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RESUMO

O presente estudo trata de um panorama critico sobre doencas transmitidas por
alimentos no Brasil, a partir de dados secundarios publicados entre 2000 e 2016.
Atualmente, a incidéncia de doencgas transmitidas por alimentos (DTA) representam
um dos maiores e recorrentes problemas de saude publica em todo o mundo, com
indices crescentes anualmente. O perfil epidemiologico dessas doencas ainda é
pouco conhecido, somente alguns estados e/ou municipios dispdem de estatisticas
e levantamentos reais sobre os agentes etioldgicos mais comuns. Além disso,
doencas transmitidas por alimentos nem sempre sdo oficialmente notificadas. O
objetivo do estudo é analisar e discutir o comportamento e distribuicdo nacional, no
periodo de 2000 a 2016, dos surtos de DTA nas cinco regifes do Brasil, para isso foi
realizado um levantamento de informacgdes em bases de dados como o Sistema de
Informacdo de Agravos de Notificacdo — SINAN, Sistema Nacional de Informacdes
Toxico-Farmacoldgicas - SINITOX, site do FOOD SAFETY com dados da Secretaria
de Vigilancia em Saulde do Ministério da Saude, materiais publicados por meio
escrito e eletrdnico, através de paginas de web sites como: livros, artigos cientificos,
periodicos e monografias. O conteldo dos materiais selecionados sera analisado de
forma ampla, possibilitando assim, maior conhecimento, e serdo analisados
criticamente com a intencdo de se refletir e discutir sobre seu comportamento e
distribuicdo nacional. O estudo tem o intuito de contribuir para um melhor
entendimento de alguns dos seus principais agentes etiolégicos, identificando os
alimentos comumente envolvidos nos surtos, os fatores causais mais significativos,
assim como as caracteristicas e impactos sociais relacionados a essas doencas. No
periodo de 2000 a 2015, segundo informacgfes encontradas no SINITOX, ao todo
foram 18.584 o numero de casos de DTA em todo o Brasil (casos notificados), o
maior niumero € do ano de 2009 e o menor numero do ano de 2015 (sujeito a
alteracdo), entre esse periodo, a regido Sudeste teve o maior nimero de casos 11
vezes, ficando 0os menores numeros para as regioes Norte e Sul. Segundo dados do
SINAN, entre o periodo estudado, foram 11.882 o numero de surtos e 229.823 o

numero de doentes.

Palavras-Chave: Doencas transmitidas por alimentos; Vigilancia epidemioldgica;

Surtos de doencas.



ABSTRACT

This study deals with a critical panorama of foodborne diseases in Brazil, based on
secondary data published between the years 2000 and 2016. Currently, the
Foodborne Diseases (FBD) represents one of the largest and recurrent health
problems around the world, with increasing rates annually. The epidemiological
profile of these diseases is still little known, only some states and/or municipalities
have statistics and real surveys on the most common etiological agents. In addition,
foodborne diseases are not always officially reported. The objective of the study is to
analyze and discuss the behavior and national distribution, from 2000 to 2016, of
outbreaks of FBD in the five regions of Brazil, for this was carried out a survey of
information in databases such as the Information System of Diseases - SINAN,
National Toxic-Pharmacological Information System — SINITOX, FOOD SAFTY
website with data from the Secretariat of Health Surveillance of the Ministry of Health,
materials published through written and electronic means, through web pages such
as: books, scientific articles, periodicals and monographs. The content of the
selected materials will be analyzed in a broad way, thus allowing greater knowledge,
and will be analyzed critically with the intention of reflecting and discussing its
behavior and national distribution. The study aims to contribute to a better
understanding of some of its main etiological agents, identifying the foods commonly
involved in the outbreaks, the most significant causal factors, as well as the social
characteristics and impacts related to these diseases. In the period from 2000 to
2015, according to information found in SINITOX, in all cases, there were 18,584
cases of FBD in Brazil (notified cases), the highest number in 2009 and the lowest
number in the year 2015 (subject between the period studied, the Southeast region
had the highest number of cases 11 times, with the lowest numbers for the North and
South regions. According to SINAN data, between the period studied, 11,882 were

the number of outbreaks and 229,823 number of patients.
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1. INTRODUCAO

