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As doengas de origem alimentar sdo uma das principais preocupagdes ao nivel da Saude Publica,
quer pelas consequéncias que podem advir para as pessoas afectadas, que podem ficar com sequelas
graves ou até mesmo morrer, quer pelas consequéncias econdémicas, directas e indirectas, para a
empresa. Nas consequéncias econémicas directas realcam-se as indemnizacées as pessoas afectadas,

ao estabelecimento comercial onde o produto foi adquirido e possiveis coimas de acordo com a lei.
As consequéncias econémicas indirectas tém um efeito mais duradouro no tempo, e a principal é o
efeito negativo em termos de imagem e confianga, por parte dos consumidores, para a empresa/produto.

As pessoas que de alguma forma contactam com os alimentos nas diversas fases da sua producéo,

sdo portadores de microrganismos que podem contaminar os alimentos e causar doencas a quem
consome 0s alimentos. De facto, as pessoas envolvidas na producé@o de alimentos constituem um
dos veiculos principais de contaminagao microbioldgica dos alimentos. Estes microrganismos estao
presentes, vivem e desenvolvem-se em diversas partes do corpo, como, por exemplo, o cabelo, nariz,

boca, garganta, intestinos, pele, maos e unhas. Mesmo que a pessoa apresente um estado de saude
normal, sem sintomas de qualquer doenca, existem sempre no seu corpo microrganismos que podem
passar para os alimentos e causar doengas a quem 0s consome.

Assim, a higiene pessoal das pessoas que estdo envolvidas na manipulagdo e producéo de alimentos,
bem como os comportamentos por estas assumidos durante a produgdo de alimentos, constitui uma
preocupacgdo fundamental da indUstria alimentar. A importancia da higiene pessoal leva a que a
industria alimentar gaste importantes somas de dinheiro a treinar e consciencializar os seus empregados
para a vital importancia de uma higiene pessoal adequada e de procedimentos de higiene correctos
para assegurar a necessaria seguranca e higiene dos alimentos.

Atendendo aos elementos acima enunciados, pareceu-nos oportuno escrever um livro que, escrito
de uma forma simples, pudesse servir de suporte a industria alimentar na transmissao dos principios
basicos de boas praticas de higiene e na sensibilizacdo dos operadores. Assim, os destinatarios
Gltimos deste manual sdo todos os operadores que, nesta industria, directa ou indirectamente,
contactam com 0s produtos alimentares e cujo comportamento pode influenciar a seguran¢a do
produto final.

Este livro encontra-se organizado em trés seccdes:
i) A Importancia da Higiene Pessoal na Seguranga Alimentar;
i) Boas Préticas de Higiene Pessoal na Industria Alimentar
iii) Formagao, Consciencializacdo e Responsabilidade Relativamente a Higiene Pessoal.



Higiene Pessoal na Induastria Alimentar

Através da abordagem destes temas, 0s objectivos gerais que se pretendem atingir séo:
- Apresentar o conceito de higiene pessoal e a sua importancia na inddstria alimentar;
- Evidenciar a relagé@o entre higiene pessoal e contaminagdo de produtos alimentares;

- Apresentar os principios e as boas praticas de higiene pessoal;

- Sensibilizar para a importancia da formagéo em higiene pessoal na seguranca alimentar;
- Consciencializar os trabalhadores e as empresas para as suas responsabilidades na
implementagdo e no cumprimento de cddigos de boas préaticas de higiene pessoal.

Jorge Saraiva

Paulo Baptista




A IMPORTANCIA DA
HIGIENE PESSOAL NA
SEGURANCA ALIMENTAR

1.1. INTRODUCAO
1.2. PRINCIPAIS MICRORGANISMOS TRANSMITIDOS DEVIDO A
INADEQUADA HIGIENE PESSOAL
1.3. CONSEQUENCIAS PARA A SEGURANGCA ALIMENTAR DE UMA
HIGIENE PESSOAL INADEQUADA
1.4. SAUDE, ENFERMIDADES E LESOES E O SEU IMPACTO NA
SEGURANCA ALIMENTAR
1.4.1. ESTADO DE SAUDE E SITUACOES DE DOENCA
1.4.2. LESOES

OBJECTIVOS DO CAPITULO
- Apresentar o conceito de higiene pessoal e a sua importancia;

- Indicar os principais microrganismos transmitidos pelos manipuladores de
alimentos;

- Mostrar a relacao entre higiene pessoal e contaminagdo de alimentos;
- Descrever as consequéncias de uma ma higiene pessoal;
- Explicar a importancia do estado de salde para a seguranca dos alimentos;

- Apresentar as principais situagdes de doenca inibidoras do exercicio de
funcdes para quem contacte com alimentos;

- Mostrar o perigo para a seguranga almentar de existéncia de lesdes, cortes e
queimaduras.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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1.1. INTRODUCAOQ

A higiene pessoal de quem de algum modo contacta com os alimentos, € muito importante
para evitar a contaminacdo dos alimentos e doencas a quem consome os alimentos. Mas,
0 que significa o conceito de higiene pessoal?

O conceito de higiene pessoal refere-se ao estado geral de limpeza do corpo e roupas das
pessoas que manipulam alimentos. A Comisséo do Codex Alimentarius estabeleceu o “Cédigo
de Praticas Internacionais Recomendadas de Principios de Gerais de Higiene Alimentar”
(CAC/RCP 1, 1969) que inclui os requisitos basicos de higiene pessoal e de comportamento
relacionados com a producdo de produtos alimentares.

Figura 1.1. O conceito de higiene pessoal.

Higiene Pessoal

Métodos utilizados pelos operadores para
protegerem os alimentos deles proprios.

Mas, poder-se-4 perguntar: qual a importancia da higiene pessoal de quem contacta com
alimentos, durante a sua produgao? A resposta a esta pergunta € simples: qualquer pessoa,
mesmo uma pessoa saudavel, pode contaminar os alimentos com microrganismos, que
poderdo causar doengas a quem consome esses alimentos. E 0 que sdo microrganismos?
Microrganismos séo seres vivos, de dimensdo muito reduzida, apenas visiveis ao microscopio.
Os microrganismos podem dividir-se em bolores, leveduras, virus e bactérias, sendo estas
Ultimas os mais importantes microrganismos na Higiene Pessoal relacionada com alimentos.

Figura 1.2. O que sdo microrganismos?

