ser efetuada a amostra-
gem sao muito diversas, podendo incluir superficies de

qualquer uma destas 4 Zonas.

Em locais de preparagéo, confecé@o e distribuicdo de
refeicbes e outros alimentos, e de venda ou de entrega
ao consumidor final, como cantinas de empresas, ins-

tituicOes, restaurantes e outros estabelecimentos simi-
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lares que preparam, confecionam e distribuem alimen-
tos prontos para consumo, a manipulagcao no decurso
da preparacéo e na distribuicdo, assim como o tempo
e as temperaturas de manutencao dos alimentos pron-
tos para consumo no bufete ou no balcéo, tém grande
impacte na seguranca alimentar. A amostragem destes
alimentos prontos para consumo no ponto de distri-
buicdo para consumo direto, ndo é necessariamente
representativa da qualidade microbioldgica dos alimen-
tos originais embalados ou dos ingredientes crus uti-
lizados, mas reflete as condicdes de manuseamento
e conservacao aplicadas no local de venda/consumo
(os tempos e as temperaturas de exposicdo até ao mo-
mento da venda/consumo, as praticas de lavagem das
maos pelos manipuladores de alimentos, a limpeza e
desinfecdo de utensilios, superficies de trabalho, equi-

pamentos e infraestruturas, etc.).

Os principais fatores a considerar num plano de con-
trolo sdo a selecdo e a localizagdo das superficies a
amostrar e 0 método de colheita das amostras. Os
esfregacos podem efetuar-se em area aleatéria ou
delimitada, obtendo-se um resultado que vai permitir
estimar o nivel de microrganismos ou detetar um de-
terminado patogénico. Os “Valores-guia INSA” estao
definidos para amostras de esfregacos efetuados em
diversos tipos de superficies com especificidades de

area amostrada do seguinte modo:

_Superficies da Zona 1, que contactam com o alimento
pronto para consumo ou com a boca do consumidor e
em que é facilmente exequivel o esfregago em 5 super-
ficies idénticas

A éarea amostrada deve ser unicamente a area que
podera ficar em contacto com os alimentos ou com
a boca do consumidor (ex. pecas utilizadas diretamen-
te pelo consumidor como pratos, tagas, tigelas, colhe-
res, garfos). Nestes casos, efetua-se o esfregaco em

5 pecas, imergindo a zaragatoa no diluente entre cada
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peca. O resultado expresso é o somatério do numero
de unidades formadoras de coldnias (ufc) na superficie
amostrada, dividido pelo nimero de pecas amostradas.
Este procedimento é aplicavel a utensilios/superficies
higienizados, nos quais é esperado um baixo numero

de microrganismos;

_Superficies da Zona 1 de preparagao/distribuicdo

A area amostrada deve ser a area que podera ficar
em contacto com os alimentos prontos para consumo
ou nao (ex. pega utilizada na preparacao ou na distri-
buicdo como faca de corte, tdbua de corte, Iamina da
trituradora, pa para retirar o gelo, pinca de salada,
concha da sopa, cuvete ou travessa, jarro para agua).
O resultado é expresso por peca, se a area amostrada
for aleatéria, ou por centimetro quadrado (cm?) se for
utilizado um delimitador de superficie esterilizado (ex.

10 cm x 10 cm).

_Superficies da Zona 2, que contactam com o reci-

piente que contém alimentos prontos para consumo

A area a amostrar (ex. bancadas, vitrinas, frigorificos,
carros de transporte, tabuleiros) deve ser demarcada
com um delimitador de superficie esterilizado (ex.
10 cm x 10 cm), sempre que sao efetuados ensaios

quantitativos;

_Superficies de maos de manipuladores de alimentos

com ou sem luvas

O esfregago deve ser efetuado nas palmas e nas costas
das duas maos, nos dedos e nas unhas e deve imergir-

se a zaragatoa no diluente entre cada uma das fases, ao
virar ou trocar de mao. O resultado expresso é o valor

médio dos microrganismos presentes numa mao.
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Situagodes particulares

_Atécnica de eluicéo (lavagem) pode ser utilizada em
superficies permeaveis (ex. panos) e sempre que nao &
possivel efetuar 0 método de esfregaco (ex. biberdes,

garrafas).

_Sempre que o objetivo seja efetuar a pesquisa de mi-
crorganismos patogénicos é recomendavel amostrar

areas maiores, isto é, entre 1 000 e 3 000 cm?.

_No decurso da investigacdo laboratorial de um surto
de toxinfecao alimentar, e em particular para a pesquisa
de determinados microrganismos alvo (ex. norovirus e
virus da hepatite A) devera ser seguido um procedimen-

to de colheita especifico.

4.3 Plano de amostragem associado aos
“Valores-guia INSA”

O Plano de amostragem para analise microbiol6gica
¢ uma etapa fundamental, define o processo e a fre-
quéncia para obtencdo das amostras a testar e esta
condicionado pela informagéo desejada. O numero de
amostras a colher varia de acordo com o objetivo dos
ensaios, nomeadamente, autocontrolo, programas de
vigilancia, pesquisa de microrganismos patogénicos
para estudos de avaliacdo de risco e verificacdo da

conformidade com a regulamentagdo, entre outros.

