
1 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

. 

 

IMPLEMENTAÇÃO DO PLANO DE PREVENÇÃO 

E CONTROLO DA TRANSMISSÃO E 

PROLIFERAÇÃO DE LEGIONELLA SPP. 
 

 

 

 

 

Ana Rita da Silva Baptista 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

            

Ana Rita da Silva Baptista 

IM
P

L
E

M
E

N
T

A
Ç

Ã
O

 D
O

 P
L
A

N
O

 D
E

 P
R

E
V

E
N

Ç
Ã

O
 E

 C
O

N
T

R
O

L
O

 D
A

 

T
R

A
N

S
M

IS
S

Ã
O

 E
 P

R
O

L
IF

E
R

A
Ç

Ã
O

 D
E

 L
E

G
IO

N
E

L
L
A

 S
P

P
. 

 A
n

a
 R

it
a

 d
a

 S
ilv

a
 B

a
p
ti
s
ta

 

Escola Superior de Tecnologia e Gestão 

2
0
2

3
 



 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Ana Rita da Silva Baptista 

 Implementação do plano de prevenção e 
controlo da transmissão e proliferação de 

Legionella spp. 
 

 

 

 

Relatório para a obtenção do grau de Mestre em 
Engenharia Alimentar 

 
 

 
Trabalho efetuado sob a orientação de 

Professora Doutora Manuela Vaz Velho 
Professora Doutora Joana Santos 

 
 

 

 

 

maio de 2023



I 

 

 

RESUMO 

O presente relatório integra-se no programa curricular de Estágio no âmbito do 

Mestrado em Engenharia Alimentar do Instituto Politécnico de Viana do 

Castelo, que decorreu numa empresa do ramo alimentar.  

O aumento da exigência da qualidade, desde a formulação de produtos 

alimentares até aos critérios higio-sanitários das indústrias alimentares, bem 

como à saúde e segurança dos colaboradores, obriga a formulação de 

protocolos que permitam um maior controlo das condições operacionais das 

unidades de produção.  

Legionella spp. é um microrganismo ubiquitário em sistemas de águas doce 

naturais e artificiais. A sua patogenicidade está associada à sua presença em 

aerossóis que poderão ser inalados. 

A indústria alimentar possui uma grande variabilidade de locais suscetíveis ao 

crescimento e proliferação de Legionella. A sua presença é particularmente 

preocupante em torres de refrigeração, condensadores evaporativos e 

sistemas de água quente e fria, onde as temperaturas da água podem situar 

entre os 20 e os 45°C. 

Face ao supramencionado, o objetivo principal deste estágio foi desenvolver 

um protocolo interno, envolvendo diferentes departamentos da empresa, 

visando a implementação e gestão de medidas preventivas e corretivas 

relativamente à ocorrência e proliferação de Legionella spp.  

A elaboração deste plano de prevenção e controlo da transmissão e 

proliferação de Legionella spp baseou-se numa avaliação do risco das 

instalações da unidade de produção e na identificação de pontos críticos de 

proliferação e disseminação de Legionella, após o que foram elaborados os 

diversos programas de soluções preventivas e corretivas, designadamente, i) 

Programa de manutenção e verificação de sinais de corrosão e contaminação 

dos equipamentos, redes ou sistemas; ii) Programa de revisão, limpeza e 

desinfeção dos equipamentos, redes ou sistemas; iii) Programa de 

monitorização e tratamento, preventivo ou corretivo, da água; iv) Programa de 

vigilância da saúde dos trabalhadores com risco de exposição profissional a 

Legionella spp.. 

A elaboração do plano de monitorização e tratamento, preventivo ou corretivo, 

da água, possibilitou estudar a extensão da variabilidade da temperatura da 

rede de água quente o que permitiu determinar os pontos de água críticos e, 

por consequência, reforçar o seu controlo e ainda reduzir o nível de risco na 

unidade fabril em que foi aplicado. 

 

Palavras-Chave: Indústria alimentar; Legionella spp.; Prevenção e controlo  
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ABSTRACT 

 

The present document is the curricular internship report in the scope of 

obtaining a master's degree in Food Engineering, by the Polytechnic Institute of 

Viana do Castelo. 

The increased demand for quality, from the formulation of food products to the 

hygienic and sanitary criteria of the food industries, as well as the health and 

safety of employees, requires the formulation of protocols that allow greater 

control of the operational conditions of the production units. 

Legionella spp. is a ubiquitous microorganism in natural and artificial freshwater 

systems. Its pathogenicity is associated with its presence in aerosols that can 

be inhaled. 

The food industry has a great variability of places susceptible to the growth and 

proliferation of Legionella spp.. It´s presence is of particular concern in cooling 

towers, evaporative condensers, and hot and cold-water systems, where water 

temperatures may vary from 20 to 45°C. 

In view of the above, the internship main objective was to develop an internal 

protocol, involving different departments of the company, aiming at the 

implementation and management of preventive and corrective measures, 

regarding the occurrence and proliferation of Legionella spp. 

The elaboration of this plan for the prevention and control of the transmission 

and proliferation of Legionella spp. was based on a risk assessment of the 

production unit's facilities and the identification of critical points for the 

proliferation and dissemination of Legionella, after which the different programs 

of preventive and corrective solutions were elaborated, namely, i) Maintenance 

program and verification of signs of corrosion and contamination of equipment, 

networks or systems; ii) Review, cleaning and disinfection program for 

equipment, networks or systems; iii) Water monitoring and treatment program, 

preventive or corrective; iv) Health surveillance program for workers at risk of 

occupational exposure to Legionella spp.. 

The water monitoring and treatment plan, preventive or corrective, made it 

possible to study the extent of the temperatures variability in the hot water 

systems, making possible to determine the critical water points and, 

consequently, to reinforce its control and further to reduce the level of risk in the 

production plant where it was applied. 

 

Keywords: Food industry; Legionella spp.; Prevention and control   
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“O reconhecimento da minha ignorância…” 

Sócrates (469 a 399 A.C.) sempre defendeu que a sabedoria do ser humano 

era limitada à sua própria ignorância com o desígnio de motivar as pessoas a 

reconhecerem os seus desconhecimentos e, como desfecho, ansiarem evoluir. 