Microrganismos

Seres vivos muito pequenos, que sé se conseguem
ver ao microscépio e que incluem bolores, leveduras,
virus e bactérias e que podem causar doengas.
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Os microrganismos estdo presentes no corpo em locais tais como as maos, nariz, garganta, pele e
cabelo, podendo passar para os alimentos onde se desenvolvem. Os microrganismos estdo também
presentes na roupa das pessoas. Alguns microrganismos, quando presentes nos alimentos, podem
causar doengas a quem os consumir. Estes microrganismos sdo chamados de patogénicos e podem
provocar a morte. Outros microrganismos, apesar de ndo serem causadores de doencas, podem
deteriorar (estragar) os alimentos, sendo chamados de prejudiciais. Existem também microrganismos
chamados Uteis, pois eles sdo necessarios para produzir vinho, iogurtes, queijo e cerveja. As doencas

causadas pelos microrganismos presentes nos alimentos sdo de dois tipos: infec¢des e intoxicagdes.

Figura 1.3. Doengas causadas pelos alimentos.

Infecgbes

Os microrganismos presentes no alimento multiplicam-
se no corpo da pessoa, apos este ser ingerido,
causando doencas.

Intoxicagdes

Os microrganismos presentes nos alimentos
produzem toxinas que causam doencas.

Figura 1.4. O que sdo toxinas?

Toxinas

Sao substancias quimicas produzidas por alguns
microrganismos presentes nos alimentos e que podem
causar doencas. Algumas toxinas resistem ao calor
podendo néo ser destruidas quando os alimentos sdo

cozinhados.

Assim, qualquer pessoa que contacte com alimentos durante a sua produgdo numa industria alimentar

devera manter uma higiene pessoal cuidada, de acordo com as indicagdes que se apresentam neste
manual, para evitar contaminar os alimentos, reduzindo deste modo a possibilidade de ocorréncia de
doencas causadas pelos alimentos.
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1.2. PRINCIPAIS MICRORGANISMOS TRANSMITIDOS DEVIDO A INADEQUADA
HIGIENE PESSOAL

Os principais microrganismos que podem estar presentes no corpo e roupas das pessoas
e passar para os alimentos, causando doencga, s&o:

- Staphylococcus aureus; - Listeria spp.;

- Escherichia coli; - Streptococcus spp.;

- Salmonella typhi; - Virus da hepatite.

- Shigella spp.;

Destes, a bactéria Staphylococcus aureus, que produz uma toxina perigosa, esta presente
na cavidade nasal de cerca de 40% das pessoas. Esta bactéria constitui um exemplo de
COMO um microrganismo que se encontra presente no corpo humano, onde normalmente

ndo causa doengas, quando presente nos alimentos pode provocar doencas.

1.3. CONSEQUENCIAS PARA A SEGURANCA ALIMENTAR DE UMA HIGIENE
PESSOAL INADEQUADA

Se uma pessoa que trabalha com alimentos mantiver uma higiene pessoal inadequada durante a
producéo, como por exemplo ndo lavar as méaos depois de ir a casa de banho ou tiver as unhas sujas,
pode estar a transmitir microrganismos aos alimentos. Os microorganismos encontrando condi¢des
adequadas para se multiplicarem, podem vir a causar doencas graves a um elevado nimero de
consumidores. Para além dos casos de ma disposi¢éo, febre, vomitos e diarreias, podem ocorrer casos
de morte. Os idosos, as criancas e pessoas debilitadas por doengas ou por anomalias no sistema
imunitario sdo particularmente sensiveis.

O estado de limpeza da roupa/uniforme é também muito importante, pois num vestuario sujo 0s
microrganismos encontram locais onde se podem multiplicar com mais facilidade.
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1.4. SAUDE ENFERMIDADES E LESOES E O SEU IMPACTO NA SEGURANCA
ALIMENTAR

1.4.1. ESTADO DE SAUDE E SITUACOES DE DOENGCA

Como ja foi dito, mesmo se as pessoas que contactam com alimentos durante a sua
producdo apresentam um estado de saide normal, ttm no seu corpo microrganismos
que podem contaminar os alimentos. Quando uma pessoa esta doente, por exemplo com
gripe ou diarreia, no seu corpo existe um nimero muito elevado de microrganismos, o
que torna a possibilidade de contaminacéo de alimentos muito mais provavel. Assim,
qualquer pessoa que manipule alimentos e que tenha contraido, ou suspeite ter contraido,
doenga contagiosa, ou sofra de doenca de pele, doen¢a do aparelho digestivo acompanhada
de diarreia, vomito ou febre, inflamacéo da garganta, do nariz, dos ouvidos ou dos olhos,
nao pode trabalhar. Neste caso, deve informar imediatamente o seu superior hierarquico
e contactar o médico. Uma pessoa nesta situagao, sé podera voltar a trabalhar quando
houver absoluta certeza de que ndo constitui perigo para a seguranc¢a alimentar e com
a respectiva autorizacdo do médico.

Para além das situagdes de doenca, manifestadas pelos respectivos sintomas, quem
manipule alimentos ndo pode ser portador sdo, ou seja, albergar no seu corpo
microrganismos patogénicos sem apresentar sintomas de doenca. Assim, qualquer pessoa
gue manipule alimentos deve fazer pelo menos um exame médico anual, sendo adequado
um exame médico semestral.

Pessoal que se tenha deslocado de férias ao estrangeiro e tenha visitado paises de
elevado risco, nomeadamente paises africanos, asiaticos e sul-americanos devem ser
questionados relativamente a se tiveram alguns sintomas de intoxicagdo ou infec¢éo
alimentar durante a sua estadia. Em caso afirmativo, estes deverdo ser sujeitos a uma
avaliacdo médica antes de iniciarem o trabalho em areas sensiveis para os produtos. A
pesquisa normalmente devera centrar-se na Salmonella, no Staphylococcus aureus e na
Campylobacter, sendo normalmente efectuado por analise as fezes.

Figura 1.5. Situacdes inibidoras do exercicio de funcdes de manipulacdo de alimentos.

