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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliacao de riscos microbiologicos em estabelecimentos Apos 24 horas as amostras foram analisadas no Hospital

de producao de hamburgueres ¢ uma area critica para Veterinario Sao Francisco de Bagé, onde nao foi encontrada

garantir a seguranca alimentar e a saude publica. O nenhuma alteracao significativa, assim resultando que o

hamburguer, um dos produtos alimenticios mais populares estabelecimento esta funcionando conforme as leis em

cglobalmente, esta suscetivel a wuma variedade de vigéncia.

contaminacoes microbiologicas que podem comprometer

sua qualidade e seguranca. Quadro 1: Resultado microbiologico das amostras
analisadas.
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Nao houve mudancas significativas nos parametros

A analise seguiu diretrizes

Foi realizada uma visita de satde e seguranca avaliados, demonstrando que as condicoes de producao,
técnica e avalia¢do de riscos alimentar para identificar . ~
microbiologicos em um falhas que possam causar manipulacao e armazenamento foram adequadas para
siploel s ds contaminagdo, utilizando manter a integridade microbiologica dos produtos.
hamburgueres no municipio placas de Petrifilm para

de Bagé/RS, com o objetivo
de identificar praticas que
possam comprometer a
seguranc¢a alimentar.

contar microrganismos em
alimentos, agua e outras
amostras.

CONCLUSAO

As amostras coletadas
foram levadas ao
laboratorioyonde os swabs
foram centrifugados e, em
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5 placas foram incubadas a requisitos de Verificacao das 3 desafios associados a produgao segura de allmentos, mas
37,8°C na estufa. BO?S Pcflétlcasl Cle D, também a importancia da implementacao de boas praticas
realizadas coletas . e . . 25 e .
microbiolégicas com swab sanitarias e de controle microbiologico em estabelecimentos
esteril de diversos locals ¢ de alimentos. Continuar investindo em boas praticas e

coletados 25g do produto
carneo de hamburguer para
analise no laboratorio.

monitoramento continuo ¢ essencial para manter esses
padroes e contribuir para a exceléncia na producio de
alimentos seguros.
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