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OBJECTIVOS GERAIS

o Demonstrar os conhecimentos adquiridos na
Unidade de Referéncia sobre a rotina do
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos (URMI)

o Expor os conhecimentos adquiridos sobre o
controlo da restauracao colectiva
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OBJECTIVOS ESPECIFICOS

o Adquirir conhecimentos para elaborar os critérios
de validacao e de qualidade de dados microbianos
para aceitacao na Base de Dados do Portal

PortFIR

o Obter conhecimentos para realizar analise de risco
em seguranca alimentar
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SEGURANCA ALIMENTAR
QUEM?
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UNIDADE DE REFERENCIA
LABORATORIO DE
@ MicroBIOLOGIA
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URMI

Laboratério Integrante do Departamento de
Alimentacao e Nutricao

Laboratorio de Referéncia

Laboratorio com Métodos Acreditados pela IPAC
(NP EN ISO/IEC 17025)

Laboratorio com técnicos com qualificacao superior
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URMI

o Gestor do Programa Nacional de Avaliacao
Externa da Qualidade (PNAEQ) em colaboracao
com a Health Protection Agency
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o Gestor do PNAEQ PEPARTAMENTO DE ALDATNTACAD

LAZORATORIOS DE MICROBIOLOGIA

o Participante do PNAEQ
» Standard Scheme
» Extended Scheme Avalincao Exiora da Qualidado
em Microbiologia de Alimentos

9* Reuniao Nacional

15 de Outubro da 2010

Anfitoaro do instituio Nacional do Sadda
Douter Ficardo Jorga, LP.
Lishoa
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URMI @
o Objectivo? i
» Melhorar a performance do laboratoério i R

{Lisboa ¢ Porto)

» Comparar o estado da arte a nivel nacional

» Aumentar o nivel da qualidade laboratorial
o Permitir o cdlculo do erro total admissivel Bioonae e & i
. Avalia.gio Exbrna da anlidado E
 Aumentar o nivel técnico B Morablulogte oS Ao
9* Reuniao Nacional
A 15 de Cutubro da 2010
O Porque? Anftcaro do instituio Nacional do Sadda
Dcumfﬂi:,.;-:zn.lm LP.

« Exigéncia das normas de acreditacao NP
EN ISO/IEC 17025
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URMI

o Apolante Técnico-Normativo a rede de
Laboratorios de Saude Publica

O
O
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URMI

o Gestor do Programa Nacional de Avaliacao
Externa da Qualidade (PNAEQ) em colaboracao
com a Health Protection Agency

o Apolante Técnico-Normativo a rede de
Laboratorios de Saude Publica

o Investigador
o Formador
o Prestador de Servicos
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URMI

“Analise microbiolégica de saladas minimamente
processadas, compostas exclusivamente de folhas
Baby Leaf, prontas a consumir”

“Avaliacao microbiologica de produtos destinados
a alimentacao infantil disponivelis no mercado
portugues”
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URMI

o Gestor do Programa Nacional de Avaliacao
Externa da Qualidade (PNAEQ) em colaboracao
com a Health Protection Agency

o Apolante Técnico-Normativo a rede de
Laboratorios de Saude Publica

o Investigador
o Formador
o Prestador de Servicos
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URMI .

Unidade de Referéncia
Laboratérios de Microbiologia

o Conferencias Cientificas T T———

o Estagios

o Visitas de Estudo

22 de Novembro de 2010

Anfiteatro do Instituto Nacional de Salde
Doutor Ricardo Jorge, LP.
Lisboa
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URMI

o Gestor do Programa Nacional de Avaliacao
Externa da Qualidade (PNAEQ) em colaboracao
com a Health Protection Agency

o Apolante Técnico-Normativo a rede de
Laboratorios de Saude Publica

o Investigador
o Formador
o Prestador de Servicos
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URMI
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@ INicIO DA VIAGEM...
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CADEIA DE RISCO

Exploracao Distribuicao
/ /
Producao Retalho Consumo
Abate Restauracao
/ Colectiva
Processamento
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FONTES DE CONTAMINACAO
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FONTES DE CONTAMINACAO

o Matérias-primas contaminadas

o Processamento inadequado
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FONTES DE CONTAMINACAO

o Manipulacoes inadequadas

o Confeccoes inadequadas

:
—.:’T”’z»_v
o Pessoal manipulador infectado - \\ %,‘—
Py
S i

o Ma higiene pessoal, das instalacoes, equipamentos
e utensilios
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A PREVENCAO

) g
PO TITLTO MM KINAL # SATEe

Mkaario s Subde Dr. Ricardo Jorge

LISTA DE VERIFICACAO

HIGIENE ALIMENTAR
Na
RESTAURACAO COLECTIVA
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A PREVENCAO

o Lista de Verificacao:

