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_Resumo

A promoção de boas práticas de higiene e segurança al imentar é um con-

tr ibuto impor tante para a prevenção de toxinfeções al imentares causadas 

pelo consumo de al imentos contaminados. Neste contexto e na continua-

ção do projeto “Educar para Prevenir”, cr iado e desenvolv ido em 2016 

pelo Insti tuto Nacional de Saúde Doutor Ricardo Jorge, foi e laborado um 

conjunto de mater ia is educativos como apoio escolar composto por duas 

apresentações em PowerPoint, um folheto, um póster e um questionár io 

de aval iação, para ser uti l izado pelos professores do 10º ao 12º anos de 

escolar idade. O desenvolv imento deste mater ia l baseou-se em pesquisa 

bibl iográf ica, para integrar conceitos de género al imentício, per igo, r isco, 

toxinfeção al imentar e boas práticas para a sua prevenção, como também 

no conhecimento da ocorrência dos per igos biológicos al imentares e dos 

fatores que contr ibuíram para a ocorrência de toxinfeções al imentares 

descr itos na l i teratura cientí f ica e na informação par ti lhada em redes 

europeias de v igi lância de doenças de or igem al imentar. 

_Abstract

The promotion of consumer good hygiene and food safety pract ices is an 

impor tant contr ibut ion to the prevent ion of foodborne outbreaks caused 

by the consumption of biological ly contaminated food. In this contex t 

and the project in progress "Educating to Prevent ion", created and deve l-

oped in 2016 by the National Inst i tute of Health Dr. R icardo Jorge, i t was 

produced a k i t with school educat ional mater ia l consist ing of two Power-

Point presentat ions, a brochure, a poster and a quest ionnaire, to be used 

by High School leve l teachers. The deve lopment of th is mater ia l was sci-

ent i f ic based on l i terature to integrate concepts of foodstuf f, hazard, r isk, 

foodborne outbreak (FBO) and best pract ices for the ir prevent ion, and 

also on the knowledge of the occurrence of the biological hazards and 

of the factors that contr ibuted to the occurrence of FBO descr ibed on 

scient i f ic l i terature or on information shared by European networks of sur-

ve i l lance of foodborne diseases. 

_Introdução

A contaminação microbiológica dos alimentos assim como a 

sobrevivência e crescimento dos microrganismos tem frequen-

temente origem em más práticas de manipulação dos alimen-

tos, adotadas pela população em geral.

O ensino e promoção de boas práticas junto do consumidor, 

nomeadamente em ambiente escolar, podem contribuir para a 

prevenção das toxinfeções alimentares causadas pela ingestão 

de géneros alimentícios contaminados com microrganismos 

patogénicos ou suas toxinas. 

Uma das formas de aumentar a literacia para a saúde dos 

alunos será através da divulgação pelos professores de mate-

rial educativo, que permita o entendimento dos conceitos as-

sociados às toxinfeções alimentares e a sensibilização para a 

importância da aplicação das boas práticas por toda a popu-

lação e da notif icação de toxinfeções alimentares às autorida-

des de saúde, para que estas possam otimizar a gestão do 

risco para a população. Estes materiais devem ser fundamen-

tados cientif icamente e estar atualizados de acordo com a 

informação veiculada pelas redes de vigilância e controlo da 

ocorrência de perigos biológicos e de toxinfeções alimenta-

res. 

Neste contexto e na continuação do projeto “Educar para Pre-

venir”, criado e desenvolvido em 2016 pelo Departamento de 

Alimentação e Nutrição do Instituto Nacional de Saúde 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 

Secundário (10º-12º anos), visando a divulgação e promoção 

das boas práticas junto dos alunos, como forma de contribuir 

para a prevenção da ocorrência de toxinfeções alimentares e 

para a sensibilização da necessidade de notif icação de casos 

às Autoridades de Saúde, para que estas possam, em tempo 

útil, minimizar o seu impacto na sociedade.

_Infeções gastrintestinais e toxinfeções al imentares
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_Material e métodos

A conceção e desenvolvimento dos materiais informativos 

baseou-se em documentos de referência e dados relativos a 

toxinfeções alimentares ocorridas em Portugal e na Europa, 

entre os anos de 2009-2015:

A – Pesquisa bibliográfica sobre doenças associadas à inges-

tão de alimentos contaminados por microrganismos, no-

meadamente sobre os conceitos de: segurança alimentar; 

boas práticas; alimento; perigo; risco; toxinfeção alimen-

tar e sua epidemiologia; prevenção de toxinfeções alimen-

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

B – Identificação de perigos biológicos detetados em alimen-

tos na Europa, e em particular em Portugal, entre 2009 

e 2015, bem como dos agentes causais, dos fatores de 

risco, e das más práticas associadas à ocorrência de to-

xinfeções alimentares (9-13).

C – Identificação de boas práticas para prevenção de toxinfe-

ções alimentares.

D – Elaboração do material educativo escolar, adaptando o 

conteúdo científ ico aos curr icula dos 10 ao 12º anos.