O modo de vida dos brasileiros atualmente, influenciado pelo capitalismo e
pela globalizacdo, vem provocando mudanc¢as nos habitos culturais da populacéo,
incluindo os habitos alimentares. Cada vez mais as pessoas reduzem o tempo
disponivel para o preparo dos alimentos em suas residéncias o que leva a grande
parte da populacdo a optar por refeicbes mais rapidas fora do domicilio, aumentando
a demanda por servigos de alimentacao coletiva (GERMANO, 2003). Os servi¢cos do
tipo self-service sdo os preferidos, em funcdo da facilidade e rapidez com que
oferecem uma variedade de alimentos. Nesses estabelecimentos, rigorosas praticas
de higiene envolvidas na manipulacdo dos alimentos sdo necessarias para garantir a
seguranca alimentar e evitar as DTA, principalmente porque nesses
estabelecimentos, os alimentos desde o0 seu preparo, até o consumo, S&o
submetidos a uma série de oportunidades de contaminacdo microbiana devido ao
grande numero de pessoas envolvidas nas areas de exposicdo e consumo (SILVA,
2002).

Doengas transmitidas por alimentos ou DTA, como habitualmente sao
conhecidas, sdo doencas ocasionadas pela ingestdo de alimentos ou &gua
contaminados com microrganismos ou toxinas indesejaveis, elas se manifestam, na
maioria das vezes, por sinais gastrointestinais (nausea, voémito, dores abdominais e
diarreia). Muitos casos de DTA néo chegam a ser notificados por se confundir com
outras doencas, j4 que seus sintomas sao parecidos com 0s sintomas de uma gripe,
por exemplo.

As DTA constituem um dos problemas de saude publica mais frequentes do
mundo contemporéaneo e vem aumentando de forma significativa ao passar dos
anos, e os fatores que influenciam nesse acréscimo, sdo diversos: 0 crescente
aumento das populagfes; a existéncia de grupos populacionais vulneraveis ou mais
expostos; o processo de urbanizagao desordenado e a necessidade de producao de
alimentos em grande escala, maior exposicdo da populacéo a alimentos destinados
ao pronto consumo coletivo (fast foods), consumo de alimentos em vias publicas,
entre outros (BRASIL, 2010).

“As doencas de origem alimentar, em especial as que sdo provocadas por
microrganismos patogénicos, constituem um problema de salude publica
cuja magnitude é elevada, embora o conhecimento da situacédo seja inferior



a realidade. Este fenébmeno é comum a todos os paises, incluindo os mais
desenvolvidos, ja que este tipo de doencas surge sob as mais diversas
formas, desde ligeiras indisposicdes até situacfes mais graves que podem
carecer de cuidados hospitalares ou mesmo causar a morte. Estas doencas
podem ocorrer sob duas apresentacdes clinicas: doenca infecciosa
geralmente causada por bactérias; intoxicagcdo que pode ter origem
bacteriana, quimica ou por contaminacdo através de toxinas de origem
natural existentes nos proprios alimentos” (SOARES, 2007).

Ao todo, existem mais de 250 tipos de DTA e a maioria sdo infeccdes
causadas por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas. Outras doencas sao
envenenamentos causados por toxinas naturais: cogumelos venenosos, toxinas de
algas e peixes ou por produtos quimicos prejudiciais que contaminaram o alimento,
como chumbo e agrotéxicos (BRASIL, 2010).

Os organismos causadores de DTA séo (normalmente) divididos nos
seguintes grupos: infecciosos — como a Salmonella, Campylobacter e E. coli
patogénicas, sendo que este grupo compreende 0S microrganismos que se
multiplicam no trato intestinal humano; o grupo dos intoxicantes — como o Bacillus
cereus, Staphylococcus aureus e Clostridium botulinum, sendo este grupo formado
por agueles microrganismos que produzem toxinas, tanto nos alimentos quanto
durante sua passagem pelo trato intestinal. Essa divisdo € bastante Util, pois auxilia
no reconhecimento das rotas da enfermidade alimentar (PIRES, 2011).

