LMV REQUISICAO PARA
J COLHEITA DE AMOSTRAS AMBIENTAL

LABORATORIO ALIMENTAR = AMBIENTAL « VETERINARIO

I(Campo reservado a LMV) Data e hora de entrada: / / h m Registo n2: I

Identificagdo do cliente requisitante:

Identificagdo do cliente a faturar (se diferente do cliente requisitante):

Identificagdo da entidade de colheita: Localizagao:

Responsavel pela colheita:

Data da colheita: / / IN‘-’ de amostras:

AMOSTRA 1 IHora dacolheita: _ h (Campo reservado a LMV) Registo n2:

Tipo de amostra: Zaragatoa Placa Esponja Carcaga (mét. destrutivo)‘ ‘ Outra
Area de colheita (zaragatoas): Aleatéria |:| 100 cm2 |:| 1000 cm?2 |:| Uma mio |:| Duas m3os
Higienizagao: Sim |:| N3o (em Iaboragéo)|:| Manipulador: com Iuvas|:| sem luvas

Numero de pegcas amostradas: 1‘ ‘ 5‘ ‘ Tempo de contacto (placas):
Zonas INSA: 1A 1B 2A 2B 3
Mados A Mdos B Mdos C Maos D Maos E

Ponto de colheita:

Parametros: A efetuar de acordo com o plano analiticc Sim‘ ‘ Nﬁo‘ ‘

Contagem de Bactérias coliformes a 372C Contagem de Bolores e Leveduras

Contagem de Escherichia coli a 372C Pesquisa de Salmonella spp.

Contagem de Estafilococos coagulase positiva Contagem de Microrganismos Viaveis em Suspensdo no Ar
Contagem de Enterobacteriaceae Contagem de Bolores e Leveduras em Suspensdo no Ar
Contagem de Microrganismos a 302C Contagem de Listeria monocytogenes em Suspensdo no Ar
Pesquisa de Listeria monocytogenes Contagem de Enterobacteriaceae em Suspensdo no Ar
Contagem de Listeria monocytogenes

Outros:

Legenda:
Valores-guia INSA 2019:

ZONA 1:

ZONA 1A - Superficies que contactam com o alimento pronto para consumo ou com a boca do consumidor e em que é exequivel realizar o esfregago em 5 superficies idénticas - Passar]
a zaragatoa apenas na zona que contacta com os alimentos ou com a boca do consumidor (pegas utilizadas diretamente pelo consumidor) e imergir a zaragatoa no diluente entre cada
uma das 5 pegas - utensilios/superficies higienizados (Ex.: Pratos, tagas, tigelas, colheres, garfos, etc) - por pega (area aleatéria);

ZONA 1B - Superficies que contactam com o alimento pronto para consumo ou com as matérias-primas durante os processos de preparag¢ao/distribuicdo - utensilios/superficies
fhigienizados (Ex.: Faca de corte, tdbua de corte, lamina da trituradora, pa para retirar o gelo, pinga de salada, concha da sopa, cuvete ou travessa, jarro para agua, etc) - por peca (area
aleatdria) ou 100 cm2;

ZONA 2: Superficies que contactam com o recipiente que contem alimentos prontos para consumo (Ex.: Bancadas, vitrinas, frigorificos, carros de transporte, tabuleiros, panos,)|
aventais/fardas de manipuladores a manusear alimentos prontos para consumo, etc.) - 100 cm2;

ZONA 2A - No decurso da laboragdo;

ZONA 2B - Logo apds o processo de lavagem/higienizag&o;

ZONA 3: Manipulos de portas (ex. frigorificos, vitrinas) no decurso da laboragédo - por peca (area aleatdria);

MANIPULADORES: Superficies de mdos de manipuladores de alimentos com ou sem luvas - O esfregaco 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.

Manipuladores A - Logo apds o processo de lavagem/ higienizagdo;

Manipuladores B - Logo apds calgarem as luvas;

Manipuladores C - Com ou sem luvas no decurso do manuseamento de alimentos cozinhados prontos para consumo (manuseados apds tratamento térmico);

Manipuladores D - Com ou sem luvas no decurso do manuseamento de recipientes/utensilios higienizados;

Manipuladores E - Com ou sem luvas no decurso do manuseamento de recipientes/utensilios que contém alimentos prontos para consumo.