Motivos de alerta

Febre; Diarreia; Vomitos; Inflamagéo da garganta, do
nariz, dos ouvidos ou dos olhos; Doenga de pele;
Contacto com pessoas com doengas contagiosas.
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1.4.2. LESOES

CORTES E QUEIMADURAS

Os cortes e queimaduras constituem pontos de lesdes da pele, onde os
microrganismos se desenvolvem com facilidade, pelo que devem ser encarados

como situagdes de particular perigosidade e de alerta para quem manipule
alimentos. No caso de cortes ou queimaduras, a pessoa afectada devera alertar
imediatamente o superior hierdrquico na empresa, para se averiguar da
necessidade de tratamento médico e da eventual impossibilidade da pessoa
poder exercer a sua actividade. No caso de se decidir que o trabalhador afectado
pode continuar a trabalhar, o corte ou queimadura deve estar devidamente
tapado e o trabalhador deve usar luvas descartaveis e deve observar
frequentemente se ndo ocorre sangramento. No caso de cortes, estes devem

ser devidamente tapados com pensos coloridos e impermeaveis.

REACCOES ALERGICAS

As reacgOes alérgicas para além do perigo para a saide da pessoa, potenciam
a contaminacgao de alimentos, pela natural reac¢éo de cocar, levando a escamagao
da pele que pode contaminar os alimentos por conter microrganismos. Qualquer
reaccao alérgica deve ser imediatamente comunicada ao respectivo responsavel,
para eventual tratamento médico, possivel exclusdo tempordaria da pessoa
afectada da sua actividade e averiguacdo da situacdo/agente causador da
alergia. Caso algum trabalhador saiba que é alérgico a determinado tipo de
situagao/agente deve informar o seu responsavel, para que se evite que o
trabalhador possa vir a sofrer reac¢Oes alérgicas.
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BOAS PRATICAS DE
HIGIENE PESSOAL NA
INDUSTRIA ALIMENTAR

INTRODUCAO
HIGIENE DAS MAOS
2.2.1 LAVAGEM DE MAOS
2.2.2 LUVAS
UNIFORME
CALCADO
ADORNOS PESSOAIS
CABELO, BARBA E USO DE TOUCAS E MASCARAS
UNHAS
APARENCIA PESSOAL
COMPORTAMENTO PESSOAL
2.9.1 FUMAR
2.9.2 TOSSIR, ESPIRRAR E CUSPIR
2.9.3 BEBER, COMER OU MASCAR PASTILHAS

ELASTICAS
2.9.4 ESPACO DE TRABALHO

2.10. VISITANTES
2.11. OUTRAS BOAS PRATICAS

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Apresentar o conceito de boas préaticas de higiene pessoal;

- Indicar as regras e principios basicos das boas praticas de higiene;
- Explicar a importancia da frequente e correcta lavagem das maos;
- Descrever a importancia de manter o uniforme e roupa limpos;

- Explicar a necessidade de uso de toucas para o cabelo e barba;

- Explicar a importancia de uma adequada aparéncia pessoal;

- Indicar o perigo para a seguranca alimentar de beber, comer mascar pastihas
elasticas, tossir, cuspir, fumar ou espirrar enquanto se manipula almentos.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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2.1. INTRODUCAO

O conjunto de regras, condi¢des e praticas que asseguram uma adequada higiene pessoal
constituem as Boas Praticas de Higiene Pessoal.

Figura 2.1. O conceito de Boas Praticas de Higiene Pessoal.

Boas Praticas de Higiene Pessoal

Conjunto de regras e procedimentos que visam garantir
gue os manipuladores de alimentos contribuem de modo
adequado para a seguranca e higiene dos alimentos.

A observancia das regras e procedimentos constantes das Boas Praticas de Higiene
Pessoal é fundamental para garantir uma adequada seguranca e higiene dos alimentos. E
de realgar a importancia da consciencializacdo dos trabalhadores para a importancia das
Boas Praticas de Higiene Pessoal. Neste capitulo indicam-se as principais regras e
procedimentos a adoptar para garantir que os manipuladores de alimentos contribuem para
a correcta seguranca e higiene dos alimentos. Assim, qualquer pessoa que manipule alimentos
deve ser instruida a adoptar comportamentos de higiene pessoal adequados as fungdes que
desempenha, tais como:

- Manter um nivel adequado de limpeza pessoal ao nivel do corpo, uniforme,
roupa e calcado;

- Comportar-se de modo apropriado, seguindo todas as regras de higiene
adoptadas na empresa.

2.2. HIGIENE DAS MAOS

As méos dos trabalhadores, mesmo sem sinal de doenca, sdo os principais transmissores
de contaminacdes para os alimentos. Tal facto advém das maos estarem em contacto com
o ar, serem utilizadas para usar os equipamentos e utensilios, poderem contactar com partes

do corpo ou superficies que se encontrem sujas e poderem assim ser facilmente contaminadas.
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CAPITULO 2
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Nos Estados Unidos a contaminacdo de produtos alimentares por operadores infectados esta associado
a um grande numero de surtos de doencas, especialmente de Campylobacter (45%), gastrenterites
virais, hepatite, Shigella (94%) e Staphylococcus aureus (71%). Admite-se que 25% das doencas

provocadas por alimentos nos Estados Unidos se devem a incorrecta lavagem das maos.

2.2.1. LAVAGEM DE MAQS

Sendo as maos um foco de contaminagao de alimentos, a sua adequada e frequente
lavagem adquire uma importancia fundamental para garantir que as méos néo contribuem
para contaminar os alimentos. Devem ser igualmente higienizadas as zonas dos bracos
que se encontrem expostas. Embora a lavagem das maos seja um acto conhecido e
realizado habitualmente, as situagdes em que se devem lavar, bem como a sua correcta
lavagem, ndo s@o muitas vezes reconhecidas como importantes. De facto, uma correcta
lavagem das maos requer o conhecimento de algumas regras e cuidados elementares,
mais importantes. Também a frequéncia de lavagem das maos e a necessidade de lavar
as maos apos situagdes, como por exemplo, depois de uma ida & casa de banho, sdo
questdes para as quais se deve consciencializar os trabalhadores.

Os manipuladores de alimentos devem também procurar manter as maos lisas, sem

fissuras onde os microrganismos se podem alojar e desenvolver, usando creme hidratante.