Os surtos de DTA sao definidos como um incidente, no qual, duas ou mais
pessoas apresentam uma doenca semelhante, resultante da ingestdo de um
alimento e/ou agua contaminados. No Brasil, embora seja crescente o niumero de
notificacbes de DTA, a subnotificacdo e falhas nas etapas de investigacao
comprometem a geracao de informacdes que orientem as pesquisas laboratoriais
dos possiveis agentes envolvidos o que tém contribuido com o elevado nimero de
processos ndo conclusivos, € de extrema importancia conhecer incidéncia e fatores
responsaveis pelas DTA para que se possam estabelecer as medidas de prevencgéo
e controle dessas doencgas. A investigacdo epidemioldgica dos surtos de DTA deve
ser exercida em todo territorio nacional através do Sistema VE-DTA, essa acédo de
investigacdo epidemiologica € de responsabilidade do 6rgdo municipal de saude. A
analise critica e a divulgacéo dos principais aspectos relacionados as DTA pode ser

um importante fator para a prevencao dessas doencas.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Analisar e discutir o comportamento e distribuicdo nacional, no periodo de

2000 a 2016, dos surtos de DTA nas cinco regides do Brasil.

2.2 Objetivos Especificos

» Conhecer o comportamento das DTA nas regides brasileiras;

A\ 4

Identificar as regides do Brasil onde mais ocorrem os surtos de DTA,;
» ldentificar os locais, alimentos e os agentes etiolégicos mais envolvidos em
surtos de DTA no periodo do estudo;

» Detectar mudancas no comportamento das DTA;

3. METODOLOGIA

O presente estudo € uma revisao de literatura sobre surtos de DTA ocorridos
no Brasil entre 2000 e 2016, realizada a partir do levantamento de informacdes em
bases de dados como o Sistema de Informacdo de Agravos de Notificagdo - SINAN
e Sistema Nacional de Informacdes Toxico-Farmacologicas - SINITOX, site do
FOOD SAFETY com dados sistematizados da Secretaria de Vigilancia em Saude do
Ministério da Saude, e legislacdes da area. Também foram pesquisados elementos
em livros, artigos cientificos em periédicos e monografias.

Os dados coletados foram analisados criticamente com a intencdo de se
refletir e discutir sobre o comportamento e distribuicdo nacional das DTA, no periodo
de 2000 a 2016 conhecendo-se com isso, a condi¢cdo dos surtos de DTA nas cinco
regides do Brasil. Por tratar-se de um estudo de dados provenientes de fontes



secundéarias de dominio publico, disponibilizados na Internet e bibliotecas, ndo

houve necessidade de tratativas formais de natureza ética.

4. REFERENCIAL TEORICO

A grande maioria dos surtos de DTA tem sido relacionada a ingestdo de
alimentos com boa aparéncia, sabor e odor normais, sem qualquer alteracéo visivel.
Isso ocorre porgue a dose infectante de patdgenos alimentares geralmente é menor
que a quantidade de microrganismos necessaria para degradar os alimentos. Esses
fatos dificultam a rastreabilidade dos alimentos causadores de surtos, uma vez que
os consumidores afetados dificilmente conseguem identificar sensorialmente os
alimentos fonte da DTA.

De acordo com Soares (2007), doencas de origem alimentar, em especial as
provocadas por microrganismos patogénicos, constituem um problema de saude
publica, cuja magnitude € elevada, embora o conhecimento da situacdo seja inferior
a realidade. Este fenbmeno € comum a todos os paises, incluindo os mais
desenvolvidos, ja que este tipo de doenca surge sob as mais diversas formas, desde
ligeiras indisposicfes, até situacdes mais graves que podem carecer de cuidados
hospitalares ou mesmo causar a morte. Estas doencas podem ocorrer sob duas
apresentacoes clinicas: doenca infecciosa, geralmente causada por bactérias;
intoxicacdo que pode ter origem bacteriana, quimica ou por contaminacao através
de toxinas de origem natural existentes nos proprios alimentos.