Os "Valores-guia INSA" aplicam-se a amostras Unicas
(valor n=1) e 0 objetivo ndo é a avaliagao de lotes nem o
controlo oficial. Estes limites foram estabelecidos para
serem aplicados em programas de vigilancia microbiold-
gica do sistema de seguranca alimentar implementado
ou estudos de monitorizagéo, néo estando associados a

um plano de amostragem formal.

Apesar do estabelecimento de planos de amostragem
nao fazer parte deste documento, é de realcar que a
probabilidade de detetar processos ndo conformes, au-

menta a medida que aumenta o nimero de unidades
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analisadas, pelo que é importante estabelecer um plano

de amostragem.

A frequéncia de amostragem devera permitir uma ava-
liacao de tendéncias ao longo do tempo, de modo a
ser possivel demonstrar o cumprimento continuo das
boas praticas. A periodicidade devera ser apertada no
inicio e ajustada a estabilidade de recursos humanos,
de procedimentos e matérias-primas utilizadas, bem
como planeada em fungéo do histérico dos resultados

obtidos na unidade.

Integrada neste plano, a colheita efetuada por uma en-
tidade independente da entidade que exerce a gestao
e/ou acompanhamento dos processos é uma mais valia

na detecdo de erros sistematicos.

A vigilancia microbioldgica € uma ferramenta importante
na verificacao e validacdo dos processos e no controlo
dos prazos estabelecidos para consumo, tratando-se
de uma avaliagéo de desempenho através da compara-
cao dos resultados de ensaios microbioldgicos face a

Valores-guia previamente estabelecidos.

4.4 Fase a que os “Valores-guia INSA” se
aplicam

Os alimentos prontos para consumo contemplados
nos “Valores-guia INSA” s&o produtos no fim das
etapas de preparacao e/ou confecao, no momento da
distribuigéo, isto é tal como vao ser servidos ao con-
sumidor e com um curto periodo de vida Util estabele-
cido para o consumo. Também incluem critérios para
alimentos Cook-chill e Cook-freeze antes da etapa de
reaquecimento/regeneracéo. No ambito da investiga-
cao laboratorial de surtos de toxinfegéo alimentar, as
orientagdes contidas nos “Valores-guia INSA” podem
ser utilizadas como instrumento de avaliagao de resul-
tados de ensaios para microrganismos patogénicos,
em todos os ambientes de producéo, preparacao e

distribuicéo alimentar, incluindo casas particulares.
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Os "Valores-guia INSA" aplicam-se também a superficies
higienizadas e superficies em laboracao para indicadores
de higiene e patogénicos. A amostragem de superficies
pode permitir evidenciar nichos de biofilmes microbianos,
que surgem muitas vezes por aderéncia dos microrganis-
mos a uma superficie, em consequéncia da acumulacao
de matéria organica, principalmente em recantos, em ca-
vidades ou em superficies curvas, pelo que é recomen-
davel a amostragem antes do inicio da producéo, de
forma a detetar biofilmes que se desenvolveram entre o

fim do procedimento de limpeza € o inicio da producéo.

4.5 Microrganismos e toxinas

Os microrganismos alvo podem ser microrganismos de
grupos indicadores de higiene ou de alteracdo ou micror-
ganismos patogénicos. Os microrganismos selecionados
podem permitir monitorizar a implementacéo das BPHF,
a eficacia do processo de producéo, as condigbes de lim-
peza e higienizacédo das méos dos manipuladores de ali-
mentos, dos equipamentos, utensilios e superficies de
trabalho, e as temperaturas e tempos a que os alimen-
tos séo sujeitos e mantidos no decurso das diversas eta-
pas do processo de distribuicdo (ex. alimentos pereciveis
que sejam mantidos por um prazo superior ao periodo de
consumo estabelecido, podem evidenciar elevados niveis

de microrganismos e perder qualidade).

As determinagdes efetuadas e os grupos de microrga-
nismos selecionados devem ser adaptados ao tipo de
alimento pronto para consumo e ao tratamento/proces-
samento a que foi submetido, assim como apropriados
ao motivo da andlise. A caracterizacdo de fatores de
viruléncia e de resisténcia aos antimicrobianos nas es-
tirpes isoladas, pode contribuir para esclarecer e rela-

cionar a origem da contaminacao detetada.