QUANDO LAVAR AS MAOS

As m&os devem ser lavadas sempre:
- Depois de vestir o uniforme, antes de iniciar o trabalho e apds cada intervalo;
- Que se utilizar os sanitarios;
- Ap6s manipular ou tocar em equipamentos sujos;

- Ap6s manipular sacos e/ou caixotes de lixo, restos de produtos alimentares,
embalagens;

- Que iniciar o manuseamento de alimentos ou se mude de tarefa e/ou
preparacgao;

- Antes de colocar ou mudar luvas;

- Ap6s tocar no cabelo, olhos, boca, ouvidos ou nariz;

- Depois de manipular produtos quimicos ou equipamentos de limpeza;
- Depois de se assoar, tossir ou espirrar;

- Depois de fumar, comer ou beber.
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Sempre que ocorra uma situagao diferente das enunciadas acima, em que o trabalhador ndo tenha
a certeza se tem que lavar as maos, adoptando o Principio da Precaugao, deve proceder a lavagem
das maos.

Figura 2.2. Aida a casa de banho e a lavagem/ secagem das mé&os.

Casa de banho e a lavagem/ secagem das méaos

~ ‘ -

O numero de microrganismos nas méos duplica ap6s
- ~ se usar a casa de banho.

Seque bem as maos. Os microrganismos desenvolvem-

se melhor em m&os molhadas que secas. .

Figura 2.3. O principio da Precaugéo.
~ ‘ -
O Principio da Precaucgao

- “—

Em caso de divida assumir sempre um comportamento
cauteloso e informar o superior hierarquico.

ONDE E COMO LAVAR AS MAOS

As maos devem ser lavadas num lavatério exclusivamente usado para lavar as
maos, de preferéncia sem comando manual, mas com comando accionado pelo
joelho ou pelo pé (se o lavatdrio for de comando manual, a torneira devera ser
fechada com um toalhete de papel). As maos devem ser lavadas em agua
corrente quente (44 °C). As escovas para a lavagem das maos e unhas devem
ser apropriadas para o efeito e frequentemente lavadas e desinfectadas. Uma
incorrecta lavagem das maos pode levar a que estas fiquem com microrganismos.

A Figura 2.4. mostra as areas das maos que podem ficar mais facilmente mal
lavadas, se a sua lavagem ndo for feita de modo adequado.

T renuein
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B Areas mais frequentemente mal lavadas

Areas menos frequentemente mal lavadas

Areas normalmente bem lavadas

Adaptado (Taylor, 1978)

Figura 2.4. Areas das mé&os que podem ficar mal lavadas ap6s uma lavagem inadequada.

Para uma correcta lavagem das méos deve-se seguir sequencialmente as seguintes
regras:

1- Molhar as maos e os antebracos (até aos cotovelos) com agua quente
corrente;

2- Ensaboar bem as maos e os antebragos com sabonete liquido desinfectante;

3- Lavar cuidadosamente 0s espagos entre os dedos, as costas das maos,
polegar e unhas (usar uma escova adequada que devera ser mantida limpa
e seca entre as utilizacbes);

4- Passar por agua corrente quente;
5- Ensaboar novamente as maos, esfregando-as enquanto se conta até 20;
6- Passar por agua corrente quente;

7- Secar com toalhas de papel descartaveis de utilizagdo Unica que devem
ser colocadas em recipiente préprio, com tampa accionada pelo pé.

Em situagdes em que as maos nao se apresentem muito sujas, ndo é necessario realizar
0s pontos 5 e 6, ou entdo eles podem ser substituidos pelo procedimento seguinte: apds
a primeira lavagem das maos usar um desinfectante, por exemplo a base de alcool, que
seque rapidamente sem necessidade de limpar com toalhetes.
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Uma eficaz lavagem de maos baseia-se na combinacéo do efeito de friccdo das maos,
de diluicdo por accéo da agua e da actividade do desinfectante durante o contacto com
as maos, pelo que é importante que a lavagem das méaos seja efectuada conforme descrito.
O tempo de contacto do desinfectante, varia de agente para agente, estando normalmente
compreendido entre 20 e 30 segundos. Devera ter-se em considera¢ao no estabelecimento
deste tempo as indicagBes do fornecedor/fabricante do agente desinfectante.

RAZOES PARA UMA EFICAZ LAVAGEM DE MAQS

Entre as principais raz6es que conduzem a que a lavagem das méos néo seja efectuada
de forma adequada encontram-se as seguintes:

- Inexisténcia de um sistema efectivo para lavagem das maos;
- Lacunas ao nivel da formacéao e da sensibilizagdo dos operadores para o
modo e a frequéncia de lavagem das maos;
- Exagerada frequéncia de lavagem das méos que conduz a reducéo do efeito
de barreira da pele e ao aparecimento de gretas, em especial no Inverno;
- Inadequados meios para realizagao da lavagem das maos por parte dos
operadores, nomeadamente: lavatorios, sabonete liquido e toalhetes de
papel;
- Inadequada localizacéo dos lavatérios que dificultam/desmotivam a sua
utilizagé@o por parte dos operadores;
- Inadequada supervisdo e envolvimento dos responsaveis na implementacéo
das praticas adequadas;
- Baixa qualidade do sabonete liquido, incapaz de remover adequadamente
a gordura das médos ou incapaz de formar espuma por efeito de sais
presentes numa agua mais dura;
- Insuficiente tempo de contacto do sabonete liquido, por forma a permitir
uma eficaz actuagdo do mesmo na lavagem/desinfec¢do das maos;
- Inadequada remocéao dos residuos de sabonete das méaos durante o
enxaguamento e consequente potencial irritacdo da pele;
- Elevada rotacéo de pessoal acompanhada de insuficiente formagao inicial

dos novos operadores;

- O aparecimento de dermatites associadas a utilizacdo de sabonetes de fraca
qualidade sem caracteristicas hidratantes, que secam a pele e aumentam

a probabilidade de aparecimento deste tipo de situacoes;
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- Sobre-utilizagédo da escova da unhas conduzindo a feridas e/ou inflamagdes
da pele;

- Utilizagdo de unhas posticas ou unhas compridas.

MEIOS PARA UMA ADEQUADA LAVAGEM DE MAOS

Por forma a facilitar um adequado programa de higienizagcdo das méos por parte dos
operadores, é necessario que a empresa assegure:

- A existéncia de lavatérios em namero suficiente e localizados junto dos locais
onde é necessario que os operadores procedam frequentemente a higienizagao
das maos;

- A disponibilizacdo de agua quente quando necessario para uma adequada
higienizagdo das maos;

- A manutencéo em adequadas condi¢des de uso dos lavatorios;

- A disponibilidade de sabonete liquido desinfectante e de toalhetes de papel
nos respectivos dispensadores;

- Uma adequada concentracéo do sabonete liquido desinfectante no
dispensador;

- A monitorizagao da adequabilidade das praticas de higienizacdo das méaos
por parte dos operadores e 0 desencadeamento de acgdes correctivas
quando se constate a existéncia de falhas e insuficiéncias no cumprimento
programa de higieniza¢io de maos.