» Pretende rastrear a correcta aplicacao dos
Pré-Requisitos do HACCP

» Garante a harmonizacao da avaliacao que
é efectuada nas diversas unidades de
restauracao colectiva

» Permite a elaboracao de relatérios técnicos

» Baseada no Regulamento CE 852/2004 e
no Codex Alimentarius
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NA PREVENCAO DA TOXINFECCAO

o Lista de Verificacao:
* 50 Questoes

o Formacao, Saude e Higiene Pessoal

o Instalacoes e Equipamentos

o Refrigeracao / Congelacao

o Confeccao e Distribuicao de Refeicoes
o Boas Praticas
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A PREVENCAO

Lista de Verificacao — Problemas Frequentes:
Marcha em frente nao verificada
Nao separacao dos alimentos armazenados
Mau estado dos equipamentos

Falta de equipamento que permita armazenamento dos
alimentos nas diversas etapas a temperaturas
adequadas

Descongelacao de alimentos fora do frigorifico

Chao em mau estado/auséncia de juncoes
arredondadas entre chao-parede
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A PREVENCAO

o Colheitas e Anélise: ///

» Amostra de alimento

» Esfregaco de loica, superficie ou maos dos operadores
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A PREVENCAO

o Caracteristicas da amostra?
» Representativa

» Preservar as caracteristicas microbianas

o Como escolher?
» Avaliacao on site

nstiuio_Nacional de Saide
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A PREVENCAO

o Cuidados a ter antes da colheita?

» Técnico devidamente equipado, respeitando as regras
de assepsia

» Preencher a ficha de identificacao da colheita
(DAN URMI-IMO1 L)

REGISTO DA COLHEITA DE AMOSTRAS NO LOCAL

Requisitante:
Local da Colheita:
Ponto de Colheita:

Proveniéncia:

Hora da |
N° amostra | Descricdo da Amostra Grupo | Pardmetros | colheita

nstitto_Nacional de Salide

Responsavel da Unidade visitada:
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A PREVENCAO

REGISTO DA COLHEITA DE AMOSTRAS NO LOCAL

Requisitante:
Local da Colheita:
Ponto de Colheita:

Proveniéncia:

N® amostra | Descricdo da Amostra Grupo | Parametros | colheita

Responsavel da Unidade visitada:
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A PREVENCAO

o Cuidados a ter durante a colheita?

» Ambiente limpo, calmo e sem correntes de ar

* Sem objectos na proximidade que possam
interferir com os componentes do alimento

» Proximo a uma chama
» A temperatura de conservacao do alimento

o Utensilios de colheita devidamente selados e
estéreis

» Utensilios de colheita devem apenas contactar
com a amostra a recolher

Les sayy
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A PREVENCAO

/

o Cuidados a ter apos a colheita?
» Transporte em mala 1sotérmica autorefrigerada (0-4°C)
» Transporte curto periodo de tempo (maximo 4h)

» Analise deve ser efectuada até a colheita perfazer as
24h
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A PREVENCAO 1

(. Promover a Saﬁde\ MétOdO

(. Prevencao de )
Publica surtos
* Realizacao de
: Colheitas « Monitorizacio d
* Garantir onitorizacao dos

Seguranca Pré-requisitos
Alimentar  Aplicacao da Lista

Verificacao
Wl Objectivo N AR (Conclusao
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O LABORATORIO

O circuito da amostra

Recepcao Inoculacao Interpretacao
da da de
Amostra Amostra resultados
Preparacao Incubacao
da da
Amostra Amostra
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O LABORATORIO

R
blicrorganismos a 30°%C, contagem (IS0 4833 TEMPO biohMérieux)
Enterobacfereaceas, contagem (IS0 21528-2 /TEMPO biokMérieux)
Escherichia coli, contagem (IS0 16649-2/TEMPO bioMkcrieux)

Clostriditm perfringens a 37°C, contagem (150 79377

Bacillus cereus, contagem (150 7932/ Método interno)

Estafilococos coapulase positiva, contagem (IS0 6E8E88-1/TEMPO biohMérieux)
Lisferia spp., contagem (IS0 11290-2)

Lisferia monocytogenes, pesquiza (WIDAS bhiohkériens)

Salmaonella spp, pesquisa (VIDAS biohérieux)

blicrorganismos a 30°%C, contagem (IS0 4833, TEMPO biohMérieux)
Bolores a 25°C, contagem (NF V0OE-059)

[Leveduras a 25°C, contagem (NF WOE-059)

Enterobactereaceaes, confagem (150 21 528-2 ;TEMPO binddfdriewxc)
Escherichia coli, contagem (150 16649-2/TEMPO biohérienx)
Clastridinm perfringens a 37°C, contagem (SO 7937)