Os indicadores de higiene e de alteragao utilizados nos
"Valores-guia INSA" estao identificados e caracterizados

na tabela 3.
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Tabela 3: “Valores-guia INSA” - caracterizag@o dos indicadores de higiene e de alteracao utilizados

Microrganismos a 30 °C/Contagem de Aerdbios Mesoéfilos (CAM)

Descrigdo Conjunto de microrganismos vidveis que se desenvolvem a 30 °C em presenca de oxigénio num meio de agar nutritivo.
Inclui todas as células vegetativas e esporos de bactérias, leveduras e bolores. Os microrganismos mesoéfilos tém uma
temperatura 6tima de crescimento de 30 °C - 37 °C e uma temperatura minima a cerca de 7 °C. Nao efetua qualquer
diferenciagédo entre a microflora natural, os microrganismos deteriorantes e os microrganismos patogénicos e reflete as
condi¢cdes a que o alimento foi sujeito. O numero de microrganismos psicrotréficos ou psicréfilos pode ser um melhor
indicador de deterioracédo em géneros alimenticios que sdo conservados em refrigeragdo ou em congelacgéo.

Fonte de contaminacao Ambiente, matérias-primas e manipulagao.

Interesse da analise O teor em germes totais ¢ mais elevado no caso do incumprimento das BPHF, utilizacdo de matérias-primas de ma
qualidade, quebra da cadeia de frio, deficiente higienizac@o de superficies, ocorréncia de contaminacdes cruzadas,
falha/insuficiente tratamento térmico e uma temperatura/tempo manutengao e/ou conservagao nao controlados (ex.
preparacdo com antecedéncia, manutengao a quente ou exposigao a frio durante um tempo e temperatura inadequados,
permanéncia prolongada a temperatura ambiente ou a temperaturas de refrigeragao). A medida que aumenta o tempo de
armazenamento, aumenta também a contagem de germes aerdbios meséfilos, 0 mesmo acontecendo se as temperatu-
ras de refrigeracédo forem inadequadas, ou se o alimento for frequentemente retirado e reintroduzido no frigorifico. Peran-
te niveis elevados > 106 ufc/g é importante identificar a flora predominante para interpretar adequadamente o significado
desses teores. Assim, por exemplo, uma alteragéo de sabor podera ocorrer quando: bactérias acido-laticas (BAL) >108
ufc/g; bactérias Gram-negativas >107 ufc/g; bactérias género Bacillus >107 ufc/g e Leveduras >108 ufc/g. No caso de
alimentos com flora especifica propria, niveis elevados nao podem ser atribuidos a falta de higiene ou a uma alteragéo
do produto, devendo na interpretacdo dos resultados ser tida em conta a razao flora aerébia/flora latica (CAM/BAL).

Bolores e Leveduras a 25 °C

Descricao Bolores e leveduras sdo fungos e tém a capacidade de desenvolvimento em condigdes adversas: baixas temperaturas,
acidez, baixa ay,. As leveduras sao aerdbias facultativas enquanto que os bolores séo aerébios estritos. Os esporos
dos bolores podem ser resistentes a temperaturas elevadas.

Fonte de contaminacéo Disseminados no meio ambiente, e nos produtos de origem vegetal podem ser transferidos para os alimentos, por
contacto com equipamentos contaminados ou por exposicao ao ar, podendo ser contaminantes de ingredientes
utilizados na preparagao.

Interesse da anélise Importantes agentes de alteracéo estdo geralmente associados a deteriorac@o de alimentos 4cidos, agucarados, com
baixa a,, ou fermentados. Degradam os alimentos frescos (frutos e legumes), os refrigerados (produtos carneos e
queijos), os secos (charcutarias) e os acidos (sumos de frutos). Niveis de leveduras > 108 ufc/g podem conferir uma
alteragdo de sabor ao produto e niveis de 108 - 107 ufc/g podem causar deterioracédo devido a produgéo de 4cido e
de gas. Os bolores toxigénicos (produtores de micotoxinas) representam um perigo para a saude do consumidor.

Bactérias acido-laticas (BAL)

Descrigao Este grupo inclui bacilos e cocos Gram-positivos ndo esporulados, aerdbios, microaeroéfilos ou anaerobios facultati-
vos. A maioria ¢ inativada a temperaturas superiores a 70 °C. Inclui bactérias laticas que utilizam preferencialmente
a lactose como fonte de carbono sdo homofermentativas, produzem apenas acido latico, acidificando o produto (ex.
Lactobacillus, Leuconostoc, Lactococcus) e espécies heterofermentativas, que adicionalmente produzem outros
metabolitos como acido acético, etanol e didéxido de carbono. Tém a capacidade de desenvolvimento a temperaturas
de refrigeraca@o e em alimentos embalados em atmosfera modificada, com ou sem CO, e em vacuo.

Fonte de contaminagéao Disseminadas no meio ambiente (ex. vegetais, solos, aguas, trato intestinal dos animais). Presentes em ambientes de
preparagao e processamento, em particular locais himidos, refrigerados e n&o higienizados regularmente.