LUVAS

Caso seja necessario usar luvas descartaveis, os trabalhadores devem lavar correctamente
as maos antes de calcarem as luvas. De seguida, devem desinfectar as luvas, por exemplo
com uma solucdo desinfectante alcodlica. As tarefas que necessitem de luvas para serem
realizadas devem ser efectuadas sem interrupgéo, caso contrario, as méos devem ser
novamente lavadas e usadas novas luvas desinfectadas. Em determinadas situacoes é
conveniente a mudanga de luvas de 30 em 30 minutos, o que devera ser decidido pelo
respectivo superior hierarquico.

N&o esta provado que o uso de luvas descartaveis seja um método mais seguro de
manusear alimentos do que quando estas ndo sdo utilizadas, mas sdo usadas técnicas
adequadas de lavagem das maos.
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ARGUMENTOS UTILIZADOS CONTRA A UTILIZAGAO DE LUVAS DESCARTAVEIS

Um dos argumentos utilizados contra a utilizacdo das luvas descartaveis é o facto de
estas transmitirem uma falsa sensacéo de seguranga, ficando contaminadas se as maos
nado forem lavadas antes de serem calgcadas, podendo constituir, deste modo, um veiculo
de contaminacgdo cruzada. O ambiente criado em torno da mé&o quando se utilizam luvas
cria condigdes ideais para o desenvolvimento de patogénicos, tais como o Staphylococcus
aureus. Pelo facto de pequenos orificios poderem ser efectuados nas luvas durante o
manuseamento ou de existirem pequenos defeitos que permitem a passagem de bactérias,
existe o perigo de alimentos de alto risco serem contaminados por um grande numero

de patogénicos.

ARGUMENTOS UTILIZADOS A FAVOR DA UTILIZAGAO DE LUVAS DESCARTAVEIS

Por sua vez, os defensores de utilizacdo de luvas sustentam que, desde que seja
assegurada a lavagem das maos antes de se calgar as luvas e que estas sao substituidas
frequentemente, se reduz a probabilidade de contaminagao de alimentos de alto risco.
Defendem também que os operadores usando luvas descartaveis ttm uma maior
consciéncia de estarem a lidar com alimentos de alto risco e encontram-se menos
propensos a cogarem a cabega, mexerem na boca e no nariz ou terem praticas de higiene
inadequadas.

Os argumentos apresentados em ambos 0s sentidos sdo igualmente validos. Na pratica
ambas as solugdes sdo adequadas desde que as boas praticas respectivas sejam
cumpridas. A validac@o da frequéncia de higienizacdo das maos ou de substituicdo de
luvas acompanhada de higienizacdo das maos, constitui 0 elemento-chave que é necessario
determinar e definir com rigor, por forma reduzir para um nivel aceitavel a contaminacao
dos produtos alimentares associada ao seu manuseamento por operadores. Juntamente
com este, o outro elemento-chave é o cumprimento efectivo, por parte dos operadores,
das boas praticas definidas. Este tem que ser assegurado por via da formagao, devendo
0 seu cumprimento ser monitorizado e supervisionado. Se 0s operadores ndo cumprirem
com as boas praticas, independentemente da op¢ao tomada, estas revelar-se-ao ineficazes
e a inadequada lavagem das maos continuara a ser uma das principais causas de

contaminacgao de produtos alimentares.




BOAS PRATICAS DE HIGIENE PESSOAL NA INDUSTRIA ALIMENTAR
L |

N
[e]
-
=
_E
<
. O

2.3. UNIFORME

Aroupa e outro material usado fora do local de laboracao deve ser deixada no vestiario, que deve ser
mantido sempre devidamente limpo e onde deverdo existir cacifos individuais. No local de laboracéo
todo o pessoal deve usar uniforme adequado, fornecido pela empresa, o qual deve ser mantido limpo,
e como tal mudado sempre que se apresente sujo. O uniforme a utilizar deve obedecer as seguintes
regras:

- Deve ser de cor clara, confortavel e adequado a tarefa a desempenhar;
- Ser de uso exclusivo ao local de laboragéo;

- Ser constituido por touca/barrete, calgas e calgado apropriado e eventualmente avental;
- N&o deve possuir bolsos exteriores ou botdes;

- Os bolsos interiores deverao estar posicionados abaixo da cintura por forma a que, em
caso dos objectos saltarem dos bolsos, caiam directamente no pavimento;

- Deve ser feito de material resistente a lavagens frequentes.

O uniforme pode ainda incluir, se for considerado necessario, camisa, camisola ou tdnica. Se for
necessario usar meias, estas deverdo ser brancas e de algoddo. Nalgumas situacGes pode também
ser necessario usar capacete de protecgéo.

Para se vestir o uniforme deve-se colocar primeiro a touca (vestir a camisa e camisola, caso necessario),

vestidas a bata e calcas e s6 depois o calgado, lavando-se as maos de seguida.

Idealmente, todo o vestuario devera ser trocado no final de cada turno e mais frequentemente se a
natureza das actividades o justificar. O vestuario sujo deve ser recolhido para uma area onde exista
um contentor para a recepgao do vestuario sujo, onde néo exista risco de contaminagédo, nomeadamente
de outro vestuario limpo que se encontre na lavandaria.
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2.4. 0 CALCADO

O calgado deve ser de uso exclusivo no local de laboragéo, de cor clara, antiderrapante, confortavel,
fechado e com proteccéo contra queda de objectos. Deve existir uma barreira a separar a area em
que o trabalhador descal¢a o calgado que traz do exterior e a area em que usa o cal¢cado de laboracéo.
Esta barreira pode ser uma simples elevacdo onde o trabalhador se senta para se descalcar, roda o

COrpo para passar os pés para o outro lado, onde calca o calgcado de laborag¢do. Deste modo, o calgado
de laboragao nunca se encontrara do lado do local do calgado que o trabalhador traz de casa e vice-
versa. No caminho para o local de laboragao deve existir um ponto de desinfec¢do do calgado, como
por exemplo um lava-botas. O agente desinfectante deve ser mudado regularmente, de modo a

assegurar a manutencdo do poder desinfectante da solu¢do. O periodo ao fim do qual o desinfectante
tem de ser substituido deve ser validado tendo em consideracdo ndo apenas o tempo, mas também

0 respectivo numero de utilizagGes.
Em areas de baixo risco podera ndo haver necessidade de calgado a prova de agua podendo ser
utilizado um calgcado normal. No entanto este devera ter igualmente um piso antiderrapante e ser de

cor clara, devendo existir um local com equipamento adequado para a higienizagao deste tipo de

calgado.