Assim, nesta linha de pensamento, pretendo retratar o estágio curricular como 

um período de reconhecimento da minha, então, insipiência. 
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IX 

DEFINIÇÕES E ABREVIATURAS  

Para efeitos do presente documento, entende-se por: 

a) «ADRA», Águas da Região de Aveiro, S.A., entidade que gere e 

explora, em regime de parceria pública, os serviços de água e 

saneamento relativos ao sistema de águas da região de Aveiro. 

b) «AQS», Água quente sanitária, a água potável aquecida em dispositivo 

próprio, com energia convencional ou renovável, até uma temperatura 

superior a 45ºC e destinada a banhos, limpeza, cozinha ou fins 

análogos (Lei n.o 52/2018 da Assembleia da República, 2018). 

c) «Árvore de decisão», mapa dos possíveis resultados de uma série de 

escolhas relacionadas. 

d) «Biofilme», consórcio funcional entre microrganismos e substâncias 

poliméricas extracelulares associado a uma superfície (Kumar & Anand, 

1998). 

e) «Cluster», dois ou mais casos com critério clínico de doença dos 

legionários que inicialmente parecem estar ligados no espaço, 

nomeadamente por área de residência ou trabalho, e que têm 

proximidade suficiente nas datas de início da doença para justificar mais 

investigação (Lei n.o 52/2018 da Assembleia da República, 2018) 

f) «HAP», Hidrocarbonetos aromáticos policíclicos. 

g) «Protozoários», microrganismos eucarióticos, unicelulares e 

heterotróficos, pertencentes ao reino protista.  

h) «Risco», uma função da probabilidade de um efeito nocivo para a 

saúde e da gravidade desse efeito, como consequência de um perigo 

(Comissão Europeia, 2016). 

i) «Surto», a ocorrência de dois ou mais casos com critério clínico de 

doença dos legionários em que o aparecimento da doença está 

intimamente ligado no tempo e no espaço, designadamente onde há 

suspeita ou evidência de uma fonte comum de infeção, com ou sem 

confirmação laboratorial (Lei n.o 52/2018 da Assembleia da República, 

2018). 
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CAPÍTULO I: INTRODUÇÃO 
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O presente relatório integra-se no programa curricular de Estágio no âmbito do 

Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola Superior de Tecnologia e Gestão 

do Instituto Politécnico de Viana do Castelo. 

Neste relatório são apresentadas as atividades realizadas no estágio na 

empresa Comur - Fábrica de Conservas, Lda., no período compreendido entre 

26 de outubro de 2020 e 18 de maio de 2021. 

Por definição, entende-se por estágio curricular o exercício de práticas 

devidamente qualificadas no âmbito da atividade profissional e tem por função 

confrontar o estagiário com situações reais de trabalho, fomentando, assim, a 

componente prática da aprendizagem do aluno. 

O presente estágio teve por finalidade alcançar os seguintes objetivos gerais: 

• Entrar em contacto com o mercado de trabalho na área da indústria 

alimentar; 

• Desenvolver a capacidade de resolver problemas reais; 

• Aplicação prática dos conhecimentos e de competências teórico-

práticas adquiridos ao longo do curso; 

• Crescimento técnico e humano para um profissional jovem motivado 

que ambiciona iniciar a sua carreira; 

• Desenvolver competências comportamentais transversais como: 

disciplina, autoconfiança e capacidade de integração em organizações, 

grupos e equipas de trabalho. 

E como objetivos específicos:  

1. Elaborar documentos de especificações técnicas das matérias-primas 

e dos produtos finais de duas unidades de produção de alimentos para 

estabelecer parâmetros de qualidade, nomeadamente em relação à 

seleção de novos fornecedores de matérias-primas. 

2. Desenvolver um protocolo interno, envolvendo diferentes 

departamentos da empresa, visando a implementação e gestão de 

medidas preventivas e corretivas relativamente à ocorrência e 

proliferação de Legionella spp. 

Este documento, está dividido em 5 capítulos.  

No capítulo I, Introdução, onde é efetuado o enquadramento e apresentados 

os objetivos do estágio. 

No capítulo II é apresentada uma breve caracterização da entidade acolhedora, 

a Comur - Fábrica de Conservas, Lda. e das suas unidades fabris. 

No capítulo III, descrevem-se de forma sintetizada todas as atividades 

desenvolvidas e tempos despendidos no período de estágio, com enfâse nas 

tarefas de elaboração de documentos de especificações técnicas das matérias-

primas e dos produtos finais.  

Posteriormente, no capítulo IV, descreve-se pormenorizadamente o fulcro 

deste trabalho, ou seja, o desenvolvimento de todas as atividades relacionadas 
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com a implementação do plano de prevenção e controlo da transmissão e 

proliferação de Legionella spp. 

Por último, no capítulo V serão apresentadas as conclusões dos assuntos 

abordados e em jeito de epílogo as perspetivas pessoais e abordagens futuras. 
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CAPÍTULO II: ENTIDADE DE ACOLHIMENTO 
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1. COMUR - Fábrica de Conservas da Murtosa, 

LDA. 

A Comur, conhecida regionalmente por “fábrica das enguias”, foi constituída 

em 1942, na vila da Murtosa, com o propósito de fabricar enguias em molho de 

escabeche (produto típico da região) e cujas enguias eram uma espécie que 

existia em enorme quantidade na ria de Aveiro.  

A Comur foi desde o início uma empresa virada para a exportação, mas graças 

às enguias de escabeche, cujo molho é por si só um conservante natural, 

conseguiu não só exportar como também distribuir no interior do país, 

nomeadamente na Beira Alta, criando até aos dias de hoje uma importante 

tradição gastronómica nessa região de Portugal.  

A referida entidade pertence ao grupo «O Valor do Tempo», criado em 1994, 

em Seia. Este grupo privilegia uma abordagem económica integrada, assente 

no valor acrescentado do produto feito à mão, como é o caso das conservas 

produzidas pela centena de mulheres que trabalham na fábrica da Comur ou 

dos ovos moles de Aveiro e outros doces regionais produzidos na Confeitaria 

Peixinho. 

Para garantir a adequada valorização dos produtos portugueses históricos com 

os quais trabalha, o grupo aposta numa forte proximidade ao consumidor final 

através dos setores do turismo e do lazer, contando com 35 espaços em 

Portugal, através de dez marcas insígnia (três das dez marcas são as unidades 

de produção pertencentes à entidade acolhedora do estágio curricular):  

• Museu Nacional do Pão 

• Museu da Cerveja 

• Casa Portuguesa do Pastel de Bacalhau 

• Quinta da Lagoa, Silva & Feijóo 

• Casa Pereira da Conceição 

• Confeitaria Peixinho 

• Comur (na qual se inserem as submarcas «O Mundo Fantástico da 

Sardinha Portuguesa» e a «Fábrica das Enguias») 

Em 2019 a Comur passou a dirigir as unidades de produção da empresa Aires 

e Pires, Lda. e Castelpor, Lda. que serão seguidamente referidas. 

1.1. Confeitaria Peixinho - Aires e Pires, LDA. 

Fundada em 1856, a Confeitaria Peixinho é o epicentro da tradição e 

originalidade da doçaria regional e detém o privilégio e a responsabilidade de 

ser a casa mais antiga de ovos moles de Aveiro. A sua atividade principal está 

enquadrada na atividade CINI (Classificação Internacional Normalizada 

Industrial de todas as atividades económicas) pertencente à pastelaria (CAE 

10712). 

A loja localiza-se em Aveiro, mas desde 2019 a unidade de produção encontra-

se localizada na zona industrial do Bunheiro, Murtosa, possuindo licenciamento 

industrial e respetivo número de controlo veterinário. 
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1.2. Casa Portuguesa do Pastel de Bacalhau - 

Castelpor, LDA. 

