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A boa alimentacao
esta nas suas maos.

Agora no verao, com os dias mais quentes, é preciso redobrar a
atencéo e os cuidados com a alimentagao. Nessa época do ano, as
bactérias se proliferam com muita facilidade, podendo
rapidamente contaminar os alimentos e utensilios domésticos.
Quando isso acontece, vocé corre sérios riscos de contrair varios

tipos de doengas, algumas muito perigosas. Por isso, esteja sempre Lembre-se: com sau.de Vose
pode aproveitar muito mais

a vida.Entdo fique atento e
cuide da sua alimentagéo.
Sua saude agradece.

atento. Basta alguns cuidados para manter uma vida saudavel.
Confira a seguir algumas dicas para vocé saber o que fazer na
hora de comprar, preparar e consumir os alimentos.

Denuncle irregularidades ligando
para a vigilancia sanitaria:
0800 643 5282
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Cuidados
importantes
que voceé
precisa ter:

Compre alimentos
de ambulante cadastrado

e identificado

par 0800 643 5282

Folder (parte interna)

Mantenha a limpeza
das maos, areas e
utensilios

tros animais

Observe as pessoas
e os ambientes

Separe alimentos
crus de alimentos
cozidos

s ¢ utenslios,

como facas ou tabuas de corte, para alimentos

crus e alimentos cozidos
Guarde o

ntato entre alimentos ¢: ¢ alimentos
cozidos

Cozinhe bem os
alimentos

- Especialmente carnes, ovos e peixes

- As sopas e guisados devem ser co:
temperaturas acima dos 70° C, Use
termometro para confirmagao.

- Se for reaquecer alimentos ja cozidos,
assegure-se que 0 processo é o adequado,

Preste muita atengédo na

aparéncia e conservagao
na hora de comprar
peixes e cames

- Carnes e pescado devem ser mantidos
resfriados ou congelados.

- Para saber se o peixe é fresco, veja se
escamas, guelras e olhos estao firmes,

de cor intensa, imida e brilhante.

- As carnes tém cor e cheiro proprios e devem
ser mantidas em local refrigerado.

- Confira a temperatura do refrigerador.

0s alimentos congelados devem estar
armazenados sob temperatura recomendada
pelo fabricante.

- Embutidos, conservas e salgados de origem
animal devem estar armazenados conforme
orientagao da rotulagem

- Produtos embalados devem ser armazenados
conforme orientagao da rotulagem

Mantenha os alimentos

em temperaturas seguras

- Nao deixe alimentos cozidos em
temperatura ambiente por mais de 2 horas

- Refrigere rapidamente os alimentos cozidos
ou pereciveis (abaixo de 5° C)

- Nao armazene alimentos durante muito
tempo, mesmo que seja na geladeira

- Nao descongele os alimentos 4 temperatura
ambiente

Utilize agua potavel
e ingredientes seguros

- Utllize sempre dgua potavel

- Selecione alimentos variados e frescos

- Escolha alimentos processados de forma
segura, como o leite pasteurizado

- Lave bem frutas e vegetais.

- Nao consuma alimentes com o prazo de
validade expirado.

Fique atento na hora
de comprar alimentos

- Repare na aparéncia do produto

- Preste atengao na organizagao do ambiente
e na higiene dos atendentes

- Escolha supermercados, agougues e
peixarias de boa qualidade e credibilidade

- Olhe atentamente o rétulo dos produtos para
saber sobre a validade, os ingredientes e o
modo de conservagao

- Evite alimentos expostos em bandejas

- A méo que entra em contato com o dinheiro
nao deve entrar em contato com o alimento

- Produtos sem embalagem devem estar
protegidos contra poeira e insetos

- Os alimentos pereciveis trazidos de casa
devem ser conservados e transportados em
Tecipiente (ue respeite a temperatura ideal de
acondicionamento,

- Lugar de lixo € na lixeira



Verao

CondicOes favoraveis para o desenvolvimento
de microorganismos e producao de toxinas




Doencas transmitidas
por alimentos - DTA

Atribuida a ingestao de alimentos ou agua
contamidanos por:

Bactéria, virus, parasitas, toxinas;
Produtos quimicos, agrotoxicos e metais pesados;

Quantidades que afetem a saude do consumidor.




Aspectos Clinicos- DTA

Sintomas:

Falta de apetite;
Nauseas;
Vomitos;

DIETGIED

*Acompanhados ou nao de febre.




Outros aspectos

clinicos mais incomuns
da DTA

P SN

P N

Eventualmente podem afetar
diferentes orgaos e sistemas



Surtos de DTA

Episodio em que duas ou mais pessoas apresentam doenca

semelhante apos ingerirem alimentos e/ou agua da mesma
origem (OPAS)

Algumas caracteristicas:
Alimentos de origem animal;

Preparados para consumo coletivo;
Notificagcdo compulsoria e imediata;
Tempo e temperatura;

Manipuladores.