Preocupada com a saude do consumidor, a ANVISA langcou em 2004, a RDC
n°. 216, considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acfes de
controle sanitario, na area de alimentos, visando a protecdo a salde da populagéo.
Esta RDC tem o intuito de harmonizar as acfes de inspec¢des sanitarias em servicos
de alimentacdo e de elaboracdo de requisitos higiénico-sanitérias gerais, para
servicos de alimentacdes aplicaveis em todo territorio nacional (BRASIL, 2004).

Acrescentam-se outros determinantes para 0 aumento na incidéncia das
DTA, tais como a maior exposi¢cao das populacdes a alimentos destinados ao pronto
consumo coletivo — fast foods, o consumo de alimentos em vias publicas, a
utilizacdo de novas modalidades de producéo, o aumento no uso de aditivos e a

mudancas de habitos alimentares, sem deixar de considerar as mudancas
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ambientais, a globalizacéo e as facilidades atuais de deslocamento da populagéo,
inclusive no nivel internacional (BRASIL, 2010).

A multiplicidade de agentes causais e as suas associacdes a alguns dos
fatores citados resultam em um numero significativo de possibilidades para a
ocorréncia das DTA, infec¢des ou intoxicagbes que podem se apresentar de forma
crbnica ou aguda, com caracteristicas de surto ou de casos isolados, com
distribuicdo localizada ou disseminada e com formas clinicas diversas (BRASIL,
2010).

A ocorréncia de surtos € de notificagdo compulséria e normatizada por
portarias especificas, sendo dever de todo cidaddo comunicar a autoridade sanitaria
a ocorréncia de surto de DTA. A notificacdo € obrigatéria para médicos e outros
profissionais de saude no exercicio da profissdo, bem como aos responsaveis por
organizaces e estabelecimentos publicos e particulares de saude (BRASIL, 2010).

A intervencdo e a indicacdo de medidas sanitarias para a prevencdo e
controle de surto de DTA devem se apoiar em legislacdo especifica do Ministério da
Saude, da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria e do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, que podem ser complementadas com os cdodigos
sanitarios de niveis estadual e municipal, no que concerne a vigilancia sanitaria do
ambiente, producao de bens e prestacdo de servicos de interesse da saude publica,
bem como das vigilancias zoo e fitossanitaria. As medidas sanitarias indicadas para
controle de um surto de DTA devem ser submetidas ao acompanhamento pela
autoridade competente e responséavel pela lavratura de termo legal proprio (BRASIL,
2010).

As toxinfeccBes alimentares de origem microbiana tém sido reconhecidas
como problema de saude publica mais abrangente no mundo atual, causando um
impacto econdbmico negativo, acarretando grandes perdas econOmicas para as
induUstrias, para o turismo e para a sociedade. Os perigos, quando de natureza
microbiana, decorrem ndo apenas de enfermidades transmissiveis ao homem pela
ingestdo de alimentos infectados, mas também se devem as toxinfecgcbes
alimentares (PIRES, 2011).

“As infeccBes de origem alimentar ocorrem pela conjugacdo de varios
fatores, tais como a capacidade de produzir doenca (viruléncia do
microrganismo, que é variavel consoante os serotipos) e a vulnerabilidade
especifica de cada individuo (de acordo com as suas caracteristicas
fisiolégicas, considerando-se que existem grupos de maior susceptibilidade
para o desenvolvimento de doencas alimentares). Como foi referido na
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definicdo de doencas de origem alimentar, os agentes patogénicos podem
ser inoculados a partir das mais diversas fontes. Os alimentos podem
constituir uma via de contaminacdo assim como a agua. Contudo, a doenca
ocorre apenas quando um numero suficiente de bactérias é consumido,
designando-se este por dose infecciosa” (SOARES, 2007).