Constituída em 2015, a Castelpor visa unir duas tradições históricas nacionais: 

a terra e o mar e duas tradições gastronómicas: o pastel de bacalhau e o queijo 

com Denominação de Origem Protegida (DOP) “Serra da Estrela”, cuja junção 

tornou-se um dos produtos mais populares da gastronomia portuguesa. Desde 

2019 a sua unidade de produção encontra-se localizada na zona industrial do 

Bunheiro, Murtosa. 

1.3. Organização funcional da entidade 
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CAPÍTULO III: PROGRAMA DE ESTÁGIO 
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A primeira parte deste estágio compreendeu a elaboração de documentos de 

especificação técnica das matérias-primas e dos produtos finais das unidades 

de produção Aires e Pires e Castelpor.  

De seguida, foi solicitada a apresentação de proposta de conceção e aplicação 

de um procedimento interno, que será descrito no capítulo IV, tendo como 

objetivo apresentar programas de prevenção e controlo da transmissão e 

proliferação de Legionella spp. A aplicabilidade do procedimento mencionado 

abrangeria somente a unidade de produção Aires e Pires, mas no decorrer do 

estágio estendeu-se à unidade de produção Castelpor. Esta atividade foi a 

atividade central do estágio. 

Devido à realidade pandémica, que forçou a entidade a apresentar-se em lay-

off, a elaboração do documento supracitado foi parcialmente realizada em 

teletrabalho o que conduziu a uma maior dificuldade de simulação da 

aplicabilidade in situ do procedimento.  

Nas tabelas 1 e 2, estão listadas todas as atividades desenvolvidas e tempos 

despendidos durante o estágio curricular, divididas em duas vertentes: a 

elaboração de fichas de matérias-primas e produtos finais e a elaboração do 

plano de prevenção e controlo a prevenção e controlo de Legionella spp.  

Tabela 1: Atividades desenvolvidas no início de estágio curricular. 

 

Tabela 2: Atividades desenvolvidas relativamente à formulação do plano de prevenção e controlo 

da transmissão e proliferação de Legionella spp. 

Atividades 
Nº de horas 

despendidas 

Pesquisa e leitura da legislação atual e guidelines relacionadas com 
a prevenção e controlo da transmissão e proliferação de Legionella 
spp. nos sistemas de climatização e redes prediais 

136 

Estudo dos sistemas de climatização e redes de água quente e fria 
das unidades de produção 

64 

Realização da análise de risco da unidade de produção Aires e Pires 8 

Criação de procedimentos internos e folhas de registo para 
execução das purgas e registo de temperaturas dos pontos de água 

64 

Formação dos membros da qualidade e limpeza  13 

Início da recolha de orçamentos das diferentes entidades que 
realizam limpeza e desinfeção aos sistemas de água prediais 

190 

Início da recolha de orçamentos dos diferentes laboratórios 
acreditados que exercem análises de deteção e quantificação de 
Legionella spp. e Legionella pneumophila 

182 

Realização de uma nova análise de risco 8 

 

 

Atividades 
Nº de horas 

despendidas 

Elaboração de documentos de especificação técnica das matérias-
primas e produtos acabados (26 produtos) 

135 
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Como anteriormente referido, a especificação técnica das matérias-primas e 

produtos finais teve como objetivo estabelecer parâmetros de qualidade, 

nomeadamente em relação à seleção de novos fornecedores de matérias-

primas. 

À data, a empresa possuía somente documentos de especificação técnica das 

matérias-primas fornecidos pelos próprios fornecedores e não parâmetros 

definidos internamente que permitissem estabelecer critérios de aceitação dos 

fornecedores.  

Com esse intuito e com base na legislação atual, foi possível gerar critérios 

higio-sanitários, microbiológicos e físico-químicos de cada matéria-prima 

envolvida nos diferentes fabricos nas unidades de produção Aires e Pires e 

Castelpor. No entanto, nos casos em que as matérias-primas eram produtos 

DOP, foi necessário consultar os respetivos cadernos de especificações 

completando os critérios higio-sanitários, microbiológicos e físico-químicos. 

Após a primeira formulação das especificações, foi necessário testar a sua 

aplicabilidade na Aires e Pires em contexto prático através da simulação de 

receção e registo das mesmas.  

A primeira simulação a diferentes tipos de matérias-primas permitiu concluir 

que tanto a linguagem aplicada nos documentos como a folha de registo da 

receção não eram as mais adequadas. Neste pressuposto, simplificou-se a 

linguagem dos documentos de especificação e gerou-se uma nova folha de 

registo cuja aplicabilidade seria somente focada para as matérias-primas de 

produtos de confeitaria. 

Relativamente à elaboração das fichas de especificação técnica do produto 

acabado, todos os produtos da unidade de produção Aires e Pires, Lda. 

seguiram a referida metodologia de formulação de documentos com exceção 

dos ovos moles de Aveiro, cuja ficha de especificação em vez de ser gerada 

através da definição de parâmetros qualitativos internos, teve de ser concebida 

com base nos critérios estabelecidos pela Associação Produtora de Ovos 

Moles de Aveiro (APOMA). Por motivos de confidencialidade da empresa, não 

será possível expor o trabalho concebido supramencionado. Os produtos finais 

intervencionados estão listados na tabela seguinte (Tabela 3). 

Tabela 3: Listagem dos produtos finais para os quais se elaboraram fichas técnicas por unidade 
fabril. 

Aires e Pires Castelpor 

Almendrado Encanastrado Pastel de Bacalhau com Queijo 

Barquinho Folar Pastel de Bacalhau sem Queijo 

Bolo de chocolate Galentine   

Bolo de coco Glorinha   

Bolo queimado Moliceiro   

Bolo rainha Ninho   

Bolo-rei Ovos moles de Aveiro   

Bolo salpicado Pão de ló   

Bombom Lampreia de ovos   

Broinha Raivas   

Castanha de ovo Suspiro   

Cornucópia    

Delícia    
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1. ENQUADRAMENTO CONCEPTUAL 

O aumento da exigência da qualidade, desde a formulação de produtos 

alimentares até aos critérios higio-sanitários das indústrias alimentares, bem 

como à saúde e segurança dos colaboradores, obriga a formulação de 

protocolos que permitam um maior controlo das condições operacionais das 

unidades de produção.  

No caso particular deste estudo, controlar e prevenir a proliferação de 

Legionella spp. nas unidades de produção da entidade de acolhimento, o foco 

foram os sistemas de climatização e redes de água quente e fria das duas 

unidades fabris Aires e Pires e Castelpor.  

1.1. Caracterização do género Legionella 

O género Legionella pertence à família Legionellaceae que, por sua vez 

encontra-se inserido na ordem Legionellales.  Este género é constituído, por 52 

espécies e 72 serogrupos de bactérias que foram isoladas e identificadas tanto 

em condições naturais como laboratorialmente controladas (Palusińska-Szysz 

& Cendrowska-Pinkosz, 2009).  