Para a pesquisa de microrganismos patogénicos é recomendavel amostrar dreas maiores - 1000 cm?2.
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LMV REQUISICAO PARA
J COLHEITA DE AMOSTRAS AMBIENTAL

LABORATORIO ALIMENTAR = AMBIENTAL « VETERINARIO

AMOSTRA 2 IHora dacolheita: _ h (Campo reservado a LMV) Registo n2:

Tipo de amostra: Zaragatoa Placa Esponja Carcaga (mét. destrutivo)‘ ‘ Outra
Area de colheita (zaragatoas): Aleatéria |:| 100 cm2 |:| 1000 cm2 |:| Uma mio |:| Duas m3os
Higienizagao: Sim |:| N3o (em Iaboragéo)|:| Manipulador: com Iuvas|:| sem luvas

Numero de pegas amostradas: 1‘ ‘ 5‘ ‘ Tempo de contacto (placas):
Zonas INSA: 1A 1B 2A 2B 3
Maos A Mados B Maos C Maos D Maos E

Ponto de colheita:

Parametros: A efetuar de acordo com o plano analiticc Sim‘ ‘ Nao

Contagem de Bactérias coliformes a 372C Contagem de Bolores e Leveduras

Contagem de Escherichia coli a 372C Pesquisa de Salmonella spp.

Contagem de Estafilococos coagulase positiva Contagem de Microrganismos Vidveis em Suspensdo no Ar
Contagem de Enterobacteriaceae Contagem de Bolores e Leveduras em Suspensdo no Ar
Contagem de Microrganismos a 302C Contagem de Listeria monocytogenes em Suspensdo no Ar
Pesquisa de Listeria monocytogenes Contagem de Enterobacteriaceae em Suspensdo no Ar
Contagem de Listeria monocytogenes

Outros:

Legenda:
Valores-guia INSA 2019:

ZONA 1:

ZONA 1A - Superficies que contactam com o alimento pronto para consumo ou com a boca do consumidor e em que é exequivel realizar o esfregago em 5 superficies idénticas - Passar]
a zaragatoa apenas na zona que contacta com os alimentos ou com a boca do consumidor (pegas utilizadas diretamente pelo consumidor) e imergir a zaragatoa no diluente entre cada
uma das 5 pegas - utensilios/superficies higienizados (Ex.: Pratos, tagas, tigelas, colheres, garfos, etc) - por pega (area aleatéria);

ZONA 1B - Superficies que contactam com o alimento pronto para consumo ou com as matérias-primas durante os processos de preparagao/distribuicdo - utensilios/superficies
fhigienizados (Ex.: Faca de corte, tdbua de corte, |lamina da trituradora, pa para retirar o gelo, pinga de salada, concha da sopa, cuvete ou travessa, jarro para agua, etc) - por pega (area
aleatdria) ou 100 cm2;

ZONA 2: Superficies que contactam com o recipiente que contem alimentos prontos para consumo (Ex.: Bancadas, vitrinas, frigorificos, carros de transporte, tabuleiros, panos,|
aventais/fardas de manipuladores a manusear alimentos prontos para consumo, etc.) - 100 cm2;

ZONA 2A - No decurso da laboragdo;

ZONA 2B - Logo apds o processo de lavagem/higienizagdo;

ZONA 3: Manipulos de portas (ex. frigorificos, vitrinas) no decurso da laboragdo - por peca (area aleatdria);

MANIPULADORES: Superficies de mdos de manipuladores de alimentos com ou sem luvas - O esfregaco 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.

Manipuladores A - Logo apds o processo de lavagem/ higienizagdo;

Manipuladores B - Logo apds calgarem as luvas;

Manipuladores C - Com ou sem luvas no decurso do manuseamento de alimentos cozinhados prontos para consumo (manuseados apds tratamento térmico);

Manipuladores D - Com ou sem luvas no decurso do manuseamento de recipientes/utensilios higienizados;

Manipuladores E - Com ou sem luvas no decurso do manuseamento de recipientes/utensilios que contém alimentos prontos para consumo.

Para a pesquisa de microrganismos patogénicos é recomenddvel amostrar areas maiores - 1000 cm2.

Se o cliente pretender a conservagdo das amostras e/ou devolugdo do remanescente das mesmas assinalar, por favor, com X o(s) respetivo(s) campo(s):

Conservagdo das amostras (24 horas) |:| Devolugdo do remanescente das amostras (se aplicavel) |:|

Nota: Para conservagdo das amostras em condig@es distintas do acima descrito o cliente devera efetuar o pedido prévio a LMV para analise das condi¢des.

Assinatura do Técnico da LMV:

Assinatura do Cliente: Data: / /
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