Interesse da anélise Bactérias acido-laticas sao ndo patogénicas, mas podem provocar uma alteragao de sabor ou outras alteragdes
sensoriais (fermentagao e acidificacado). Indicador da frescura do produto e avaliagdo do prazo de vida til.
No caso da contagem de CAM ser muito elevada com predominio de bactérias acido-laticas, se a razao CAM/BAL for
<100, a seguranc¢a do produto nao é posta em causa. A razao CAM/BAL é um importante indicador de avaliagao da
qualidade microbioldgica em alimentos refrigerados e embalados com longos periodos de vida Util. A agdo antagonista
de espécies de BAL contra microrganismos indesejaveis e a sua utilizagdo como probidticos em alimentos tem sido
descrita em varios trabalhos.

Continua —
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Enterobacteriaceae a 37 °C

Descrigao Grupo de microrganismos aerébios anaerébios facultativos. O ensaio preconizado nos "Valores-guia INSA" é realizado
de acordo com a norma ISO 21528-2, a 37 °C, devendo a fermentagdo da glucose ser total as 24 horas. O ensaio em gé-
neros alimenticios contendo frutos/produtos horticolas crus deve ser preconizado enumerando as Enterobacteriaceae
indicadoras de higiene e ndo sendo consideradas as Enterobacteriaceae ambientais.

Fonte de contaminacéo Presentes naturalmente no trato gastrointestinal do Homem e de animais de sangue quente, em matérias-primas de
origem vegetal, estando algumas também disseminadas no meio ambiente (ex. solo, &gua, ambientes marinhos).

Interesse da anélise Permitem avaliar o estado higiénico de um género alimenticio. A sua presenga em alimentos que sofreram tratamento
térmico significa que este foi inadequado ou que ocorreu uma contaminagdo ap6s o processamento. Também é utilizado
para avaliar a eficiéncia da lavagem e da desinfegao.

Alguns membros deste grupo podem contribuir para a formacao de histamina em certos alimentos, como certas
espécies de peixes (ex. cavala e atum) e queijos (ex. queijos sui¢os, cheddar, gruyere, edam). Algumas espécies deste
grupo desenvolvem-se em temperaturas de refrigeracdo. Os niveis detetados em produtos com longos prazos de
validade devem ser analisados como indicadores de alteracdo e nao indicadores de higiene. As Enterobacteriaceae
constituem um bom indicador do cumprimento das BPH no fim do processo de fabrico de alimentos sujeitos a trata-
mento térmico. Sao um indicador de uma adequada lavagem e higienizagao e de um tempo de utilizagdo controlado,
em produtos contendo frutos, produtos horticolas e outros alimentos crus prontos para consumo.

Sédo um grupo de microrganismos sensiveis aos tratamentos térmicos (baixa resisténcia ao calor) e destruidos pela
maioria dos agentes desinfetantes utilizados na producéo alimentar, na higienizagéo de superficies, de equipamentos
e de instalagdes.

O facto de o seu numero ir aumentando durante o tempo de refrigeracao, faz com que seja admitido no consumo um
numero mais elevado de Enterobacteriaceae do que no fim da producéo.

Escherichia coli

Descricao Pertence a familia das Enterobacteriaceae, tem capacidade para crescer em ambientes com temperaturas entre 7 °C e
46 °C, com uma temperatura 6tima de desenvolvimento entre 35 °C e 40 °C. Algumas estirpes sdo comensais do trato
intestinal do Homem e dos animais de sangue quente e outras séo patogénicas.

Interesse da anélise A sua presencga em géneros alimenticios deve-se a contaminagdes cruzadas a partir de matérias-primas de origem
animal e vegetal e do meio ambiente (ex. solo, &gua, ambientes marinhos).

A sua presenca indica um incumprimento das BPH, uma cozedura insuficiente ou contaminagao cruzada a partir de
alimento cru, em especial carne, do pessoal, ou das superficies em contacto com o alimento, além de insuficiente
temperatura e tempo na confegéo. A detegao de E. coli ndo é um indicador fiavel de que patogénicos fecais estejam
presentes no alimento e a sua auséncia ndo garante a auséncia de patogénicos entéricos. No entanto é um bom
indicador das BPH.

Quando se suspeita de doenga, sao requeridos ensaios especificos para a detecéo de estirpes patogénicas. O facto
de o seu numero ir diminuindo durante o tempo de refrigeracéo, faz com que seja admitido no consumo um ndmero
mais baixo do que no fim da producao.

Listeria spp.
Descricao Bacilos anaerébios facultativos, que se desenvolvem a temperaturas normais de refrigeragdo, mas que demonstram

uma resisténcia ao calor e aos desinfetantes mais elevada do que as Enterobacteriaceae.

Fonte de contaminacao Ambiente, matérias-primas e manipulagdes. Podem sobreviver nas areas de processamento de alimentos e no equipa-
mento se forem utilizadas préaticas inadequadas de higienizacao.