Figura 2.5. Principais caracteristicas do calgado.

Utilizagao do Calgado

O calcado deve ser de uso exclusivo ao local de
laboragdo, de cor clara, antiderrapante, confortavel,
fechado e com proteccéo contra queda de objectos.

Figura 2.6. Validacéo da eficacia da solucéo desinfectante.

Solucao Desinfectante

O periodo ao fim do qual o desinfectante deve ser
substituido deve ser validado por forma a assegurar a
manutencao do poder desinfectante da solucéo.




BOAS PRATICAS DE HIGIENE PESSOAL NA INDUSTRIA ALIMENTAR
L |

CAPITULO 2

2.5. ADORNOS PESSOAIS

Na&o deve ser permitida a utilizacao de qualquer tipo de adornos (por exemplo, joias, relogios, pulseiras,
brincos, piercings), dada a possibilidade de poderem soltar-se e ir para os alimentos. Pode ser permitido
0 uso de alianga se esta for lisa e ndo constituir perigo para o trabalhador, como por exemplo, ficar
presa em alguma maquina ou utensilio ou para a seguranca dos alimentos. No caso de se usar aliancga,
esta deve ser lavada cada vez que se lavem as maos, pois constitui um local onde a sujidade se pode
alojar, criando condicBes para o desenvolvimento de microrganismos. E permitida a utilizagéo de fios
com placas com inscricdes de alertas médicos (por exemplo, grupo sanguineo, indicagao de diabetes),
mas estes devem ser resistentes, usados por dentro da roupa e lavados regularmente. A necessidade

de uso de fios nestas circunstancias deve ser comunicada previamente ao respectivo superior
hierarquico.

Em caso de perda de qualquer destes objectos, o operador deve comunicar de imediato ao seu superior
hierarquico a sua ocorréncia.

2.6. CABELO, BARBA E USO DE TOUCAS E MASCARAS

O cabelo cai de uma forma natural e por este motivo constitui uma potencial fonte de contaminagao
de produtos alimentares. Mas o risco de contaminacao de produtos alimentares associados a cabelos
n&o se reduz a perigos fisicos. E possivel encontrar no couro cabeludo microrganismos patogénicos,
tais como o Staphylococcus aureus. Por forma a prevenir a contaminagéo dos alimentos a partir desta
fonte, os cabelos devem ser lavados regularmente com champ® e devem ser utilizadas toucas/barretes
de modo a cobrir todo o cabelo, ndo deixando pontas de fora. Para segurar a touca nao se devem
usar ganchos ou molas. A touca deve ser presa com a ajuda do elastico que deve fazer parte da sua
estrutura. Nunca devem ser utilizados ganchos para segurar os cabelos. Os cabelos devem apresentar-
se lavados e penteados. A colocacé@o da touca ou o rearranjo da sua posicéo deve ser exclusivamente
efectuado nos vestiarios.

Embora néo seja aconselhavel que os trabalhadores do sexo masculino usem barba e/ou bigode, caso
usem, o uniforme deve incluir protec¢cdo adequada para a barba e bigode.

A utilizacdo de mascaras naso-bocais, que devem ser colocadas tapando simultaneamente a boca e
o nariz dos operadores, devera ser igualmente seguida sempre que estejam a ser realizadas tarefas
que necessitem de um nivel superior de higiene, nomeadamente quando sdo manuseados produtos
de alto risco, por forma a minimizar a probabilidade de contaminagéo dos alimentos por via da respiragdo
do operador sobre o produto.
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2.7. UNHAS

As unhas devem ser usadas curtas, limpas e sem verniz. As unhas também n&o deverdo evidenciar
sinais de serem roidas.

Aquando da lavagem das mé&os deve existir igualmente a preocupacdo da limpeza das unhas. Para
tal deverdo existir junto dos lavatérios escovas para as unhas. Embora a temperatura da agua nao
seja critica, uma temperatura entre 35 °C e 45 °C é recomendavel. O sabonete liquido deve ser
colocado directamente na escova das unhas, devendo as unhas ser escovadas debaixo de agua
corrente. No final a escova das unhas deve ser arrumada com as cerdas viradas para cima. Estas
deverdo ser regularmente higienizadas, recomendando-se que o sejam, no minimo, uma vez por dia.

E igualmente proibida a utilizagdo de unhas posticas.

2.8. APARENCIA PESSOAL

Em termos globais, os trabalhadores devem apresentar-se com boa aparéncia, revelando sinais claros
de uma higiene adequada e cuidada, sendo desaconselhavel o uso de pé de arroz e outros produtos
de maquilhagem, durante o trabalho, que possam passar para os alimentos.

2.9. COMPORTAMENTO PESSOAL E RISCOS PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

Para além das indicacdes ja dadas, cada trabalhador deve assumir comportamentos adequados as
fungdes que desempenha e em caso de divida, ou na presenca de uma situacdo inesperada ou nova,
deve agir de acordo com o Principio da Precaucdo, apresentado no ponto 2.2.1..

29.1 FUMAR

Nas zonas de laboragéo deve ser expressamente proibido fumar. As empresas alimentares
devem incentivar os seus operadores a deixarem de fumar na medida em que para além
da possibilidade de um resto de cigarro ou cinzas irem parar a um produto alimentar,

existem outras situacdes negativas associadas:

- O fumo provoca o0 aumento da tosse;
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- O fumo pode criar condigdes ambientais inadequadas e insatisfatérias para
outros trabalhadores ndo fumadores;

- Existe um risco de contaminag&o dos alimentos pelo contacto dos dedos
que estiveram em contacto com os labios enquanto fumavam;
- Existe o risco de contaminacdo de superficies quando os cigarros,
contaminados com saliva, sdo colocados sobre bancadas de trabalho.

Figura 2.7. Proibicdo de fumar nas zonas de laboragéo.