Os surtos de DTA sao causados por inimeros agentes etioldgicos e se
expressam por um grande elenco de manifestacBes clinicas. Nao ha, portanto,
definicdo preestabelecida de caso, como existe para as doencas de notificacao
compulsoria. A notificacdo ocorre sempre que ha evidéncia epidemioldgica de uma
fonte comum de agua ou alimento que originou o surto. A investigagdo comeca
identificando comensais (doentes e ndo doentes), definindo o caso e o periodo de
incubacdo para elaboracdo de hipdteses em relacdo ao agente etioldgico e o
alimento suspeito. A consolidacdo e andlise dos dados permitem avaliar o risco a
gue os comensais foram expostos, quais sdo os alimentos incriminados e os pontos
criticos ndo controlados que possibilitaram a ocorréncia do surto. As medidas de
prevencao e controle devem ser tomadas paralelamente a investigacdo e de acordo

com a situacdo encontrada (BRASIL, 2010).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1, temos a série histérica de surtos e casos de DTA de 2000 a
2016. Como ja mencionado anteriormente, existem mais de 250 tipos de DTA, sendo
sua grande maioria, infec¢des causadas por bactérias, virus e parasitas. Vale a pena
relembrar que surtos alimentares causados por DTA séo problemas decorrentes da
ingestdo de alimentos contaminados de forma fisica, quimica e bioldgica, devido a
falhas no processo de fabricacdo, elaboracdo, conservagédo, exposi¢cao ou consumo
de alimentos, é necessério a ocorréncia de no minimo 2 casos com 0 mesmo quadro
clinico apés a ingestdo do mesmo alimento ou agua de uma mesma origem € no
mesmo periodo de tempo para se denominar surtos alimentares (LANZA, 2016).

O surto alimentar é o aumento do numero de casos de DTA acima dos niveis
esperados para a populacdo envolvida naquele periodo especifico. Nos servicos de
saude, os surtos estdo relacionados a quebras nas rotinas técnicas, utilizacdo de
insumos industrializados com desvio de qualidade e introducdo de novas

tecnologias. Essas situacfes aumentam a morbidade e a mortalidade entre os
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pacientes envolvidos, e elevam 0s custos assistenciais com grande impacto no
sistema de saude (LANZA, 2016).

“A probabilidade de um surto ser reconhecido e notificado pelas autoridades
de saude depende, entre outros fatores, da comunicacdo dos
consumidores, do relato dos médicos, das atividades de vigilancia sanitaria
das secretarias municipais e estaduais de saude” (LANZA, 2016).

As informacbes abaixo sdo de acordo com os dados da Vigilancia
Epidemiolégica das DTA no Brasil de 2000 a 2016. Pelo o que podemos
acompanhar no gréfico, do ano 2000 para 2001 houve um aumento de 100% no
namero de casos de surtos e um aumento significativo de quase 65% no nimero de
doentes, 0os numeros mais elevados sdo de 2004 e 2005, sendo em 2004 o maior
namero de doentes, um total de 21.776 e 2005 o maior numero de surtos, total de
913. De 2011 a 2014 o numero de surtos se manteve na média e houve uma queda
nos dois anos seguintes, o que também aconteceu no ano de 2015 no numero de

doentes.

Figura 1. Série histérica de surtos e casos de DTA, segundo informacdes do SINAN -
periodo de 2000 a 2016 no Brasil.

Série histdrica de surtos e casos de DTA. Brasil, 2000 a 2016*.
22000
19500
17000
14500
12000
Q500
7000
4500

2000

-500
2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 |2016%

Surtos 427 | 872 | BO6 | B19 | 635 | 913 | 573 | 683 | 641 | 594 | 458 | 795 | 863 | 861 | 886 | 673 | 543
Doentes| 9535 (1563112351 17910(21776 17214|10312|11708| B995 | 9431 | 8628 |17884|14670|17455/15700(1067 6| 9907

B Surtos HDoentes

*Dados sujeitosa alteracdo.

Fonte: BRUNA MURLIKI, 2017.
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A Figura 2, a seguir mostra os alimentos incriminados e o0s agentes
etiolégicos responsaveis pelos surtos de DTA de 2000 a 2015 (ndo foram
encontrados dados de 2016). Alimentos mistos continuam no topo da lista dos
alimentos mais envolvidos nos surtos, na sequencia ovos e produtos a base de ovos
e agua. Os casos ndo identificados se sobressaem com 54,1% dos registros. A
grande dificuldade de se identificar 0 agente causador € um fato preocupante que

vem constantemente se repetindo a cada ano.

