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_Resumo

A promocao de boas praticas de higiene e seguranca alimentar € um con-
tributo importante para a prevengao de toxinfe¢ées alimentares causadas
pelo consumo de alimentos contaminados. Neste contexto e na continua-
¢ao do projeto “Educar para Prevenir”, criado e desenvolvido em 2016
pelo Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge, foi elaborado um
conjunto de materiais educativos como apoio escolar composto por duas
apresentacdes em PowerPoint, um folheto, um poster e um questionario
de avaliacdo, para ser utilizado pelos professores do 10° ao 12° anos de
escolaridade. O desenvolvimento deste material baseou-se em pesquisa
bibliogréafica, para integrar conceitos de género alimenticio, perigo, risco,
toxinfegao alimentar e boas praticas para a sua preveng¢éo, como também
no conhecimento da ocorréncia dos perigos bioldgicos alimentares e dos
fatores que contribuiram para a ocorréncia de toxinfeces alimentares
descritos na literatura cientifica e na informagao partilhada em redes
europeias de vigilancia de doengas de origem alimentar.

_Abstract

The promotion of consumer good hygiene and food safety practices is an
important contribution to the prevention of foodborne outbreaks caused
by the consumption of biologically contaminated food. In this context
and the project in progress "Educating to Prevention", created and devel-
oped in 2016 by the National Institute of Health Dr. Ricardo Jorge, it was
produced a kit with school educational material consisting of two Power-
Point presentations, a brochure, a poster and a questionnaire, to be used
by High School level teachers. The development of this material was sci-
entific based on literature to integrate concepts of foodstuff, hazard, risk,
foodborne outbreak (FBO) and best practices for their prevention, and
also on the knowledge of the occurrence of the biological hazards and
of the factors that contributed to the occurrence of FBO described on
scientific literature or on information shared by European networks of sur-
veillance of foodborne diseases.

_Introdugéo

A contaminagdo microbiolégica dos alimentos assim como a
sobrevivéncia e crescimento dos microrganismos tem frequen-
temente origem em mas préaticas de manipulagao dos alimen-
tos, adotadas pela populacdo em geral.

O ensino e promogao de boas praticas junto do consumidor,
nomeadamente em ambiente escolar, podem contribuir para a
prevencado das toxinfe¢des alimentares causadas pela ingestéo
de géneros alimenticios contaminados com microrganismos
patogénicos ou suas toxinas.

Uma das formas de aumentar a literacia para a saude dos
alunos sera através da divulgacgao pelos professores de mate-
rial educativo, que permita o entendimento dos conceitos as-
sociados as toxinfecoes alimentares e a sensibilizagao para a
importancia da aplicagao das boas praticas por toda a popu-
lagao e da notificacdo de toxinfe¢des alimentares as autorida-
des de saude, para que estas possam otimizar a gestao do
risco para a populacao. Estes materiais devem ser fundamen-
tados cientificamente e estar atualizados de acordo com a
informacao veiculada pelas redes de vigilancia e controlo da
ocorréncia de perigos bioldgicos e de toxinfecoes alimenta-
res.

Neste contexto e na continuacao do projeto “Educar para Pre-
venir”, criado e desenvolvido em 2016 pelo Departamento de
Alimentacéo e Nutricao do Instituto Nacional de Saude Doutor
Ricardo Jorge (INSA), foi elaborado o conjunto de materiais
educativos - Educar para Prevenir.

_Objetivo

Com este trabalho pretende-se desenvolver os materiais de
apoio escolar desenvolvidos para os professores do Ensino
Secundario (10°-12° anos), visando a divulgacdo e promoc¢ao
das boas praticas junto dos alunos, como forma de contribuir
para a prevencao da ocorréncia de toxinfecoes alimentares e
para a sensibilizagdo da necessidade de notificacdo de casos
as Autoridades de Saulde, para que estas possam, em tempo
atil, minimizar o seu impacto na sociedade.
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_Material e métodos

A concecdo e desenvolvimento dos materiais informativos
baseou-se em documentos de referéncia e dados relativos a
toxinfegdes alimentares ocorridas em Portugal e na Europa,

entre os anos de 2009-2015:

C - Identificagao de boas praticas para prevengao de toxinfe-

_Resultados

A - Pesquisa bibliografica sobre doengas associadas a inges-

tdo de alimentos contaminados por microrganismos, no-
meadamente sobre 0s conceitos de: seguranga alimentar;
boas préaticas; alimento; perigo; risco; toxinfegao alimen-

conteldos:

tar e sua epidemiologia; prevengao de toxinfecdes alimen-

tares e sua vigilancia e controlo (1-8).

tos na Europa, e em particular em Portugal, entre 2009
e 2015, bem como dos agentes causais, dos fatores de
risco, e das mas praticas associadas a ocorréncia de to-

xinfecbes alimentares (9-13),

Identificacdo de perigos bioldgicos detetados em alimen-

cOes alimentares.

Apresentacdo 1, em PowerPoint, (figura 1) relativa a:

mentos;

= Origens da contaminagao dos alimentos;

Figura 1: £ Kit Educar para prevenir (10°-12° anos): exemplo de slides da Apresentagéo 1.

Definicao de toxinfecdo alimentar

Analise do risco microbiolégico

Gestao dos perigos alimentares

D - Elaboracao do material educativo escolar, adaptando o
conteudo cientifico aos curricula dos 10 ao 12° anos.

