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VEDTA

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
DAS DOENCAS TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS
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- INTRODUCAO -

& Implantacao/implementagao da investigacao
epidemiologica de surtos;

& permitindo conhecer o comportamento das DTA na
populacao;
& perceber mudancas no seu comportamento;

¢ identificar os agentes etiologicos e os fatores de
risco mais frequentes nas DTA;

& detectar surtos e controlar a evolucao dos mesmos.



¢ Areas envolvidas e suas funcoes:
-Vigilancia Epidemiologica;

-Vigilancia Sanitaria;

-Assisténcia a Saude;

-Laboratorio;

-Educacao em Saude;

-Defesa e Inspecao Sanitaria Animal e Vegetal;

-Vigilancia Ambiental e saneamento;
- Sociedade.
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CAMPO DE ACAO DAS VIGILANCIAS:

VE -

caracteristicas da doenca: quadro clinico, grupo afetado,
periodo de incubacao, agente etiologico, vias de
transmissao/fatores de risco, etc..

falha no controle da cadeia alimentar

contaminacao: bioldgica, quimica ou fisica

identificar pontos criticos/processos/HACCP/outros \/

Acoes de controle e prevencao







raciocinio clinico, investigacoes

e estudos epidemiologicos -
paciente/fatores causadores - VE
- investigacao,

rastreamentos, acoes preventivas e
corretivas - qualidade e inocuidade - VISA

- suporte para as acoes
preventivas, corretivas e  estudos,
fornecendo o diagndstico etiologico -
paciente e alimento
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ALGUNS CONCEITOS:

e Doenca Transmitida por Alimentos
(DTA): sindrome ou doenca originada
pela ingestao de alimentos e/ou agua
contaminados por microrganismos,
toxinas e outros agentes quimicos ou
fisicos.

o Epidemiologia das DTA: estudo da
freqiiéncia, distribuicao e fatores
determinantes das DTA para a aplicacao
de medidas de saude para controle e
prevencao.
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Surto de DTA

& Ocorréncia de dois ou mais casos que
ingeriram alimento(s) em comum e
tiveram alguma sintomatologia .
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ALGUNS PONTOS IMPORTANTES

>TEMPERATURA IDEAL DOS ALIMENTOS

> HIGIENIZAGCAO ADEQUADA DOS ALIMENTOS
»>ELIMINACAO DE RISCOS

> TRATAMENTO DA AGUA

> HIGIENIZACAO DA CAIXA D'AGUA

> COLETA DE MATERIAL

»POSSIVEIS PONTOS DE CONTAMINAGCAO
>FATORES DE RISCO
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FATORES DE RISCO

Falhas na cadeia de refrigeracao de alimentos
potencialmente perigosos;

Conservacao de alimentos mornos a temperatura
ambiente (temperatura de incubacao para os agentes
bacterianos);

Alimento preparado varias horas antes de seu
consumo, e cujo acondicionamento prévio ao consumo
fol inadequado;

Falhas no processo de coccao dos alimentos;

Manipuladores de alimentos com praticas de higiene
pessoal inadequadas ou portadores de lesdoes ou
doencas;
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Utilizacao de matérias-primas contaminadas quando
de preparacoes alimenticias servidas cruas ou quando
da ocorréncia de mistura dessas com outros alimentos
ja cozidos;

Alimentos preparados com matéria-prima
contaminada que possibilite a introducao de
microorganismos no ambiente de preparo de

alimentos, dando origem a possivel ocorréncia de
contaminacao cruzada;

Falhas nos processos de higienizacao de utensilios
e equipamentos utilizados no preparo de
alimentos;
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Alimentos obtidos de fontes nao confiaveis;
Praticas inadequadas de armazenamento;

Uso de utensilio ou recipientes passiveis de
liberacao de residuos ou que contenham residuos de
materiais toxicos;

Adicao intencional ou acidental de substancias
quimicas toxicas aos alimentos;

Utilizacao de agua cuja potabilidade nao é
controlada (fonte de abastecimento complementar);
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Contaminacao da agua a partir da ocorréncia de
avarias na rede de abastecimento, construcao ou
reparo de tubulacoes, conexoes cruzadas,
inundacgoes, entre outros;

Contaminacao de alimentos a partir de
manipulador que manuseou servicos de higienizacao
de superficies ou de coleta de residuos.

VIDEO



Complexidade dos quadros:
Cerca de 250 agentes etiologicos

e Sindromes diarréicas (mais de 90%),
incluindo as diarréias sanguinolentas

e Sindromes neuroldgicas (agudas e
cronicas)

e Sindromes ictéricas

e Sindromes renais e hemoliticas

e Sindromes alérgicas

e Quadros respiratorios e septicémicos
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A preocupacao do Sistema de
Vigilancia Epidemiolégica das DTA -
VE DTA

Conhecer o comportamento e a
incidéncia das DTA, quem sao as DTA
e seu impacto na saude da populacao;
conhecer os fatores responsaveis pelas
doencas e praticas de producao de
alimentos inadequadas/de risco;
estabelecer as medidas de prevencao e
controle das doencas.



IDEAIS DA VEDTA:
-alimentos/refeicoes seguras

-mudancas NOS procedimentos de
preparo/producao do alimento

-educacao/higiene manipuladores e populacao
-retirada de produtos inadequados do mercado
-reducao/eliminacao de riscos dos produtos -
-acoes integradas para o controle de qualidade e
inocuidade de produtos de origem animal/outros
-acoes no meio ambiente
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Notificacao imediata a

todos o0s niveis

envio relatorios
e-mail
fax

malote
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UNIDADE DE SAUDE
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-Impressos

-Exercicio
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% Site: hitp://www.saude.ms.gov.br
¢ Telefones:
VE-SES - (67) 318 1683 — 326 4071

% e. mail : neuma.chaves@gmail.com
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