Boacillus cereus, contagem ([50 7932/ Método interno)
Estafilococos coapulase positiva, contagem (IS0 6E8E88-1/TEMPO biohMérieux)
Lisferia spp., contagem (IS0 11290-2)

Lisferia monocytogenes, pesquiza (WIDAS bhiohkériens)
Kalmaornella spp, pesquisa (VIDAS biohMérieux)

MMicrorganismos a 30°%C, contagem (IS0 4833, TEMPO biokdérienux)
Bactérias lacticas mesdfilas, contagem (IS0 15214
blicrorganismos ndo lacticos a 30°C, contagem {Método interno)
Bolores a 25°C, contagem (NF WOEB-059)

[ eveduras a 25°C, contagem (NF VOE-059)

Enterobactereaceae, confagem (150 21528-2 /TEMPO biohMérienx)
Excherichia coli, contagem (150 16649-2/TEMPO bioMhérienx)
Clostriditm perfringens a 37°C, contagem (150 79377

Bocillus cereus, contagem ([50 7932 Método interno)
Estafilococos coapulase positiva, contagem (IS0 68E8-1/TEMPO bioMMérieux
Lisferia spp_, contagem (IS0 11290-2)

Lisfaria monooytogenes, pesquiza (VIDAS biolhIdrienx)

Salmaonrella spp, pesquisa (WVIDAS biohériens)




O LABORATORIO

o Pesquisa o Contagens
* Mediante a Norma » Mediante a Norma
» Método » Método mais
Imunoenzimatico abrangente
(Vidas)
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O LABORATORIO

Toxinfeccoes

o Infeccao Alimentar / Intoxicacao Alimentar

o Elaboracao do analises personalizadas
o Caracteristicas do alimento
o (Caracteristicas dos sintomas do surto

» Periodo de incubacao / Inicio dos sintomas

Tempo de duracao dos sintomas
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O LABORATORIO

Toxinfeccoes

Etiologic agent

Incubation period

Clinical syndrome

Confirmation

Bacterial

1. Bacillus cereus
a. Vomiting toxin

b. Diarrheal toxin

2. Bruceila

3. Campylaobacter jefunifeali
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1-6 hrs

624 hrs

Several days to several months;
usually =30 days

2—10 days; usually 2-5 days

Vomiting; some patients with
diarrhea; fever uncommon

Diarrhea, abdominal cramps, and
vomiting in some patients; fever
uncommeon

Weakness, fever, headache, sweats,
chills, arthralgia, weight loss, and
splenomegaly

Diarrhea (often bloody), abdominal
pain, and fever

Isolation of organism from stool of two
or more ill persons and not from stool
of control patients

CR

Isolation of 105 organisms/g from
epidemioclogically implicated food,
provided specimen is properly handled

Isolation of organism from stool of two
or more ill persons and not from stool
of control patients

OR

Isolation of 10° organisms/g from
epidemioclogically implicated food,
provided specimen is properly handled

Two or more ill persons and isolation of
organism in culture of blood or bone
marrow; greater than fourfold increase
in standard agglutination titer (SAT)
over several weeks, or single SAT
1:160 in person who has compatible
clinical symptoms and history of
exposure

Isolation of organism from clinical
specimens from two or more ill perso 39
OR

Fonte: Centers of Disease Control and Prevention




O LABORATORIO

O circuito da amostra

Recepcao Inoculacao Interpretacao
da da de
Amostra Amostra resultados
Preparacao Incubacao
da da
Amostra Amostra
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O LABORATORIO

O circuito da amostra

Recepcao Inoculacao Interpretacao
da da de
Amostra Amostra resultados
Preparacao Incubacao
da da
Amostra Amostra
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O LABORATORIO

Pesagem e Diluicao Pesagem e Diluicao
Automatica da Amostra Manual da Amostra
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O LABORATORIO

Pesagem e Diluicao Pesagem e Diluicao
Automatica da Amostra Manual da Amostra




O LABORATORIO

Antes “Stomacher” Depois “Stomacher”
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O LABORATORIO

O circuito da amostra

Recepcao Inoculacao Interpretacao
da da de
Amostra Amostra resultados
Preparacao Incubacao
da da
Amostra Amostra
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O LABORATORIO

Manual Semi-Automatizada




O LABORATORIO

Manual

..............