Interesse da analise Em alimentos submetidos a tratamento térmico a detecao de Listeria spp. indica cozedura insuficiente ou contaminagao
posterior, podendo a sua presenga ser utilizada como indicador da avaliagdo do estado higiénico. A sua presenga em
numero elevado pode dificultar a detecdo e a contagem da Listeria monocytogenes.
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4.6 Transporte de amostras e métodos de
ensaio

A informacgdo obtida nos resultados de ensaios micro-
bioldgicos ¢é base de tomada de decisdes com repercus-
sdes na garantia da qualidade. Se um resultado falso
positivo pode originar uma desnecessaria eliminacéo
de um género alimenticio ou alteragédo de um processo,
com forte impacte financeiro, um resultado falso nega-
tivo pode ter sérias implicacbes em saude publica. Adi-
cionalmente, contagens inexatas podem originar uma
apreciacéo errada do género alimenticio, sob o ponto de
vista microbiolégico, podendo conduzir a posi¢gdes com-
petitivas desleais. Apesar de os “Valores-guia INSA” néo
estipularem um método de analise, relembra-se contudo,
que foram estabelecidos para métodos com caracteris-
ticas de desempenho idénticas aos preconizados para
métodos da International Organization for Standardiza-
tion (ISO) ou métodos validados de acordo com a norma
ISO 16140-2 Microbiology of the food chain - Method
validation — Part 2: Protocol for the validation of alterna-

tive (proprietary) methods against a reference method.

O transporte para o laboratério onde vao ser realizados
0S ensaios, das amostras de alimentos prontos para con-
sumo e/ou de superficies, devera ser efetuado no perio-
do maximo de 24 horas e a uma temperatura controlada,
entre 1 °C e 8 °C.

Apds rececdo no laboratério, as amostras deveréo ser
mantidas em refrigeragdo a uma temperatura controlada
de 1°C a5 °C. As amostras de géneros alimenticios de-
vem ser analisadas num prazo maximo de 36 horas e as
muito pereciveis, todas as que incluem ingredientes crus,
assim como as de superficies do ambiente de producéo
e distribuicao alimentar num prazo maximo da 24 horas,
excetuando amostras colhidas no @mbito da investigacao
laboratorial de surtos de toxinfe¢do alimentar.

As amostras estaveis a temperatura ambiente deverao
ser mantidas em local seco, protegidas da luz, a uma

temperatura de 18 °C a 27 °C e as amostras congeladas
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ou ultracongeladas, deverdo ser conservadas a uma

temperatura < -15 °C, preferencialmente < -18 °C.

4.7 Interpretacao de resultados de ensaios
microbioldgicos

4.7.1 Alimentos prontos para consumo

A interpretacao de resultados obtidos nos ensaios mi-
crobioldégicos em alimentos prontos para consumo, de-
pende do numero de unidades formadoras de col6nias
(ufc) por grama ou mililitro na amostra analisada e/ou
da detecdo ou ndo detecao de microrganismos patogé-

nicos e/ou toxina(s) e classifica-os em 3 niveis:

> Satisfatério — o resultado analitico encontra-se dentro
dos valores previstos, ou seja, inferior ou igual ao

Valor Maximo de Referéncia (VMR),

Questionavel - o resultado analitico é superior ao
VMR e inferior ou igual ao Valor Maximo Admissivel
(VMA) e indica que ha probabilidade de existirem
falhas nos processos. Recomenda-se que seja efe-
tuada uma analise de causas, de forma a esclarecer

a causa provavel,

Nao satisfatorio e Nao satisfatério/potencialmente
perigoso - o resultado analitico é superior ao VMA e
indica que ha falhas nos processos. Deve ser efetua-
da uma anélise de causas, de forma a esclarecer a

causa provavel.

4.7.2 Superficies do ambiente de preparacéo e
distribuicao alimentar

A interpretagé@o de resultados obtidos nos ensaios mi-

crobiolégicos em superficies classifica-os em 2 niveis:

> Satisfatdério — o resultado analitico encontra-se dentro
dos valores previstos, ou seja, inferior ou igual ao VMA,

> Nao satisfatdério — o resultado analitico é superior ao
VMA e indica que ha falhas nos processos. Deve ser
efetuada uma anélise de causas, de forma a esclare-

cer a causa provavel.
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4.8 Interpretacao da qualidade
microbiolégica/estado higiénico
das amostras analisadas

A interpretacdo, da qualidade microbioldgica/estado
higiénico das amostras analisadas, categorizada em
niveis, é realizada tendo por base o conjunto de todos
0s resultados de todos os par@metros microbioldgicos
ensaiados na amostra. E um indicador do desempenho
do processo operativo e/ou do sistema de controlo
da seguranca alimentar implementado(s), bem como
do prazo estipulado para consumo e esta descrita na
tabela 4.

A presenca esporadica de resultados de microrganis-
mos indicadores de higiene ou de alteragdo fora dos
limites estabelecidos, nédo deve ser razdo de alarme
excessivo para 0s operadores de estabelecimentos do
setor alimentar, mas sim constituir um alerta e € um im-
perativo esclarecer as causas de tais resultados. Estes
devem ser sumariados sendo crucial a realizacao de
uma anélise de tendéncias para detetar a existéncia de
problemas sistematicos ou nao, nos processos e no

sistema de controlo implementado.