Os microrganismos do género Legionella são bacilos gram-negativos 

patogénicos, tolerantes a ambientes ácidos (conseguem tolerar, por curtos 

períodos de tempo, exposição a ambientes de pH 2), estritamente aeróbios e 

apresentam um carácter ubíquo, geralmente associado a ambientes de água 

doce naturais e aos equipamentos e sistemas de água de origem humana, 

especialmente em água estagnada (Bartram et al., 2007). 

1.2. Fatores que influenciam o crescimento de 

Legionella spp. 

Segundo Palusińska-Szysz & Cendrowska-Pinkosz (2009), o crescimento e a 

proliferação das bactérias Legionella spp. são influenciados por vários fatores 

como a presença de nutrientes na água, as interações com outros 

microrganismos, a temperatura e o pH (valores de 5 a 7). 

1.2.1. Nutrientes 

A Legionella spp. detém a capacidade de sobreviver somente em água no 

entanto, o seu crescimento e proliferação não serão exequíveis se não tiver 

acesso a nutrientes (Bartram et al., 2007). Estes nutrientes podem ser providos 

direta ou indiretamente através de outras espécies de bactérias ou outros 

microrganismos associados sob a forma de componentes orgânicos 

dissolvidos, através da produção excessiva de nutrientes orgânicos ou por meio 

da decadência dos microrganismos, cuja situação é naturalmente associada à 

formação de biofilme (Bartram et al., 2007). 

O termo biofilme microbiano define-se como um consórcio funcional de 

microrganismos, que pode conter bactérias, algas e protozoários, associados 
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a uma superfície e está incorporado nas substâncias poliméricas extracelulares 

produzidas pelos microrganismos (Kumar & Anand, 1998). 

Esta matriz biologicamente ativa surge em águas estagnadas de ambiente 

natural ou artificial, com o intuito de ser um mecanismo de defesa às bactérias 

Legionella spp. para dar resposta à falta de nutrientes que a água apresenta.  

1.2.2. Interação com outros microrganismos   

A sua sobrevivência generalizada na natureza pode ser atribuída às suas 

relações com algas, bactérias e, particularmente, protozoários como a 

Acanthamoeba, Tetrahymena, Naegleria e Hartmannella (Caicedo et al., 2018). 

A Legionella spp. desenvolveu a capacidade para sobreviver e multiplicar no 

interior dos protozoários, revelando uma boa capacidade de adaptação ao seu 

meio intracelular. Estas relações fornecem nutrientes e proteção em condições 

ambientais adversas á sua sobrevivência assim como a aquisição de uma 

maior resistência aos antibióticos.  

A adaptação da Legionella spp. a nichos intracelulares dentro de protozoários 

aquáticos gerou um conjunto de traços de virulência durante a sua evolução 

que permitem que infete também as células humanas (Palusińska-Szysz & 

Cendrowska-Pinkosz, 2009). 

1.2.3. Temperatura 

Segundo Palusińska-Szysz & Cendrowska-Pinkosz (2009), a proliferação de 

Legionella spp. é favorecida pela exposição a temperaturas elevadas na gama 

de 20 a 45°C, com a temperatura de crescimento ideal aproximadamente 35°C. 

Em vários estudos, quando as temperaturas são superiores a 60°C verificou-se 

que a bactéria se tornou inábil a sobreviver, contudo a temperaturas inferiores 

a 20°C conseguiu sobreviver por algum tempo, mas não apresentou 

crescimento. 

1.3. Transmissão de Legionella  

A Legionella spp. ao apresentar um carácter ubíquo nos sistemas de água 

naturais e artificiais e possuir a capacidade de infetar as células humanas, 

basta obter um meio de transmissão da água para o ar para ter a possibilidade 

de infetar o consumidor. 

Ao contrário da maioria dos microrganismos que infetam o consumidor por via 

gastrointestinal, a Legionella spp. só causará contágio caso esteja presente em 

aerossóis contaminados que terão de ser inalados ou aspirados (Joseph et al., 

2005). 

Segundo Moens (2002), na indústria alimentar existem vários tipos de sistemas 

água complexos, que utilizam água a uma gama de temperaturas que 

encorajam o crescimento da bactéria. Além disso, estes sistemas de água são 

potenciais produtores de aerossóis que auxiliam na propagação de Legionella 

spp., tais como: 
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• Chuveiros (inclusive os de emergência); 

• Depósitos de armazenamento de água não potável para emergência 

(ex.: combate aos incêndios); 

• Túneis de arrefecimento/pasteurização; 

• Sistemas de ar condicionado; 

• Máquina de lavagem de latas; 

• Sistemas de distribuição de água potável; 

• Tratamento de águas residuais; 

• Condensadores evaporativos; 

• Torres de refrigeração e humidificadores. 

À exceção de Moens (2002), não foram encontradas referências a Legionella 

na indústria alimentar ao contrário de outros setores como por exemplo, 

piscinas públicas (Vukić Lušić et al., 2022), águas residuais (Caicedo et al., 

2019; Vermeulen et al., 2021), sistemas inseridos em espaços de utilização 

pública que utilizem água para fins terapêuticos ou recreativos e que possam 

gerar aerossóis de água (Chatziprodromidou et al., 2022), vigilância ambiental 

(Felice et al., 2019; Pereira et al., 2021), saúde pública pela europa (Kanarek 

et al., 2022) e caracterização genómica (Svetlicic et al., 2023). 

1.4. Manifestações clínicas 

Um grande número das bactérias do género Legionella apresenta 

patogenicidade para o ser humano, estando associadas a infeções bacterianas 

principalmente do trato respiratório, designadas frequentemente com o termo 

“legioneloses” (Palusińska-Szysz & Cendrowska-Pinkosz, 2009). Este tópico 

descreve as características das legioneloses que o ser humano pode contrair 

sendo estas a doença dos legionários, febre de Pontiac e a síndrome 

extrapulmonar. 

1.4.1. Doença dos legionários 

A doença dos legionários é definida como uma pneumonia agravada que 

carrega consigo uma taxa de mortalidade na ordem dos 10-15% em indivíduos 

saudáveis (Joseph et al., 2005). 

Segundo Bartram et al. (2007), a doença dos legionários carece de 

sintomatologia característica e nem todos os consumidores que são expostos 

este organismo desenvolvem sintomas da doença. No entanto, existem vários 

sinais clínicos que estão classicamente associados a esta doença que diferem 

dos que estão associados à pneumonia, como é possível observar na tabela 4. 

Tabela 4: Características da doença dos legionários. Reimpressa de Legionella and the 
Prevention of Legionellosis (p. 2), por J. Bartram et al., 2007, World Health Organization. Direitos 

autoriais 1993 pela Association for Professionals in Infection Control & Epidemiology, Inc. 