Magnitude das DTA

Importante causa de morbidade e mortalidade no
mundo, especialmente as doencas diarreicas
agudas (DDA)

OMS estima mais de 2 milhées de dbitos por
DDA ao ano

(grande parte atribuidos a ingestéo de agua e
alimentos contaminados)

Paises industrializados
Anualmente mais de 30% populacéao tem DTA




Levantamento das DTA

Chapecé

Tubarao 23 19 9 13 64 13
Sao José 20 9 6 15 50 10
Blumenau 12 10 7 18 47 9
Criciuma 14 13 7 12 46 9
Rio do Sul 12 18 4 8 42 8
Itajai 17 3 8 7 35 7
S. Miguel do Oeste 1 8 3 11 23 5
Joinville 6 2 8 4 20 4
Ararangua 12 3 0 4 19 4
Concodrdia 3 5 2 8 18 4
Joacaba 2 5 2 5 14 3
Canoinhas 5 0 4 4 13 3
Jaragua do Sul 3 5 2 3 13 3
Xaxeré 4 2 2 2 10 2
Mafra 3 0 1 4 8 2
Lages 2 0 1 3 6 1
Laguna 3 0 0 1 4 1
Videira 0 1 1 0 2 0
Total 164 (32%) 120(23%) 83 (17%) 142 (28%) 509 100 el

SINAN/DIVE/SES



Levantamento das DTA

Na tabela anterior estao descritas a distribui¢ao
e proporcao dos 509 surtos de DTA notificados
no estado entre 2006 e 2011 (dados
preliminares). Segundo GESA de maior
ocorréncia e trimestre e observamos que a

maioria (60%) ocorre em meses de verédo (1° e
4° trimestres) e as dez maiores GESA’s sao
responsaveis pela notificacdo de 83% do total
de surtos de DTA.

Fonte: SINAN/DIVE/SES



Notificacao

Ocorréncia de surtos € de notificagdo compulsoria;
Dever de todo cidadao comunicar o surto a

autoridade sanitaria;

Notificacao e obrigatoria para:

Profissionais de saude (no exercicio da profissao);
Responsaveis por organizagoes, estabelecimentos

publicos e particulares de saude.




Principais Agentes
etiologicos nas DTAs

Bactérias: 83,5%
Virus: 14,1%

Parasitas: 1,1%

Quimicos: 1,3%




Surtos por agentes [T EMRUINI

T. cruzi 0,00 2 0,02
Inconsisténcia 1,40 138 1,59
Inconclusivo 30 8,43 450 5,19
Ignorado 254 71,35 4148 47,88
Total de agentes

identificados 67 18,82 3927 45,33

] T 7 Salmonella spp 5,34 1660 19,16
mais frequentes Brasil  mERE
(dad 0S 201 0) Bacillus cereus 11 3,09 300 3,46

E. Coli 1 3,09 411 4,74
Campylobacter spp 0 0,00 3 0,03
Fonte: COVEHICGDT/DEVERP/SVsiMs ~ C. perfringens 6 1,69 190 219
*Dadps sujeitos a alteragdes. C. botulinum 0 0’00 10 0’ 12
e Shigella spp 3 084 82 095
V. cholerae 01 0 0,00 2 0,02
V. Parahaemolyticus 1 0,28 4 0,05
Cryptospordium spp 0 0,00 12 0,14
Rotavirus 3 0,84 182 2,10
Norovirus 1 0,28 1 0,01
Hepatite A 0 0,00 234 2,70
Enterobacter spp 0 0,00 o 0,06
T. gondii 0 0,00 6 0,07
Giardia 0 0,00 24 0,28
0
5




DTAs emergentes e
reemergentes

Sindrome Hemolitica Urémica (Escherichia coli 0157:H7)
Sindrome de Creutzfeld-Jacob, na sua forma variante

Doenca de Chagas Aguda de Transmissao Oral
Doenca diarréicas agudas por protozoarios e virus
Cyclospora, Cryptosporidium

Norovirus, Astrovirus

Beribeéri

Toxoplasmose

Brucelose

Listeriose




Alimentos mais
frequentes

adl . | . N

%

Com ovos crus e mal cozidos 874 22,6
Mistos 666 17,2
Carnes vermelhas 450 11,6
Sobremesas 422 10,9
Agua 333 8,6
Leite e derivados 276 7,1

Outros 849 21,9

Total 3870 100,0

Fonte: COVEH/CGDT/DEVEP/SVS/MS
*Dados sujeitos a alteragdes. Atualizado em 16.10.2007



Falhas aqui

Resultam em DTA

Doenca transmitida por alimento

Ambiental
Alimentos
Higiene Maos do manipulador
Habitos do manipulador
Utensilios e equipamentos

Armazenamento
Técnica Preparo e manipulacgao
Conservacgao

Conservacao de matéria-prima
Manipulacao e preparo
Armazenamento de alimentos
Exposicao ou distribuicao

Temperatura

Armazenamento
Tempo Manipulacgao e preparo
Exposicao e distribuicao



Nas inspecoes

RDC 216/04

Lanchonetes
Padarias
Restaurantes
Cozinhas
Industriais

Confeitarias

Pastelarias



ltens exigidos

Edificacao
Instalacao
Equipamentos
Moveis

Utensilios

Controle de Pragas

Abastecimento de Agua

Manipulador