4.9 Limites microbiolégicos para
alimentos prontos para consumo
e para superficies do ambiente de
preparacao/distribuicao alimentar

Os limites microbiolégicos constantes dos “Valores-
-guia INSA” foram estabelecidos para que a incerteza
analitica associada ao método de ensaio néao seja
levada em conta e, por conseguinte, a apreciacao dos
resultados de acordo com os "Valores-guia INSA" nao
deve ser afetada pela tolerancia do valor da incerteza.

4.9.1 Alimentos prontos para consumo

Na tabela 5 estéo listados os limites estabelecidos nos
“Valores-guia INSA” para alguns microrganismos pato-
génicos e toxinas. De sublinhar que outros microrganis-
mos patogénicos e toxinas microbianas néo elencados
na tabela 5 se poderiam incluir, como Clostridium pro-
dutor de neurotoxina botulinica, virus da hepatite A, pa-

rasitas entre outros.

Excetuando os microrganismos esporulados, cuja pre-
senga em baixos niveis é comum em muitos alimentos,

as bactérias patogénicas ndo devem estar presentes

Tabela 4; “Valores-guia INSA” - interpretacao da qualidade microbioldgica/estado higiénico

Nivel da qualidade microbioldgica

Satisfatorio

Todos os resultados de todos os parametros sao
satisfatérios

Questionavel
Um ou mais do que um parametro com resultado
questionavel

Néao satisfatério

Um ou mais do que um parametro com resultado nao
satisfatorio

Nao satisfatorio/potencialmente perigoso
Um ou mais do que um parametro com resultado néo
satisfatorio/potencialmente perigoso

Alimentos prontos para consumo
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Nivel do estado higiénico

Satisfatoério

Todos os resultados de todos os parametros séo
satisfatorios

Nao satisfatorio

Um ou mais do que um parametro com resultado
nao satisfatorio

Superficies do ambiente de
preparacao/distribuicdo alimentar
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Tabela 5: “Valores-guia INSA” - microrganismos patogénicos e toxinas em alimentos prontos para consumo

Microrganismos patogénicos

Resultado
Contagem (ufc/g ou ufc/ml) ou Pesquisa (em 25 g) Nota 1

e toxinas N&o satisfatorio/
Satisfatorio Néo satisfatorio potencialmente Testes de referéncia
perigoso
Bacillus cereus Nota2 <103 103 - <105 >10% Confirmar a capacidade de produzir toxina,
tipificagdo molecular
Outros Bacillus spp. patogenicos <104 104 - <106 >106 Tipificagdo molecular
Clostridium perfringens <102 102 - <104 >104 Tipificag&o molecular, detegéo do gene codificador
da toxina na estirpe isolada
Estafilococos coagulase positiva <10 102 - <104 >104 Tipificagdo molecular, detecéo da patogenicidade
(detegao do gene codificador da toxina na estirpe
isolada ou verificar se a estirpe é produtora de
toxina), resisténcia aos antimicrobianos
Listeria monocytogenes N&o detetado Detetado >102 Tipificagdo molecular e serotipagem das estirpes
isoladas
Campylobacter spp. Nao detetado NA Detetado Tipificacdo molecular, resisténcia aos
antimicrobianos
Cronobacter spp. N&o detetado NA Detetado
Enterotoxina estafilococica Nao detetado NA Detetado Identificagdo do grupo da toxina
Escherichia coli verotoxigénico N&o detetado NA Detetado Tipificagdo molecular, resisténcia aos
(VTEC) antimicrobianos
Escherichia coli patogénicos Nao detetado NA Detetado Tipificagdo molecular, resisténcia aos
(EPEC, ETEC, EIEC, EAEC, DAEC) antimicrobianos
Norovirus Nao detetado NA Detetado
Salmonella spp. Nao detetado NA Detetado Serotipagem, tipificacdo molecular, resisténcia aos
antimicrobianos
Shigella spp. N&o detetado NA Detetado Tipificag@o molecular
Vibrio cholerae Nao detetado NA Detetado Serotipagem, tipificagdo molecular
Vibrio parahaemolyticus N&o detetado NA Detetado Tipificag@o molecular
Yersinia enterocolitica Nao detetado NA Detetado Serotipagem, tipificagdo molecular

NA - Nao Aplicavel

ufc/g - unidades formadoras de colénias por grama

ufc/ml - unidades formadoras de coldnias por mililitro

Nota 1 — Usualmente, o ensaio é realizado em 25 g ou em 25 ml de alimento por teste analitico; uma porcéao diferente pode ser requerida

para algumas situagdes (ex. amostra insuficiente, preconizado em normas, investigacao de surtos de toxinfegcao alimentar).

Nota 2 - FDL reconstituidas (Subgrupo 1D) - os limites a considerar sdo: Satisfatorio <56x10"; Nao satisfatorio 5x10'-10%;
Nao satisfatério/potencialmente perigoso >10°.
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em alimentos prontos para consumo. A sua detecéo,
em qualquer nivel, & preocupante e deve ser sempre
investigado o motivo da sua presenca e avaliada com
urgéncia uma resposta adequada ao nivel de contami-

nacao detetado.

