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 A análise de indicadores de Análise de Perigos e Controlo de Pontos Críticos (HACCP) de uma 

amostra de prato confecionado, dos seus manipuladores e suas superfícies de contato numa Instituição 

Particular de Solidariedade Social (IPSS), tem como objetivo identificar possíveis fontes de contaminações 

ou eliminar maus hábitos na confeção dos alimentos servidos. 

 Neste projeto são pesquisados diversos indicadores de segurança alimentar, sendo os seguintes: 

quantificação de microrganismos a 30ºC, quantificação de Escherichia coli quantificação de 

Estafilococos coagulase positiva, pesquisa de Salmonella spp, pesquisa de Listeria monocytogenes, 

através de meios de cultura, tendo sido aplicado o método tradicional. 

 A importância de uma análise rigorosa aos alimentos e pratos confecionados, bem como aos seus 

constituintes tem como objetivo de posteriormente prevenir doenças e/ou origem da doença e, se possível, 

encontrar forma de evitar que ocorra ou que volte a surgir essa doença para os consumidores. 

 Com este projeto pretende-se comparar os resultados obtidos com os valores admissíveis pelo 

sistema da HACCP, refletir e concluir se é necessário ou não introduzir um melhoramento na confeção do 

prato. 

 

 Procedimento 

Conclusão 

Indicadores de Segurança Alimentar num Prato 

Confecionado, nos seus manipuladores e suas superfícies 

de contacto 

 Não é possível eliminar 100% dos microrganismos uma vez 

que não se vive naturalmente num ambiente estéril e 

consequentemente surgem sempre microrganismos.  

 

 Os resultados obtidos sugerem que a Dona L. tem mais 

cuidados e uma melhor higienização no trabalho do que a 

Dona M. 

 

 Sendo assim a Dona M. terá de implementar as medidas 

corretivas que foram sugeridas, tais como uma formação aos 

operadores relativamente aos cuidados e da higienização que 

se deve ter na preparação de um prato confecionado.  

. 

  Na amostra 11293 obtiveram-se valores superiores aos 

valores máximos admitidos pelo guia INSA para  

microrganismos a 30°𝐶 e estafilococos coagulase positiva. 

Este facto pode ter sido devido ao tempo insuficiente de 

cozedura, no caso da alheira, pois este enchido é colocado 

posteriormente aos outros ingredientes, tendo menos tempo 

de fervura. 

 A medida corretiva a implementar será aumentar o tempo de 

fervura da alheira. 

 

 Na realização das análises, após da recolha das amostra, faz-se a sua preparação. Seguidamente, 

realizam-se as análises de acordo com o protocolo de pesquisa de cada bactéria. 
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