Proibicdo de Fumar

E proibido fumar na zona de laborago. Apenas é
permitido fumar nos locais explicitamente indicados.

2.9.2. TOSSIR, ESPIRRAR E CUSPIR

Se esporadicamente o trabalhador tossir ou espirrar, deve proteger a boca e nariz com
um toalhete e lavar as maos de seguida, mudando também a peca do uniforme protector
da barba/bigode no caso dos homens.

E proibido cuspir em qualquer local das instalacdes, com excepgdo dos sanitarios e para
as sanitas.

2.9.3. BEBER, COMER OU MASCAR PASTILHAS ELASTICAS

O trabalhador s6 devera beber, comer ou mascar pastilha elastica nos locais destinados
as refeicdes e nos periodos de pausa. Os trabalhadores ndo deverao transportar alimentos,
bebidas ou pastilhas elasticas para os seus postos de trabalho. Deste modo pretende-
se assegurar que os produtos alimentares nao sejam contaminados com objectos estranhos
provenientes dos alimentos que os operadores comeriam ou beberiam, incluindo materiais
de embalagem (por exemplo: bocados de papel e filme plastico usado para embrulhar,
carocos e pevides de fruta, anilhas de abertura facil de bebidas em lata) nem que as maos
dos operadores fiqguem contaminadas devido ao contacto com materiais potencialmente
sujos.
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Figura 2.8. Beber, comer ou mascar pastilhas elasticas.

Beber e Comer

E proibido beber, comer ou mascar pastilhas elasticas
nas instalacGes, com excepg¢éo dos locais destinados
as refeigoes.

2.9.4. ESPACO DE TRABALHO

Cada trabalhador deve manter o seu local de trabalho limpo e arrumado, durante a
jornada/turno de trabalho, de modo a que possa desempenhar adequadamente as suas
funcBes. No final de cada turno, cada trabalhador deve deixar o local de trabalho

devidamente limpo, arrumado e em condi¢des do trabalhador do turno seguinte poder
iniciar as suas funcdes.

2.10. VISITANTES

Os visitantes, mesmo que permaneg¢am pouco tempo dentro das zonas de laboragdo, devem seguir
todas as regras enunciadas para os trabalhadores. Devem estar disponiveis kits de visitante
constituidos, no minimo, pelo seguinte material descartavel:

- Uma bata;

- Uma touca,;

- Um par de protectores para os sapatos, ou quando se justifique calgado adequado.

Sempre que se justifique deve ser adicionado ao kit, capacete e luvas.

Figura 2.9. Aplicacéo das regras de higiene a visitantes.

Regras para Visitantes

Os visitantes devem seguir todas as regras de higiene pessoal

aplicaveis aos trabalhadores. Deverdo também equipar-se com

um kit de visitante constituido pelas mesmas pegas, descartaveis,
utilizadas pelos trabalhadores.
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2.11. OUTRAS BOAS PRATICAS

Entre outras boas praticas que é possivel enumerar encontram-se as seguintes:

- A colocagéo de avisos, tais como os de “Proibido comer, beber, fumar”, “Obrigatério o
uso de uniforme adequado”, “Obrigatdrio lavar as maos”, bem como de outros, nos locais
em que sejam necessarios/convenientes;

- A identificagdo dos trabalhadores responsaveis/supervisores em cada linha/tarefa, por
exemplo, com toucas de uma cor diferente, facilitando deste modo a sua identificacéo,
para que possam rapidamente ser informados de qualquer situag@o que necessite da
sua intervencao;

- A ndo utilizagdo de perfumes muito acentuados;
- A lavagem dos dentes ap6s cada refeicéo;

- A disponibilizacdo de caixas de primeiros socorros, em local bem visivel para 0s
trabalhadores. A caixa de primeiros socorros deve conter: algodédo hidréfilo, agua
oxigenada, fita adesiva, alcool etilico, pensos coloridos e impermeaveis, solucdo
desinfectante, gaze, pomada para queimaduras, luvas descartaveis, mascaras

naso- bucais, tesoura;

- O uso de 6culos de protecgéo por trabalhadores que usam lentes de contacto, precaugao
para que estas ndo caiam para os alimentos. Também os trabalhadores que usem 6culos
devem ter cuidado para que ndo se soltem pegas que possam cair para os alimentos,
usando também 6culos de protecgao.

Estas e quaisquer outras regras relativas a higiene pessoal, que 0s responsaveis entendam ser
necessarias para garantir a seguranca e higiene dos alimentos, devem ser transmitidas de forma clara
e precisa a todos os trabalhadores.
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3.1. INTRODUCAO

Caso ocorra algum problema com um alimento, a responsabilidade é da empresa e ndo de um
trabalhador a titulo individual. Por isso, a empresa tem a obrigagdo e 6bvio interesse em evitar este
tipo de problemas. A empresa deve preocupar-se com os seus trabalhadores desde o momento em
que os contrata, fornecendo-lhes uma adequada formagao e informagdo, no que respeita as regras
a respeitar para manter uma adequada higiene pessoal.

3.2. MOTIVAGAO PARA UMA ADEQUADA HIGIENE PESSOAL

Deve ser dada formacéo e informagao a todos os trabalhadores, relativas as regras e comportamentos
a adoptar para manter um nivel de higiene pessoal adequado as fun¢des que desempenham. A
formacéo a ser fornecida deve ser de cariz muito pratico, envolvendo frequentes exemplos praticos
e actividades de demonstracéo. As actividades de formagéo devem ter algum caréacter periodico, ndo
esquecendo que os novos trabalhadores devem ser alvo de formac&o imediata. Os programas de
treino devem ser revistos e actualizados periodicamente.

Deve ser pratica corrente da empresa a distribuicdo de brochuras ou desdobraveis informativos
chamando a aten¢éo dos trabalhadores para aspectos particulares das regras e comportamentos que
devem adoptar para manter elevados niveis de higiene pessoal.

A empresa deve também manter afixados avisos, nos locais em que seja necessario/conveniente, tais
como "Proibido entrar sem o adequado uniforme”, "Obrigatério lavar as maos". As instalagdes sanitarias
devem estar bem sinalizadas e mantidas adequadamente limpas.