Considerando que as bactérias patogénicas estao
muitas vezes desigualmente distribuidas nos alimentos,
0s niveis de contaminacdo detetados e a subsequente
interpretacdo dos mesmos podem variar entre as suba-

mostras.

Na tabela 6 estao listados os limites estabelecidos nos
“Valores-guia INSA” para microrganismos indicadores
de higiene e de alteragéo nos Grupos e Subgrupos de
alimentos prontos para consumo definidos, colhidos na

area de preparacao/distribuicao alimentar.
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4.9.2 Superficies do ambiente de preparacao e
distribuicao alimentar

Na tabela 7 estdo listados os limites estabelecidos nos
“Valores-guia INSA” para microrganismos a 30 °C e indi-

cadores de higiene nas superficies definidas.

Independentemente do tipo de zona a que pertence
a superficie analisada, a detecao de microrganismos
patogénicos e de Listeria spp. em superficies de zonas
do ambiente de preparacao/distribuicao alimentar da
origem a um resultado néo satisfatério, devendo ser efe-
tuada uma analise de causas, de forma a esclarecer a

causa provavel.
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Microrganismos
indicadores de higiene
e de alteragao

Grupo e Subgrupos

Contagens (ufc/g ou ufc/ml)

Satisfatorio

Resultado

Questionavel

Tabela 6: “Valores-guia INSA” - microrganismos indicadores de higiene e de alteracdo em alimentos prontos para consumo

Nao satisfatério

Microrganismos a 1A, 1D Nota 1 <108 103 - <104 >104
30 °C/Contagem de 1B <104 104 - <105 >108
aerobios mesofilos
2A
10 <10° 105 - <106 >106
2B razdo CAM/BAL <100 Nota2
2D <106 106 - <107 >107
razdo CAM/BAL <100 Nota2
2C <106 106 - <108 >108
3A, 3B razdo CAM/BAL <100 Nota 2
4 Nota 1 <108 106 - <108 >108
razdo CAM/BAL <100 Nota 2 razdo CAM/BAL >100
Leveduras 1A, 1B, 1D <103 103 - <104 >104
2A
1c <104 104 - <10° >10°
2B, 2D
2C, 3 <10° 105 - <106 >106
4 Nota 1 NA NA NA
Bolores 1,2,3 <5x102 5x102 - <103 >103
4 Nota 1 NA NA NA
Enterobacteriaceae a 37 °C 1A, 1B <102 102 - <103 >103
D Nao detetado Detetado >102
em 10 ml ou em 10 ml ou
em 10 g Nota3 em10ge <102
2A <103 103 - <104 >104
10 <104 104 - <105 >10%
2B, 2C, 2D
3A
3B <10% 10°-<106 >106
Escherichia coli 1 <10 >10
(Nao detetado) NA
2 <10 10 - <102 >102
3 (Nao detetado)
Listeria spp. Todos 0s grupos <10 10 - <102 >102

NA - Nao Aplicavel

ufc/g - unidades formadoras de colénias por grama
ufc/ml - unidades formadoras de colénias por mililitro
CAM - Microrganismos aerébios mesofilos

BAL - Bactérias acido-laticas

Nota 1 - Aplicavel quando a flora especifica interfere neste ensaio.

Nota 2 - Sempre que o resultado dos "Microrganismos a 30 °C" for superior ao VMR e inferior ou igual ao VMA, deverd ser tida em conta a razao CAM/BAL
na interpretagao do resultado em amostras que contenham componentes pasteurizados e/ou incluam componentes com flora especifica propria.

Nota 3 - Sempre que se detetem Enterobacteriaceae a amostra deve ser submetida a testes para detegdo de Cronobacter spp..
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Tabela 7: “Valores-guia INSA” - microrganismos a 30 °C e indicadores de higiene em superficies do ambiente preparagao/

distribuicdo alimentar

Microrganismos

Valor Maximo Admissivel

Escherichia coli

Zonas Tipos de superficies Fase em que se aplica 230°C Enterobacteriaceae /Estafilococos
coagulase positiva
1 Contactam com o alimento pronto para | A - Prontas a utilizar <102 ufc/peca < 2 ufc/peca < 2ufc/peca
consumo ou com a boca do consumidor | (expostas ou guardadas) (inferior ao limite (inferior ao limite
(média de 5 utensilios iguais) de detegéo) de detecao)
Contactam com alimentos prontos para = B - Prontas a utilizar <102 ufc/peca <10 ufc/peca <10 ufc/peca
€onsumo ou com as matérias-primas (expostas ou guardadas) ou ou ou
<102 ufc/100 cm? <10 ufc/100 cm? <10 ufe/100 cm?
ou (inferior ao limite (inferior ao limite
<1 ufe/ml de de detecao) de detegdo)
capacidade da pega
2 Contactam com o recipiente que contém = A - No decurso da laboragdo  <10* ufc/100 cm? <102 ufc/100 cm? <10 ufe/100 cm?
alimentos prontos para consumo (ex. ban- (inferior ao limite
cadas, carros de transporte, tabuleiros, de detecao)
vitrinas de exposicao, frigorificos, panos,
aventais/fardas de manipuladores a manu- | B - Logo apés o processo de  <10% ufc/100 cm? <10 ufc/100 cm? <10 ufc/100 cm?
sear alimentos prontos para consumo) lavagem/ higienizagéao (inferior ao limite
de detegdo)
3 Manipulos de portas (ex. frigorificos, vitrinas) | No decurso da laboragao NA <102 ufc/peca <10 ufc/peca