O LABORATORIO

Semi-Automatizada
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O LABORATORIO

Manual Semi-Automatizada

o Aplicavel a contagens
e pesquilsas

o Aplicavel a todos os
microrganismos

o Mais moroso

.............

o Requer técnicos
especlalizados

o Aplicavel para a
contagem de:
* Fungos
» Flora total
» Bactérias entéricas
o FEschirichia coli
o Staphylococcus

o Menor quantidade
residuos




O LABORATORIO

O circuito da amostra

Recepcao Inoculacao Interpretacao
da da de
Amostra Amostra resultados
Preparacao Incubacao
da da
Amostra Amostra

mstisto_Nacional de Salde
‘Davdor Ricarda Jarge

¢ R




O LABORATORIO




O LABORATORIO

O circuito da amostra

Recepcao Inoculacao Interpretacao
da da de
Amostra Amostra resultados
Preparacao Incubacao
da da
Amostra Amostra
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O LABORATORIO

Leitura de Resultados Contirmacgao de
Resultados
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O LABORATORIO

Leitura de Resultados Contirmacgao de
Resultados

o Contagem de placas o Bioquimicos
o Interpretacao de o Serolégicos
testes (coloracoes e

reacgoes)

............




MICRORGANISMOS
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MICRORGANISMOS

Bacillus cereus

o Ubiquitaria do solo

o Presente em vegetais,
arroz, carne, peixe e
produtos lacteos

o Produz esporos
o Produz exotoxinas

o Contagem segundo a
norma ISO 7932
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MICRORGANISMOS

Campylobacter

o Ubiquiario dos bovinos,
ovinos e animais domésticos

o Presente na agua e em
carne mal cozinhada e leite
cru

o Antigénios termoestaveis e
termosensiveis

o Pesquisa segundo a norma
ISO 10272

...............




MICRORGANISMOS

Clostriudium

o Ubiquitario do solo e agua
o Produz toxina
o Produz esporos

o Indicador de poluicao fecal
= 1ndicador de higiene

o Dose infectante
(nanogramas)

o Contagem segundo a norma
ISO 7937
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MICRORGANISMOS

Escherichia coli

o Origem fecal

o Indicador de poluicao fecal
= indicador de higiene

o Produz toxina termolabil e
termoestavel

o Pesquisa pelo método
Vidas validado pela
AFNOR BIO 12/8-07/00

wior Ricarda dorge




MICRORGANISMOS

Staphylococcus

o Relacao de comensalismo ou
mutualismo com o Homem

o Presente em carne e
derivados, ovos, saladas,
produtos lacteos

o Produz toxina

o Associada a infeccoes
oportunistas

o Indicador de Higiene

o Contagem segundo a norma
ISO 6888
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MICRORGANISMOS

Listeria

o Ubiquitaria do solo e
agua

o Presente em vegetais,
leite, enchidos, peixe
fumado, gelados

o L. monocytogenes Ginica
1mplicada em doenca
humana

o Perigosa para grupos de
r1SCO

.............




MICRORGANISMOS

Listeria

o Produz toxina hemolitica
e citolitica

o Contagem segundo a
norma EN ISO 11290

o Pesquisa pelo método
VIDAS
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MICRORGANISMOS

Salmonella

o Presente em carne,
especlarias, vegetais,
chocolate, leite, ovos,
sumos de fruta, peixe,
molhos

o Necessaria confirmacao
seroldgica = antigénios
O, antigénios H e
antigénios Vi
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MICRORGANISMOS

Salmonella

o Pesquisa pelo método
Vidas validado pela
AFNOR BIO 12/01-04-
94
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MICRORGANISMOS

o Presente em peixe,
marisco, moluscos e
agua contaminada

o Mas confeccoes de
alimentos

o Produz toxina
o Grupos de risco

o Pesquisa segundo a
Norma ISO/TS 21872

mstisto_Nacional de Salde
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MICRORGANISMOS

Enterobacteriaceae

o Bactérias entéricas
o Citrobacter
» FEnterobacter
Klebsiella
Proteus

Shigella

Yersinia
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MICRORGANISMOS

Enterobacteriaceae

o Ubiquitaria do solo, agua
e plantas
o Indicador de poluicao

fecal ® 1ndicador de
higiene

o Contagem segundo a
norma ISO 21528

wlor Ricards Jorge




MICRORGANISMOS

Bolores e Leveduras

o Presente em cereais e
derivados, frutos secos,
especlarias

o Responsaveis pela
decomposicao de matéria
organica

o Producao de Micotoxinas

o Indicador de higiene

..............




MICRORGANISMOS

Bolores e Leveduras

o Contagem segundo o
Método Interno NF VO8-
059
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MICRORGANISMOS

Microrganismos a 30°C

o Incluem todas as
bactérias, bolores e
leveduras capazes de
proliferarem a 30°C
em aerobiose

o Indicador de Higiene

o Contagem segundo a
Norma NP 4405

..............




CONSIDERACOES FINAIS




CONSIDERACOES FINAIS




OBRIGADA
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