Aformacao a fornecer aos trabalhadores deve ser exemplificativa, para que estes se sintam motivados

a cumprir todas as regras e desempenhar as suas funcdes com elevados niveis de higiene. Se nao

se conseguir a motivacéo dos trabalhadores, sera dificil que estes mantenham altos padrdes de higiene,
ndo importa qual a formacao que lhes seja fornecida. Cada empresa devera elaborar um plano
estratégico que vise manter uma elevada motivagéo dos trabalhadores para a importancia da higiene
pessoal para a seguranca e higiene dos alimentos. Os resultados dos planos de formagao devem ser
avaliados periodicamente, de acordo com o plano estratégico previamente definido.

Aquando da admissdo de novos trabalhadores para as areas de producéo ou outros que directa ou
indirectamente contactem com o produto, deverdo ser-lhe transmitidas as boas praticas de higiene
que tera de seguir, enunciadas no Capitulo 2.
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3.3. CONSCIENCIALIZACAO E RESPONSABILIDADE DOS TRABALHADORES

Todos os trabalhadores devem ter consciéncia e responsabilidade da importancia de evitar a contaminagéo
dos alimentos durante a sua manipulacdo/producéo, assumindo os comportamentos adequados durante
o desempenho das suas tarefas.

Os trabalhadores devem preocupar-se em:
- Manter uma boa saude;

- Comunicar qualquer situacdo de doenca, sua ou de elementos do seu agregado familiar,
ao seu superior hierarquico;

- Cumprir com as boas praticas de higiene descritas;
- N&o assumir comportamentos de risco no manuseamento dos produtos alimentares;

- Estar sensibilizados para as condi¢cdes que podem causar contaminagéo dos alimentos.

Estes aspectos devem ser alvo de atencao especifica no plano de formagao dos trabalhadores.

3.4. RESPONSABILIDADE DAS EMPRESAS

As empresas devem estabelecer uma politica de salde e higiene pessoal onde defina as suas
expectativas em termos de higiene pessoal. A empresa deve também estabelecer na sua politica de
saude e higiene pessoal os principios orientadores relativamente a forma como lidar com as doencas
dos seus colaboradores. Deverdo existir procedimentos operacionais que definam, de forma clara, as
situagdes em que sao colocadas restricdes ou exclusdes, no acesso a determinadas areas, a empregados
que apresentem determinados sintomas de uma doenca. Deverdo ser igualmente definidos os
mecanismos que validem o seu regresso a actividade.

No caso de ocorréncia de uma situagdo deste tipo, devem ser aplicadas imediatamente duas accdes:

- Aidentificagcdo de todo o pessoal afectado e o afastamento do mesmo das instalac¢Ges,
até estarem isentos de infec¢éo;

- A identificagdo, separacao e colheita de amostras para analise de todo o produto tido
€como suspeito.

As empresas deverdo assegurar a implementacéo das boas praticas de higiene adequadas a natureza
da sua actividade, bem como a monitorizagdo da respectiva eficacia. Para tal, a empresa devera
estabelecer um plano de monitorizacédo e estabelecer ac¢des correctivas face aos desvios que se
venham a verificar.
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As empresas devem tambhém providenciar meios adequados aos operadores, nomeadamente ao nivel
do uniforme, calcado e outros elementos acessorios. Devem igualmente providenciar instalagdes
adequadas aos operadores e assegurar a respectiva manutengao.

Por dltimo, mas bem importante, as empresas devem assegurar uma formagao adequada, que permita

assegurar a assimilacédo das boas praticas de higiene por parte dos operadores e a sua sensibilizacdo
para a importancia do seu comportamento na forma como lidam com os produtos alimentares.




- Associacdo Nacional dos Industriais de Refrigerantes e Sumos de Frutos, Cédigo de Boas Praticas de Higiene
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Accoes correctivas — Acgdo ou procedimento a tomar quando os resultados da monitorizacdo indicam desvios

em relagdo ao estabelecido.

Alergia — Resposta imunolégica identificavel aos alimentos/aditivos alimentares e que pode envolver o sistema

respiratorio, o tracto gastro-intestinal, a pele ou o sistema nervoso central.

Bactérias — Microrganismo unicelular, normalmente com 0,5 a 10 um de comprimento ou diametro, com paredes

rigidas, que se multiplica pela divisdo em dois. Algumas bactérias podem causar doencgas.

Bolores — Seres microscopicas — fungos — de aspecto filamentoso, que se desenvolvem no solo, no ar, na agua

e nos alimentos.

Cddigo de boas praticas de higiene pessoal - Conjunto de boas praticas de higiene pessoal de modo a néo

comprometer a seguranca ou a inocuidade dos alimentos.

Contaminagédo — Aparecimento de qualquer matéria indesejavel, incluindo bactérias, nos alimentos ou no seu

ambiente.

Desinfectante — Agente quimico utilizado na reducéo do nimero de microrganismos, de modo a ndo comprometer

a segurancga ou a inocuidade do alimento.
Higiene pessoal - Métodos utilizados pelos operadores para protegerem os alimentos deles préprios.
Higienizacdo - Conjunc¢éo das actividades de limpeza e desinfec¢ao.

Infeccao transmitida por alimentos— Enfermidade que resulta da ingestéo de alimentos contendo microrganismos

patogénicos.

Intoxicac&o —Enfermidade que resulta da ingestdo de alimentos contendo uma determinada quantidade de

microrganismos patogénicos capazes de produzir ou libertar toxinas ap6s a ingestao.

Lavagem das maos — Remogéo de sujidade, residuos de alimentos, poeira, gordura ou outro material indesejavel

das maos.

Leveduras — Fungos, tal como os bolores, mas que se diferenciam destes por se apresentarem, usual e

predominantemente, sob forma unicelular.

Microrganismos — Seres vivos muito pequenos, que s6 se conseguem ver ao microscopio, nos quais se incluem

bactérias, virus, leveduras, bolores e protozoarios.
Microrganismos patogénicos — Microrganismos susceptiveis de causarem doengas infecciosas

Monitorizacédo — Observagdes ou medigdes de parametros de controlo para avaliar se um processo se encontra

dentro dos parametros estabelecidos.
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Toxinas — Substancias quimicas produzidas por alguns microrganismos presentes nos alimentos, susceptiveis

de se desenvolverem no alimento ou organismo apds o consumo de alimentos contaminados.

Virus - Microrganismos muito pequenos, com menos de 0,1 pm de diametro. Os virus ndo possuem células,

como 0s outros microrganismos, sendo constituidos por acido nucléico revestido por uma proteina. Necessitam

de um hospedeiro para se multiplicarem nas células vivas.
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