(inferior ao limite
de detegdo)

Maos de manipuladores de alimentos

A - Logo apés o processo de
lavagem/higienizagao

<5x10? ufc/méo

<5 ufc/mao
(inferior ao limite
de detecdo)

<5 ufc/mao
(inferior ao limite
de detegdo)

B - Logo apés calgarem as
luvas

<102 ufe/mao

<5 ufc/mao
(inferior ao limite
de detecao)

<5 ufc/mao
(inferior ao limite
de detegdo)

C - Com ou sem luvas no de-
curso do manuseamento de
alimentos prontos para con-
sumo do Grupo 1B

D - Com ou sem luvas no de-
curso do manuseamento de
recipientes/utensilios higieni-
zados

<10° ufe/méao

<5 ufc/mao
(inferior ao limite
de detecao)

<5 ufc/mao
(inferior ao limite
de detegdo)

E - Com ou sem luvas no de-
curso do manuseamento de
recipientes/utensilios que con-
tém alimentos prontos para
consumo

<10* ufc/méo

<102 ufe/mao

<5 ufc/mao
(inferior ao limite
de detegao)
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4.10 Analise de causas para implemen-
tacao de acoes corretivas

As medidas a tomar sempre que 0s resultados forem
questionaveis ou néo satisfatérios dependerdo dos para-
metros que fundamentaram o estabelecimento do crité-
rio. Deve ser realizada uma andlise de causas, tendo por
finalidade o planeamento e a implementacdo de agdes

corretivas.

Questdes que poderao integrar uma Checklist para ana-

lise de causas:

1. Tempo/temperatura utilizado no tratamento térmico

Os procedimentos estao bem definidos e controlados?

Tempo/temperatura entre a preparagao e 0 consumo
O tempo/temperatura entre a preparagao e 0 consu-
mo estdo definidos? Foram controlados? Se houve
uma etapa de arrefecimento, esta foi rapida?

Equipamento

O equipamento utilizado (estufas, frigorificos, instru-
mentos de medicao, etc.) esta a funcionar correta-
mente? Foram verificadas as temperaturas?

Equipa

Todo o pessoal esta habilitado e familiarizado com
todos os procedimentos? Todo o pessoal adere de
uma forma sistematica as BPH e BPF?

Prazo de validade e prazo de utilizagéo

Estes prazos foram verificados e/ou estdo bem defini-
dos?

Selecédo e origem de matérias-primas cruas

Estdo delineadas especificagdes que garantam a qua-
lidade dos produtos? E efetuada uma avaliagdo de
fornecedores? Os produtos encontravam-se em bom
estado de conservacao? Foram mantidos a tempera-
turas adequadas?

Separacdo adequada entre circuitos limpos e circui-
tos sujos

Esta estabelecido um circuito de marcha em frente
para produtos, utensilios e equipamentos”?

28

8. Plano de limpeza e de higienizagao

O plano de limpeza e de higienizacao esta a ser cum-
prido? Existem procedimentos de controlo para avaliar
a sua eficacia? Ha monitorizacdo e acompanhamento
frequente da limpeza/higienizacdo das méaos dos ma-
nipuladores de alimentos e das superficies do ambien-
te de preparagao e distribuicdo? Os procedimentos de
limpeza provocam a formacao de aerossoéis?

Programas de pré-requisitos e procedimentos do sis-
tema HACCP

Os programas e 0s procedimentos sao adequados e
estdo atualizados?

10. Analise de outras amostras de alimentos e de su-
perficies do ambiente de preparacéo e distribuicéao
alimentar

Foram efetuados ensaios para identificar e monitorizar
as causas de resultados analiticos nao satisfatorios?

A andlise de causas deve permitir obter informacao com
vista a determinar a origem de resultados analiticos
questionaveis ou nao satisfatérios, o que ira facultar
a implementacdo de acdes corretivas promotoras do
aperfeicoamento do sistema de gestdo da seguranca
alimentar implementado. Integrada nesta analise a mo-
nitorizacao ambiental é uma ferramenta importante ao
investigar o(s) motivo(s) pelo(s) qual(is) os niveis estabe-

lecidos nos critérios nao sao atingidos e/ou cumpridos.
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