Figura 2. Distribuicdo de alimentos incriminados em surtos de DTA, segundo
informacdes do SINAN - periodo de 2000 a 2015 no Brasil.

Alimentos incriminados em surtos de DTA. Brasil, 2000 a 2015.

N&o identificados ] 54,1%
Alimentos mistas | 12,4%
Ovos e produtos a base de ovos | B.7%
.\igua B5,1%
Leite e derivados 3,3%
Carne bovina in natura, processados € middos 3,0%
Cereais, farindceos e produtos a base de cereais | 2.4%
Carne suina in natura, processadaos e milddos | 2,3%
Carne de ave in natura, processados e mildos | 2,2%

Doces e sobremesas 2,1%
Hortaligas | 1,0%
Pescados, frutos do mar e similares 1 0,9%
Frutas, produtos de frutas e similares | 0,7%
Behidas ndo alcodlicas | 0,3%
Gelad os comestiveis | 0,2%
Especiarias, molhos industriais e similares 1 0,2%

Outras cames 0,1%

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0

Fonte: BRUNA MURLIKI, 2017.

Tao preocupante quanto o fato de nao se identificar o agente causador, é ndo
se identificar o agente etioldgico, que, segundo o gréfico, ocorre em cerca de 58,5%
dos registros. As bactérias Salmonella, S. aureus e Escherichia coli mostram-se
CcOmo 0s principais agentes etioldgicos mais associados aos surtos, respectivamente
(LANZA, 2016).

A bactéria Escherichia Coli, mais conhecida como E. Coli é um tipo de
bactéria que esta presente no intestino do ser humano, assim como outros tipos de

bactérias, porém, ndo causam diarreias nem nenhum outro sintoma desagradavel.
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Mas se uma pessoa ingerir algum alimento contaminado por outro tipo de E. Coli,
seu organismo ira reagir, por ndo reconhecer este tipo de bactéria, resultando entéo
em uma DTA, essa bactéria € potencialmente letal, podendo causar diversos
sintomas nos consumidores, alguns destes graves, ao ingerir algum alimento
contaminado, pode-se apresentar desidratacdo, problemas digestivos, diarreia e até
faléncia do figado, colicas intestinais severas, diarreia com sangue e vOmito e
febre em média de até 38,5°C. O tempo de melhora € de 5 a 7 dias para infeccOes
moderadas, porém infeccdes graves podem levar a morte (VALE, 2016). N&o foram

encontrados dados do ano de 2016.

Figura 3. Agentes etioldégicos responsaveis pelos surtos de DTA, segundo
informacdes do SINAN - periodo de 2000 a 2015 no Brasil.

Agentes etioldégicos responsaveis pelos surtos de DTA.
Brasil, 2000 a 2015%*.

’ 0,7%

x

M M 8o identificado

M Salmonella spp.
Staphylococcus aureus

W Escherichia coli

m Bacillus cereus

M irus da Hepatite A
Clostridium perfringens

M Rotavirus

W shigella spp.

M Coliformes
Cutros

W Morovirus

W Giardia

*Dados sujeitosa alteracéo.

Fonte: BRUNA MURLIKI, 2017.
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A origem dos surtos alimentares sdo os domicilios, restaurantes, padarias,

escolas, eventos, entre outros, e os manipuladores de alimentos sdo os principais

veiculos de contaminacdo. As residéncias sao lideranca como principal local de

ocorréncias dos surtos, segundo o grafico, com 38,4%, seguida dos

restaurantes/padarias com 15,5%.

Para evitar a ocorréncia de DTA em casas e servicos de alimentacdo €

importante seguir alguns cuidados como:

Higienizacdo correta das maos, utensilios, embalagens e equipamentos que
entram em contato com os alimentos;

Utilizacdo de agua potavel, prépria para consumo e para o preparo da
alimentacdo;

N&o consumir alimentos que apresentem sinais de apodrecimento, ou
qualquer indicio de degradacédo e mofos;

Conservar os alimentos em recipientes e temperaturas adequadas para evitar
0 crescimento microbiano;

Higienizar bem os alimentos antes do consumo ou preparo;

Prestar atencéo e utilizar alimentos dentro da data de validade;

Evitar a contaminacéo cruzada dos alimentos;

Realizar a higienizacdo correta do ambiente para que se evite a proliferacao
de vetores e pragas urbanas;

Adocédo das boas praticas de manipulacdo dos alimentos para garantia da

seguranca alimentar;



16

Figura 4. Distribuicdo dos surtos de DTA por local de ocorréncia no periodo de
janeiro de 2000 a outubro de 2015 no Brasil.
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Fonte: site FOOD SAFETY com dados da Secretaria de Vigilancia em Salde do Ministério da Saude.