Características Doença dos legionários 

Tempo de incubação 2 a 10 dias 

Tempo de duração Várias semanas 
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Taxa de incidência 
De 0,1 a 5% na população geral 
De 0,4 a 14% nos hospitais 

Mortalidade 
Varia de acordo com o sistema imunitário do sujeito 
Em hospitais pode atingir valores entre 40 e 80% 

Sintomas 

Muitas vezes não específico 
Febre alta 
Dores de cabeça 
Dores musculares 
Perda de força 
Tosse seca 
Manifestações do sistema nervoso central, como 
confusão e delírio (50% dos casos) 
Vómitos e náuseas (10 a 30% dos casos) 
Diarreia (25 a 50% dos casos) 
Dificuldades respiratórias 
Insuficiência renal 

 

1.4.2. Febre de Pontiac 

Define-se febre de Pontiac como uma doença aguda, autolimitante, semelhante 

à gripe sem pneumonia. Ao contrário da doença dos legionários, a febre de 

Pontiac apresenta uma alta taxa de incidência atingindo 95% dos indivíduos 

expostos à Legionella spp. (Percival et al., 2004). A sintomatologia da doença 

encontra-se exposta na tabela 5. 

Tabela 5: Características da febre de Pontiac. Reimpressa de Legionella and the Prevention of 
Legionellosis (p. 2), por J. Bartram et al., 2007, World Health Organization. Direitos autoriais 1993 

pela Association for Professionals in Infection Control & Ep Epidemiology, Inc 

Características Febre de Pontiac 

Tempo de incubação 5 horas a 3 dias (frequente entre 24 e 48 horas) 

Tempo de duração 2 a 5 dias 

Taxa de incidência Superior a 95% 

Mortalidade Incomum 

Sintomas 

Semelhança à gripe 
Perda de força, cansaço 
Febre alta e arrepios 
Dores de cabeça 
Dores musculares 
Dores nas articulações 
Diarreia 
Náuseas, vómitos 
Dispneia 
Tosse seca 
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1.4.3. Síndromes extrapulmonares 

A infeção extrapulmonar ocorre raramente, quer como infeção disseminada em 

pacientes com pneumonia ou, muito raramente, como infeção primária isolada, 

mas as suas manifestações clínicas podem ser severas. As infeções nas quais 

as espécies de Legionella foram implicadas incluem pancreatite, peritonite, 

celulite, sinusite, abcesso perirretal e miosite (Palusińska-Szysz & 

Cendrowska-Pinkosz, 2009). 

Segundo Bartram et al. (2007), foi comprovado em autópsias que a L. 

pneumophila pode dissipar-se do sistema respiratório para o resto do corpo. A 

Legionella spp. tem sido detetada no baço, fígado, rim, miocárdio, medula 

óssea, osso, articulações e no sistema digestivo. A tabela 6 fornece detalhes 

dos diferentes casos de síndromes extrapulmonares que foram associados às 

diferentes espécies de Legionella spp.  

Tabela 6: Infeções extrapulmonares causadas por diferentes espécies de Legionella. 
Reimpressa de Legionella and the Prevention of Legionellosis (p. 7), por J. Bartram et al., 2007, 
World Health Organization. Direitos autoriais 1993 pela Association for Professionals in Infection 

Control & Epidemiology, Inc. 

Nº de 
casos 

Idade 
Local de 
infeção 

Espécie de 
Legionella 

Infeção 
hospitalar 

Transmissão 

1 40 Seio maxilar L. pneumophila sg1 Não Desconhecida 

1 62 
Abcesso 
cutâneo 

L. micdadei Não 
Início de 

pneumonia 

1 33 
Abcesso 
cerebral 

L. jordanis Não Desconhecida 

1 70 

Intestino, 
fígado, rim, 

baço e 
peritoneu 

L. pneumophila sg 1 Não 
Possível 

ingestão oral 

1 71 
Ferida na 

anca 
L. pneumophila sg 4 Sim 

Contacto com 
água 

contaminada 

1 51 Miocardite 
Legionella (espécie 

não identificada) 
Não Desconhecida 

1 22 
Derrame 

pericárdico 
Legionella (espécie 

não identificada) 
Não Desconhecida 

1 43 
Derrame 

pericárdico 
L. pneumophila sg 3 Não 

Início de 
pneumonia 

1 33 
Derrame 

pericárdico 
L. pneumophila ( Não 

Início de 
pneumonia 

1 27 
Fístula 

arteriovenosa 
L. pneumophila sg 1 Não 

Início de 
pneumonia 

1 69 
Fístula 

arteriovenosa 
L. pneumophila sg 1 Não 

Início de 
pneumonia 

1 62 Infeção no rim L. pneumophila sg 4 Sim 
Início de 

pneumonia 

1 46 
Abcesso 
perirretal 

L. pneumophila sg 3 Sim 
Contacto com 

água 
contaminada 

7 51 
Endocardite 

infeciosa 
L. pneumophila sg 1 e 

L. dumoffii 
Sim Desconhecida 

3 
3 

semanas 
Esterno L. pneumophila sg 1 Sim 

Contacto com 
água 

contaminada 
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1.5. Enquadramento legal 

Durante anos e sem qualquer enquadramento regulamentar o controlo da 

transmissão e multiplicação de Legionella spp. esteve entregue ao bom senso 

e boas práticas da gestão de topo para com o tratamento e manutenção dos 

edifícios assim como para a vigilância da saúde dos trabalhadores com risco 

de exposição profissional à bactéria.  

Em agosto de 2018, foi criada legislação específica, a Lei n.º 52/2018, que 

estabeleceu a obrigatoriedade do registo de equipamentos de transferência de 

calor numa plataforma eletrónica, a elaboração de planos de prevenção e 

controlo da bactéria e a realização de auditorias a cada três anos. 

A Lei n.º 52/2018 de 20 de agosto foi alterada pela primeira vez pela Lei n.º 

40/2019 de 21 de junho. Nesta alteração, atribuiu-se as competências 

profissionais aos técnicos de saúde ambiental das Unidades de Saúde Pública 

para “a colheita de amostras de água e biofilmes em situações de cluster ou 

surto de Legionella”. 

A Portaria n.º 25/2021 de 29 de janeiro, do Ministério da Saúde, que enquadra 

a lei supracitada, coloca em causa a definição de classificação do risco e as 

medidas mínimas a serem adotadas pelos responsáveis dos equipamentos, 

redes e sistemas em função da avaliação do risco de contaminação e 

disseminação da bactéria Legionella spp. que decorra dos resultados analíticos 

apurados, no âmbito do programa de monitorização e tratamento da água.  

Apesar de anteriormente não existirem diretrizes legais referentes à forma 

como proceder com as doenças provocadas pela Legionella spp., o Decreto-

Lei n.º 79/2006 de 4 de abril e a Portaria n.º 353-A/2013 de 4 de dezembro, 

fixavam, com carácter legal, as disposições de segurança, microbiológicas, 

físico-químicas e funcionais que deviam ser observadas nos equipamentos de 

climatização na qualidade do ar interior dos edifícios, que incluía a 

quantificação de Legionella spp. e Legionella pneumophila nos critérios 

microbiológicos. 

A legislação supracitada, no objetivo de assegurar e promover a melhoria do 

desempenho energético através do estabelecimento de requisitos aplicáveis à 

sua modernização e renovação, acabou por ser transposta e parcialmente 

revogada pelo Decreto-Lei n.º 101-D/2020 de 7 de dezembro. 