O material educativo desenvolvido e adequado ao nivel esco-
lar em questdo (10.°-12.° anos) é composto pelos seguintes

= Conceitos de alimento, perigo, risco, toxinfegao alimentar;

= Sistemas de controlo e monitorizacdo de perigos nos ali-

O que é uma Toxinfecao alimentar
Toxinfecao alimentar Surto de Toxinfecao
Alimentar

Euma doenca causada pela Toxinfecao alimentar ~ em duas

ingestdo de alimentos ou mais pessoas causada por
contendo microganismos ou uma origem alimentar comum

toxinas nocivos (ou que se supde ser)

Anadlise do risco microbiolégico

.

Estimativa do risco para satde humana

H Intervengdes de mitigagao

Assegurar protegdo satde pablica

Gestgo dos perigos alimentares para a saude publica devem ser
baseados em analise do risco (OMS e FAO)

Dados
Sistemas de Monitorizagéo, > Sistemas de
Controlo e Vigilancia o
Perigos e Doengas Anilise do Risco

Indicadores de
riscos

Prevengéao de doencas de origem alimentar

Analise do risco em Seguranga alimentar

Avaliagao quantitativa do risco microbioldgico

Fatores contributivos de toxinfecoes
alimentares (EU), 2015

Gestao do risco

Avaliagéo do riscd
i (politica)

Comunicagao do risco
(troca de informagéo)

Reg (CE) N° 178/2002 do Partamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro 2002.

Anadlise do risco no ambito da Seguranca Alimentar

Avaliagao quantitativa do risco microbiolégico

| Curva da caracterizagao do risco |
FSO Avaliagdo da exposigio ALOP
(curva dose-resposta)

Frequéncia ou N° casos/100 000/
concentragdo X exposi¢ao
do perigo

A 4

Relagao quantitativa

PERIGO €= =» RISCO

les and Guideli i i jological risk assessment in the development of food safety
standards, guidelines and related texts. FAO htm##TopOfPage

Distribuigéo de Toxil 6 i om evidé

[ ia forte
por fator contributivo na EU 2015

% Surtos / Factores contributivos

= Ingrediente
contamina
temperatura/tempo
conservagio

0 Inadequado
tratamento térmico

® Contaminagdo cruzada

= Manipulador infetado

(n=199)

2016, The
European

114(12):4634, 231 pp. doi:10.2903],ofs 2016 4634,

2015, EFSA Journal
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= Investigacédo de toxinfecOes alimentares;
= Dados nacionais e europeus sobre toxinfecoes alimentares;
= Qcorréncia mais frequente de perigos alimentares e de fato-

res contributivos para as toxinfecdes alimentares.

Apresentagao 2, em PowerPoint, (figura 2), folheto, pdster e
inquérito de avaliacdo de conhecimentos, relativos a:
= Prevencdo de toxinfe¢des alimentares - boas praticas:
1 Na aquisicéo de alimentos;
1 No transporte de alimentos para casa;
O Na preparacao, confecdo e consumo de alimentos;
O Na conservacado dos alimentos antes e depois da
confecéo;
= O que fazer em caso de toxinfecdo alimentar;
= Sensibilizacdo para notificar os casos de toxinfegdes alimen-
tares as Autoridades de Saude.

O folheto desdobravel tem a informacao compilada e resumi-
da, possibilitando aos alunos a sua impressao em papel, a
sua facil partilha e/ou afixagdo em casa, para divulgagao e
promogcao de boas praticas por toda a familia.

Figura 2:

Dinamica da multiplicagao bacteriana
Versus tempo

Boas praticas de higiene na prevencéo de
toxinfecdes alimentares

_Concluséo

A criacdo e desenvolvimento do kit “Educar para prevenir”
vem disponibilizar uma ferramenta de apoio aos professores
dos 10° ao 12° anos de escolaridade, dotando-os de fontes
de informagéao sobre toxinfegdes e seguranca alimentar fia-
veis, adequadas e referentes a realidade nacional. A disse-
minacao desta informacao, pelos professores, contribuird
para a diminuigao da ocorréncia de toxinfe¢des alimentares
e para a reducao dos fatores e comportamentos de risco as-
sociados a seguranca dos alimentos.

Para assegurar a atualidade dos materiais esta prevista a atu-
alizagdo do conteudo cientifico de acordo com a informagao
decorrente do trabalho de investigagdo que vai sendo desen-
volvido nesta area pelo INSA e com as alteragdes dos contel-
dos académicos dos programas escolares.

O projeto “Educar para prevenir”, iniciado em 2016, tem como
perspetivas futuras a atualizagdo continua dos materiais ja
disponiveis e o alargamento aos restantes ciclos de ensino,
compreendendo todo o percurso escolar, desde o 1° ao 12°
anos.

Kit Educar para prevenir (10°-12° anos): exemplo de slides da Apresentagéo 2.

Fatores contributivos de toxinfe¢oes
alimentares

g I F
i SEmeg | |

Prevencgao das Toxinfegbes alimentares

Perigos alimentares (Biolégicos - microbios)

Bactérias: como se reproduzem ao longo do tempo?

4h

Prevencgao das Toxinfegdes alimentares
Quando deve lavar as maos .‘.ﬁ

» Antes e depois de preparar/manusear alimentos crus
> Antes de mexer em alimentos cozinhados

» Antes e depois de comer ou fumar

» Antes e depois de utilizar instalagdes sanitarias

» Depois de mexer em animais, dinheiro, produtos téxicos, lixo

Prevencao dasToxinfegoes alimentares

Fatores que contribuem para a doenga

Q ingredientes crus cor com microi

QO comida “mal passada” (o calor ndo destruiu a contaminagao microbiana)
0 tempo e temperatura de conservagao errados (possibilitou X microbiana)
Q contaminagao dos alimentos por maos de manipuladores infetados

Q contaminagao cruzada ( transferéncia de microrganismos de um alimento

cru para um alimento cozinhado)
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