_Resultados

O material educativo desenvolvido e adequado ao nível esco-

lar em questão (10.º - 12.º anos) é composto pelos seguintes 

conteúdos:  

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

■ Conceitos de alimento, perigo, risco, toxinfeção alimentar; 

■ Origens da contaminação dos alimentos;

■ Sistemas de controlo e monitor ização de perigos nos al i-

mentos;
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É uma doença causada pela  

ingestão de alimentos

contendo microganismos ou

toxinas nocivos

Toxinfeção alimentar Surto de Toxinfeção 
Alimentar

Toxinfeção alimentar em duas 

ou mais pessoas causada por 

uma origem alimentar comum 

(ou que se supõe ser)

O que é uma Toxinfeção alimentar

Sistemas de Monitorização, 
Controlo e Vigilância 

Perigos e Doenças
Sistemas de

Análise do Risco

Prevenção de doenças de origem alimentar

Gestão dos perigos alimentares para a saúde pública devem ser  
baseados em análise do risco (OMS e FAO)

Dados

Indicadores de
riscos

Estimativa do risco para saúde humana

Assegurar proteção saúde pública

Intervenções de mitigação

Dados 
de 

Alimentos
contaminados

Dados 
de 

Doenças

Análise do risco microbiológico

FSO Avaliação da exposição
(curva dose-resposta)

ALOP

Curva da caracterização do risco

�

Relação quantitativaPERIGO RISCO

Frequência ou
concentração
do perigo

�
Nº casos/100 000/
X exposição

Principles and Guidelines for incorporating microbiological risk assessment in the development of food safety 
standards, guidelines and related texts. FAO http://www.fao.org/docrep/006/v4302e02.htm#TopOfPage

Avaliação quantitativa do risco microbiológicoAnálise do risco no âmbito da Segurança Alimentar

Avaliação do risco
(ciência)

Gestão do risco
(política)

Comunicação do risco
(troca de informação)

Reg (CE) Nº 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro 2002.

Figura 1: Kit Educar para prevenir (10º-12º anos): exemplo de slides da Apresentação 1.

Adaptado de EFSA (European Food Safety Authority) and ECDC (European Centre for Disease Prevention and Control), 2016. The 
European Union summary report on trends and sources of zoonoses, zoonotic agents and food-borne outbreaks in 2015. EFSA Journal 
2016;14(12):4634, 231 pp. doi:10.2903/j.efsa.2016.4634

Distribuição de Toxinfeções alimentares com evidência forte
por fator contributivo na EU 2015  

Ingrediente 
contaminado não 
processado
Inadequada 
temperatura/tempo 
conservação
Inadequado 
tratamento térmico

Contaminação cruzada

Manipulador infetado

Desconhecido

% Surtos / Factores contributivos 

(n= 199)

Def in ição de tox infeção a l imentar Anál ise do r isco microbio lógico Gestão dos per igos a l imentares

Anál ise do r isco em Segurança a l imentar Avaliação quantitativa do risco microbiológico
Fatores contr ibut ivos de tox infeções 

a l imentares (EU), 2015
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 ingredientes crus contaminados com microrganismos

 comida “mal passada” (o calor não destruiu a contaminação microbiana)

 tempo e temperatura de conservação errados (possibilitou X microbiana) 

 contaminação dos alimentos por mãos de manipuladores infetados

 contaminação cruzada ( transferência de microrganismos de um alimento

cru para um alimento cozinhado)

Fatores que contribuem para a doença

Prevenção dasToxinfeções alimentares

■ Investigação de toxinfeções alimentares;

■ Dados nacionais e europeus sobre toxinfeções alimentares;

■ Ocorrência mais frequente de perigos alimentares e de fato-

res contributivos para as toxinfeções alimentares.

Apresentação 2, em PowerPoint, (figura 2 ), folheto, póster e 

inquérito de avaliação de conhecimentos, relativos a:

■ Prevenção de toxinfeções alimentares – boas práticas:

□ Na aquisição de alimentos;

□ No transporte de alimentos para casa;

□ Na preparação, confeção e consumo de alimentos;

□ Na conservação dos alimentos antes e depois da 
confeção;

■ O que fazer em caso de toxinfeção alimentar;

■ Sensibilização para notificar os casos de toxinfeções alimen-

tares às Autoridades de Saúde.

O folheto desdobrável tem a informação compilada e resumi-

da, possibil itando aos alunos a sua impressão em papel, a 

sua fácil parti lha e/ou afixação em casa, para divulgação e 

promoção de boas práticas por toda a família.

_Conclusão

A criação e desenvolvimento do kit “Educar para prevenir” 

vem disponibil izar uma ferramenta de apoio aos professores 

dos 10º ao 12º anos de escolaridade, dotando-os de fontes 

de informação sobre toxinfeções e segurança alimentar f iá-

veis, adequadas e referentes à realidade nacional.  A disse-

minação desta informação, pelos professores, contr ibuirá 

para a diminuição da ocorrência de toxinfeções alimentares 

e para a redução dos fatores e comportamentos de r isco as-

sociados à segurança dos alimentos.

Para assegurar a atualidade dos materiais está prevista a atu-

alização do conteúdo científ ico de acordo com a informação 

decorrente do trabalho de investigação que vai sendo desen-

volvido nesta área pelo INSA e com as alterações dos conteú-

dos académicos dos programas escolares.

O projeto “Educar para prevenir”, iniciado em 2016, tem como 

perspetivas futuras a atualização contínua dos materiais já 

disponíveis e o alargamento aos restantes ciclos de ensino, 

compreendendo todo o percurso escolar, desde o 1º ao 12º 

anos. 
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Perigos alimentares (Biológicos - micróbios)

0 h 4 h 7h

1 4 mil 2 milhões

Bactérias: como se reproduzem ao longo do tempo?

Prevenção das Toxinfeções alimentares

Figura 2: Kit Educar para prevenir (10º-12º anos): exemplo de slides da Apresentação 2.

 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 instalações sanitárias

 Depois de mexer em animais, dinheiro, produtos tóxicos, lixo

Prevenção das Toxinfeções alimentares

Quando deve lavar as mãos 

Dinâmica da mult ip l icação bacter iana 
versus tempo

Boas prát icas de h ig iene na prevenção de 
tox in feções a l imentares

Fatores contr ibut i vos de tox in feções 
a l imentares
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