Apesar de somente em 2018 ter surgido legislação que permitia estabelecer 

diretrizes relativamente às medidas e procedimentos necessários a adotar para 

prevenir e controlar a transmissão e proliferação de Legionella spp., já existia 

legislação destinada a referir orientações respeitantes ao programa de 

vigilância epidemiológica integrada da doença dos legionários e à investigação 

epidemiológica que deve suceder a notificação de um caso sendo esta as 

Circulares Normativas, respetivamente, N.º05/DEP e N.º06/DT de 2004 da 

Direção Geral da Saúde.  
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2. PREVENÇÃO E CONTROLO DA 

TRANSMISSÃO E PROLIFERAÇÃO DE 

LEGIONELLA SPP. 

Nas ações de vigilância a desenvolver, sob a responsabilidade das entidades 

competentes, devem existir critérios e procedimentos uniformizados, bem 

como ser garantida a existência de planos de identificação, monitorização e 

controlo de riscos, de modo que a saúde e segurança dos trabalhadores, 

visitantes e gestão de topo seja assegurada. 

De modo a cumprir com todos os pontos supramencionados, como uma das 

tarefas que foram realizadas durante o estágio curricular, elaborou-se um plano 

de prevenção e controlo da ocorrência e multiplicação da Legionella spp. 

A elaboração do plano baseou-se numa avaliação do risco das instalações da 

unidade de produção Aires e Pires que resultou na identificação de pontos 

críticos de proliferação e disseminação de Legionella.  

Posteriormente ao reconhecimento do nível de risco, foi necessário elaborar 

vários programas para responder às diversas necessidades de soluções 

preventivas e corretivas, designadamente: 

• Programa de manutenção e verificação de sinais de corrosão e 

contaminação dos equipamentos, redes ou sistemas; 

• Programa de revisão, limpeza e desinfeção dos equipamentos, redes 

ou sistemas; 

• Programa de monitorização e tratamento, preventivo ou corretivo, da 

água; 

• Programa de vigilância da saúde dos trabalhadores com risco de 

exposição profissional a Legionella spp., que a empresa optou por 

denominar de programa de contingência. 

Todos estes programas serão abordados nos subcapítulos seguintes. 

2.1. Avaliação do risco 

Segundo a Lei n.º 52/2018, de 20 de agosto, referente ao regime de prevenção 

e controlo da doença dos legionários e no intuito de obter conhecimento da 

situação em que se encontravam as condições dos equipamentos de 

climatização e redes de água da entidade, foi necessário concretizar uma 

avaliação com base no pensamento de risco, aos seguintes aspetos: 

• Tipologia, dimensão e antiguidade dos equipamentos, redes e 

sistemas; 

• Disposição física e interação com o meio circundante; 

• Natureza da atividade desenvolvida e grau de utilização dos espaços; 

• Regime de funcionamento dos equipamentos, designadamente 

contínuo, sazonal ou esporádico; 

• Suscetibilidade da população utilizadora, designadamente faixa etária, 

estado de saúde e género. 
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Com base nas informações supramencionadas, existiu a necessidade de 

identificar e avaliar os fatores de risco de todas as instalações da unidade de 

produção em questão, através da formação de um mapa de pontos críticos que, 

por conseguinte, exigiu a adoção de medidas preventivas e minimizadoras dos 

possíveis efeitos que os riscos possam emitir. 

Nas redes de água fria e quente os principais fatores de risco são: 

• Estagnação da água: zonas mortas e/ou de pouca utilização (depósitos 

de água, termoacumuladores, troços da rede predial pouco utilizados, 

pontos de utilização com pouco uso como torneiras e chuveiros, troços 

da rede associados a juntas cegas); 

• Presença de nutrientes, associada a uma má higienização da rede; 

• Presença de biofilmes; 

• Presença de bactérias heterotróficas, protozoários e algas; 

• Idade e complexidade do sistema; 

• Zonas da rede de água quente em que a temperatura é inferior a 50ºC, 

principalmente pontos de extremidade da rede e rede de retorno de 

água quente; 

• Zonas da rede de água fria em que a temperatura é superior a 20ºC; 

• Zonas mais suscetíveis aos fenómenos de corrosão e de incrustação; 

• pH entre 2 e 7 (pH ótimo de crescimento de 5 a 7); 

• Má qualidade da água da rede pública, tendencialmente corrosiva ou 

incrustante, presença de sólidos suspensos dissolvidos, sólidos 

suspensos totais, ausência de cloro, dureza elevada, sais de ferro, etc. 

Assim, com base nos principais fatores de risco acima mencionados e nas 

características das instalações da unidade de produção Aires e Pires, Lda., 

elaborou-se uma tabela de avaliação do risco disponível no Apêndice 1.  

Após a identificação do nível de risco (risco moderado), procedeu-se à 

identificação dos pontos críticos através da enunciação dos possíveis perigos 

e sua respetiva categorização através das matrizes de probabilidade e 

severidade de ocorrência (consultar Apêndice 2). Os perigos que obtiveram um 

índice de risco muito alto foram classificados como pontos críticos de controlo. 

Como a implementação do plano foi exercida por etapas, optou-se por produzir 

uma avaliação de risco antes e outra após a materialização de algumas das 

medidas preventivas e corretivas de cada programa de modo a estudar a sua 

eficácia como é possível observar na tabela 7. 

Tabela 7: Resultados das duas análises do risco das instalações da unidade de produção Aires 
e Pires. 

 1ª avaliação do risco 2ª avaliação do risco 

Data 14-01-2021 11-03-2021 

Nível de risco Risco elevado Risco moderado 

Nº de pontos críticos 3 3 
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A despeito de todos os programas terem sido delineados e registados, durante 

o período de estágio foi somente possível acompanhar a implementação de 

parte do plano de monitorização e tratamento da água.  

Os resultados foram notoriamente positivos tendo em conta que, apesar de o 

número de pontos críticos de crescimento de Legionella spp. permanecer igual, 

a unidade de produção desceu um patamar no nível de risco (Tabela 7). 

2.2. Programa de monitorização e tratamento da água 

Em virtude das condições de lay-off em que a empresa se encontrava, que 

causou uma redução drástica dos operários em função, o presente programa 

forçou o envolvimento não só dos membros da qualidade como também da 

equipa de limpeza das instalações. Foram realizadas várias sessões de 

formação com o intuito de ambas as equipas entenderem não só o modo de 

executar as atividades como também à razão da sua concretização.  

O delineamento geral dos pontos de monitorização e tratamento da água 

envolve monitorização da temperatura, dos parâmetros físico-químicos e 

microbiológicos da água e, por fim, a deteção e quantificação das bactérias 

Legionella pneumophila e Legionella spp. 

2.2.1. Monitorização da temperatura 

A Legionella, como foi referido anteriormente, ao ser uma bactéria de carácter 

ubiquitário e com a capacidade de sobreviver a temperaturas entre 20 e 45°C 

e em valores de pH de 2 a 7, gerou preocupação à gestão de topo e à equipa 

de higiene e segurança alimentar e conduziu à necessidade de monitorizar a 

qualidade da água que circula no sistema de rede de água da unidade de 

produção.  

