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Mostra de Criacao e Inovacao

INTRODUCAQO RESULTADOS E DISCUSSAO

A carne é considerada uma excelente fonte de nutrientes. A primeira irregularidade encontrada foi a auséncia de lava
maos com acionamento por pedal na entrada de cada sala de

manipulacao. Assim como também para higienizacac\dalbatda
0 questionario realizado, foi constatado que a empresa nao
pratica protocolos higiénico-sanitario em relacio aos EPI’s
dos funcionarios, assim como também dos equipamentos

OBJETIVO utilizados, deixando evidente uma possivel contaminacgao

cruzada ao utilizar as mesmas facas para diferentes

No entanto, esse alimento pode se tornar um ambiente
favoravel ao crescimento de bacterias quando processado,
armazenado ou manipulado em condicoes imporias de
higiene e sanidade.

Este estudo tem como objetivo realizar uma analise producaoes. Fo
microbiologica em um mercado localizado na cidade de ram realizadas 07 amostras, sendo 05 para E. Coli/Coliform,
Bage. 01 para Sthaphylococcus e 01 para Salmonella

MATERIAL E METODOS
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A avaliacao ja iniciou visualmente, em aspecto amplo,
olhando que equipamentos a empresa possuia, onde
estavam localizados e também como os funcionarios
estavam uniformizados.
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Tabela: Amostras
microbiolégicas

Fonte: Auf~-—-=-~ 2024
Amostra Analise microbiologica Resultado
01 (mesa charque) E. Colli 127 colonias
/ s \ 02 (maq. de queijo) E. Colli 55 coldnias
Figuras 1 e 2: Espaco de manipulacao de produtos carneos. . .. .
Fonte: Autores. 2024 03 (mao funcionario - charque) | Sthaphviococcus 13 coldnias
| , u
04 (charque) Salmonella Nao apresentou crescimento
bacteriano
[ J [ J [ [ J [ [ J 1 4 [
o1 realizada a coleta de materiais microbiologicos para 05 (faca utilizada no charque) | £ Colli Incontavel
an élise laboratorial. 06 (misturador de linguica) E. Colli Incontavel
07 (mao funcionario - charque) | E. Colli 60 colonias

Tabela: Amostras
microbioldgicas

Fonte: Autores, 2024.

CONCLUSAO

Os resultados do presente trabalho demonstram a
importancia de medidas higieénico-sanitarias assegurando o
controle de patogenos nos produtos carneos para que estes
cheguem em perfeitas condicoes para o consumo humano. A
| -y N presenca de contagens altas coliformes aponta para possiveis
Figura: Coleta microbiolégica Figura: Coleta microbiolégica falhas nos procedimentos higiénicos-sanitarios.

magquina queijo. mesa charque .
Fonte: Autores, 2024. Fonte: Autores, 2024.