Nesse pressuposto, procedeu-se à formulação de um programa de 

monitorização e tratamento da água (consultar Apêndice 3), que exigiu a 

elaboração de uma instrução de trabalho e registo para monitorização da 

temperatura e recolha de amostras nos pontos de água. 

O procedimento consistiu, em cada ponto de água potável, na realização de 

uma purga de 3 minutos onde são retiradas 3 medições de temperatura. A 

periodicidade destas análises varia de acordo com o estado de produção da 

unidade Aires e Pires. Em circunstâncias normais de produção, foi atribuída 

uma periodicidade trimestral. No caso de paragens de produção de período 

igual ou superior a 1 semana, a periodicidade seria alterada para semanal. 

A realização destas purgas, enquanto é monitorizada a temperatura, permite a 

aplicabilidade de medidas que visam solucionar as zonas de água estagnada 

prevenindo a formação de biofilmes.  

Ao ter em atenção que estas medidas estavam a ser aplicadas em tempo de 

lay-off da entidade de acolhimento, optou-se por estender esta aplicação não 

só nas instalações da unidade Aires e Pires, como previsto inicialmente, à 

unidade de produção Castelpor, em ambos os casos com periodicidade 

semanal. 
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2.2.2. Parâmetros microbiológicos e físico-químicos 

Tendo em conta que, neste caso, a origem da água é a rede pública, os 

parâmetros microbiológicos e físico-químicos, que incluem as análises ao nível 

de cloro residual livre, dureza, oxidabilidade, pH e o número de colónias a 22 e 

36°C, são facilmente monitorizados através dos controlos de rotina 1 (C1) e 2 

(C2) e de inspeção (CI) da ADRA. Não obstante, nada impede que a gestão de 

topo solicite análises internas para confirmar a existência ou não de biofilme na 

rede de água. 

Para organizar e calendarizar estas análises, tendo em conta a legislação em 

vigor, no plano de prevenção e controlo foi elaborada uma tabela que continha 

o tipo de controlo, parâmetro a analisar, tipo de análise, o valor paramétrico e 

a periodicidade de análise (consultar Apêndice 4). 

Ao contrário do plano de controlo da temperatura das redes prediais de água 

que foi aplicado de imediato, a fiscalização dos parâmetros microbiológicos e 

físico-químicos ficou estruturada e a aguardar por retorno de orçamentos de 

empresas acreditadas para o efeito. 

2.2.3.  Deteção e quantificação de Legionella spp. e 

Legionella pneumophila 

As análises de deteção e quantificação de Legionella spp. e Legionella 

pneumophila só podem ser realizadas por laboratório acreditados pelo IPAC e 

deverão ser solicitadas pela equipa da qualidade.  

Segundo Joseph et al. (2005), as entidades que estão a iniciar o 

acompanhamento da deteção e quantificação das bactérias 

supramencionadas, deverão admitir uma periodicidade mensal de 

amostragem. Após um ano de resultados com níveis de risco entre muito baixo 

ou moderado, pode-se proceder à alteração da periodicidade para trimestral. 

No caso da Aires e Pires, Lda., apesar de estarem na fase de recolher 

orçamentos de laboratórios acreditados, tomou-se a decisão de só alterar a 

periodicidade de análises após dois anos no caso de resultados de níveis de 

risco entre baixo e moderado.  

Dependendo do nível de quantificação de Legionella spp., existem diferentes 

medidas preventivas a aplicar como é exposto na tabela 8. 

Tabela 8: Limites de concentração de Legionella e medidas a adotar em função dos resultados 
analíticos. Reimpresso da Portaria n.º 25/2021, do Ministério da Saúde, Diário da República: I 
série, n.º 20 

Classificação 

do risco 

Legionella spp. 

(UFC/L) 
Medidas (1) 

Muito baixo Não detetada Manter a aplicação do Plano. 

Baixo < 100 

Manter a aplicação do Plano e reforçar a 

monitorização, aumentando a frequência de 

determinação dos parâmetros físico-químicos, 

nomeadamente temperatura (na água quente e 
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na água fria (2), pH e concentração de 

desinfetante residual. 

Verificar se estão de acordo com os valores 

limiares estabelecidos. Em qualquer 

circunstância a ocorrência deve ser investigada 

e, se necessário, efetuar nova amostragem de 

acordo com o programa de monitorização e de 

avaliação do risco. 

Moderado  >100 e 1000 

Se menos de 20 % das amostras forem 

positivas para a bactéria Legionella (3), dever-

se-á colher amostras complementares de água 

para avaliar extensão da contaminação, e, em 

caso de confirmação dos mesmos valores, 

devem ser adotadas as medidas corretivas 

previstas no Plano. 

Rever as medidas de controlo e de avaliação do 

risco, de modo a serem identificadas novas 

medidas corretivas. Se mais de 20 % das 

amostras derem resultados positivos para a 

bactéria Legionella, o sistema poderá estar 

colonizado, devendo proceder-se à sua limpeza 

e desinfeção preventiva por aplicação de 

biocidas e/ou recurso a choque térmico. Rever 

o Plano, incluindo a análise de risco e as 

medidas de controlo para determinação de 

outras medidas corretivas a adotar. 

Colher novas amostras no prazo de 48 a 72 

horas após a aplicação das medidas de 

remediação para avaliação preliminar. 

Colher novas amostras decorrido 15 dias a 1 

mês da intervenção para avaliação conclusiva 

da eficácia das medidas corretivas adotadas. 

Atuar em conformidade com a classificação de 

risco associada aos resultados analíticos 

obtidos. 

Rever o Plano, incluindo a avaliação do risco e 

identificar novas ações ou medidas corretivas. 

Elevado (4) ≥ 1000 

De imediato: 

i) Suspender a utilização de 

chuveiros e torneiras; 

ii) Colher amostras complementares 

de água para avaliar a extensão da 

contaminação antes de adotar 

qualquer medida corretiva; 

iii) Proceder à limpeza e à desinfeção 

por aplicação de biocidas com 

recurso a choque químico e/ou 

térmico. 

Rever as medidas de controlo. 
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Proceder à revisão do Plano, incluindo a análise 

de risco, para a determinação de outras 

medidas corretivas a adotar. 

Colher novas amostras no prazo de 48 a 72 

horas para avaliação preliminar. Colher novas 

amostras depois de decorridos 10 a 15 dias da 

intervenção para uma primeira avaliação da 

eficácia das medidas corretivas adotadas. 

Atuar em conformidade com a classificação de 

risco associada aos resultados analíticos 

obtidos. 

Colher novas amostras decorrido um mês da 

intervenção para avaliação conclusiva da 

eficácia das medidas corretivas adotadas. 

Atuar em conformidade com a classificação de 

risco associada aos resultados analíticos 

obtidos. 

Rever o Plano, incluindo a avaliação do risco e 

identificar novas ações ou medidas corretivas. 

(1) Nas medidas, sempre que se refere pesquisa de Legionella deve-se entender pesquisa de Legionella spp. e Legionella 

pneumophila. 

(2) Se a temperatura da água fria se encontrar acima de 20°C, deve ser revista a avaliação do risco. 

(3) No caso de haver menos de 20 pontos terminais na instalação, se se detetar uma única amostra positiva de Legionella 

deve realizar -se as ações indicadas. 

(4) Sempre que se verifique a presença da Legionella pneumophila, o risco é considerado elevado, independentemente da 

concentração e do método utilizado desde que acreditado.  

Tal como foi referido anteriormente, no caso da Legionella pneumophila, a partir 

do momento que for detetada a sua presença, deve proceder-se à atuação do 

programa de contingência, isolar as instalações onde foi detetado e notificar a 

autoridade de saúde local, cujo formulário é fornecido pela Portaria n.º 25/2021 

(Anexo 1). 

2.3. Programa de revisão, limpeza e desinfeção dos 

equipamentos, redes ou sistemas 

A Aires e Pires ao ser uma unidade de produção recente, em teoria o sistema 

de rede de água quente e fria, inclusive cilindros, não apresenta perigosidade 

na vertente de proporcionar condições para o desenvolvimento de biofilme ou 

acumulação de outros tipos de sedimentos. 

Não obstante, devido ao lay-off, e ao facto de ter ocasionado paragens de 

produção de período extenso, torna-se prioritária a realização de uma limpeza 

e desinfeção de todas as canalizações e cilindros, que só poderá ser exercida 

por entidades externas especializadas.  

Como os processos de recolha de orçamentos e seleção da entidade mais 

adequada para o efeito demoram o seu tempo, em conjunto com a diretora 

fabril e restantes membros da qualidade, decidiu-se formular um programa de 

limpeza e desinfeção às instalações que incluiu a realização de purgas 
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periódicas aos pontos de água que não são usados por mais do que uma 

semana, aqui designados de zonas mortas. 

Não só se realizou a calendarização de purgas aos pontos de água, 

dependendo do fluxo produtivo das unidades fabris, como também se elaborou 

um programa de limpeza e desinfeção aos diferentes equipamentos e 

acessórios pertencentes à rede de água (consultar Apêndice 5). 

2.4. Programa de manutenção e verificação dos 

equipamentos, redes ou sistemas 

Ao abrigo da alínea 5 do artigo 2.º da Portaria n.º 25/2021, de 29 de janeiro, 

por forma a minimizar a exposição à bactéria Legionella spp., torna-se 

mandatária a enunciação e aplicação correta de um programa de manutenção 

e verificação dos equipamentos, redes ou sistemas. 

Face ao que é pretendido e ao curto espaço tempo para elaboração e 

concretização total do programa, foi somente possível apresentar o programa 

supramencionado aplicável à rede de água, designadamente de AQS 

(consultar Apêndice 6). 

2.5. Programa de contingência 

No intuito de auxiliar à sensibilização dos colaboradores com risco de 

exposição profissional à Legionella spp. e instituir procedimentos em situações 

de risco ou cluster ou surto, com o auxílio da Lei n.º 52/2018, de 20 de agosto 

e a Portaria n.º 25/2021 de 29 de janeiro criou-se o programa de contingência 

que pode ser visualizado no Apêndice 7.  

Este programa visou sobretudo a vigilância da saúde dos trabalhadores com 

risco de exposição profissional a Legionella spp.. Assim, compreendeu não só 

a sua formulação, mas também ao contacto direto com os serviços de medicina 

no trabalho para identificação de colaboradores de maior risco em relação à 

bactéria. 
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CAPÍTULO V: CONCLUSÃO 
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Com este trabalho pretendeu-se descrever a importância do controlo de 

crescimento e proliferação de Legionella spp. na indústria alimentar, mais 

precisamente nos sistemas e equipamentos inerentes às instalações fabris.  

No decorrer deste estágio foi elaborado o Plano de prevenção e controlo da 

ocorrência e multiplicação da Legionella spp, que compreendeu a elaboração 

dos programas de (i) Manutenção e verificação de sinais de corrosão e 

contaminação dos equipamentos, redes ou sistemas; (ii) Revisão, limpeza e 

desinfeção dos equipamentos, redes ou sistemas; (iii) Monitorização e 

tratamento, preventivo ou corretivo, da água; (iv) Vigilância da saúde dos 

trabalhadores com risco de exposição profissional a Legionella spp., que 

empresa optou por denominar de programa de contingência.  

O plano de monitorização e tratamento, preventivo ou corretivo, da água, 

possibilitou estudar a extensão de variabilidade da temperatura da rede de 

água quente o que permitiu determinar os pontos de água críticos e, por 

consequência, reforçar o seu controlo. 

Pelo trabalho realizado foi possível perceber a importância da existência de 

referências legislativas para fundamentar todas as ações a proceder em função 

da gravidade do problema, bem como realçar o impacto positivo que pequenas 

medidas podem proporcionar. 

Podemos concluir que o plano elaborado conduziu a resultados positivos, 

considerando que, apesar de o número de pontos críticos de crescimento e 

proliferação de Legionella spp. ter permanecido igual foi possível reduzir o nível 

de risco na unidade fabril em que foi aplicado. 

A realização deste estágio proporcionou o contacto com a realidade 

empresarial e a aquisição de conhecimentos práticos que de outra forma não 

teria sido possível. Acresce, ainda, que após o período de estágio fui contratada 

pela empresa. 

Deste modo, em base nas vantagens supramencionadas, foi fundamentada a 

escolha da opção estágio curricular, em detrimento da conceção de uma tese 

ou de um projeto. 
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APÊNDICES 

APÊNDICE I: Tabela de avaliação do risco 
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APÊNDICE II: Matriz de probabilidade e severidade de 

ocorrência 
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APÊNDICE III: Programa de monitorização e tratamento 

da água 

 

Figura 1: Procedimento de recolha e registo das temperaturas nos pontos de água. 
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Figura 2: Registo controlo da qualidade da água. 
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APÊNDICE IV: Controlo de qualidade da água – 

parâmetros físico-químicos e microbiológicos 

 

 

 

 

 

 

Figura 3: Calendarização de análises físico-químicas e microbiológicas. 
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APÊNDICE V: Programa de revisão, limpeza e 

desinfeção dos equipamentos, redes ou sistemas 

 

 

Figura 4: Calendarização da execução de purgas em período produtivo normal. 
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Figura 5: Calendarização da execução de purgas em paragens produtivas de longo período. 
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Figura 6: Programa de limpeza e desinfeção á rede de água. 
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APÊNDICE VI: Programa de manutenção e verificação 

dos equipamentos, redes ou sistemas 

 

Figura 7: Programa e registo de manutenção abrangente à rede de água. 
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APÊNDICE VII: Programa de vigilância da saúde dos 

trabalhadores 
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APÊNDICE VIII: POSTER «PREVENTION AND 

CONTROL OF LEGIONELLA SPP. IN A FOOD FACTORY 
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ANEXOS 

ANEXO I: Formulário de notificação à autoridade de 

saúde local 
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