O Sistema Nacional de Informacdes Toxico-Farmacologicas (Sinitox) tem
como principal atribuicdo coordenar a coleta, a compilacdo, a analise e a divulgacéo
dos casos de intoxicacdo e envenenamento notificados no pais. Os registros sao
realizados pelos Centros de Informacdo e Assisténcia Toxicologica (Ciats),
localizados em varios estados brasileiros, parte deles integrantes da Rede Nacional
de Centros de Informacédo e Assisténcia Toxicologica (Renaciat). As notificacfes sédo
encaminhadas ao Sinitox, responsavel pela consolidacdo e divulgacdo anual dos
dados, em ambito nacional. O Sistema também desenvolve atividades de pesquisa
nas areas de intoxicacao, informacdo em saude e saude publica, contribuindo para o
enriguecimento destas discussées no cenario brasileiro de intoxicacdo e
envenenamento, principalmente no que concerne a questdes preventivas.

Foi realizado um levantamento de dados no portal Sinitox sobre casos de

intoxicagdo humana por alimentos, nas cinco regides do Brasil no periodo de 2000 a
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2015, abaixo estao tabela e figuras mostrando o resultado. Na Tabela 1 temos os

dados de notificacdo de DTA em 16 anos.

Tabela 1. NUumero de casos de intoxicacdo humana por alimentos nas cinco regides
do Brasil, segundo informac¢des do SINITOX - periodo de 2000 a 2015.

Ano |Regido Norte |Regiao Nordeste |Regiao Sudeste |Regiao Sul |Regiao Centro Oeste|Total Brasil
2000 118 78 180 8 205 589
2001 271 152 262 35 92 812
2002 9 125 214 49 147 544
2003 24 122 229 37 135 547
2004 19 270 439 34 89 851
2005 21 327 aj7 42 206 1073
2006 22 368 970 76 93 1529
2007 45 423 833 32 116 1449
2008 16 309 150 22 252 749
2009 26 520 1602 23 320 2401
2010 27 456 1458 20 303 2264
2011 51 272 1091 27 203 1644
2012 77 408 1505 18 220 2228
2013 10 454 42 19 10 575
2014 0 620 63 23 6 712
2015 4 166 346 8 3 527

Fonte: BRUNA MURLIKI, 2017.
Na Tabela 1, pode-se observar que por 11 ocasides a regido Sudeste

apresentou o maior nimero de casos de DTA. Ja os menores numeros de casos
ficam com as regiBes Norte e Sul. No levantamento geral do Brasil, 0 menor numero
foi em 2015 com 527 casos, ja 0s maiores numeros ficam entre 2005 e 2012, sendo
0 ano de 2009, o de maiores casos, com 2.491 notificacbes de DTA. Esse foi 0 ano
onde a regido Sudeste também apresentou o segundo maior niumero total com 1.602

casos. A Figura 5 ilustra os dados da Tabela 1.
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Figura 5. Numero de casos de intoxicacdo humana por alimentos nas cinco regiées
do Brasil, segundo informac¢des do SINITOX - periodo de 2000 a 2015.
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5 Regides do Brasil - Periodo de 2000 a 2015

1600
1500
1400
1300
1200
1100 —
1000 ————— B Norte
900 = =

= Nordeste

Sudeste

M Sul

H Qeste

Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano Ano
2000200120022003200420052006200720082009201020112012201320142015

Fonte: BRUNA MURLIKI, 2017.

Conforme foi apresentado na Tabela 1, a Figura 6 ilustra o numero total de
casos de DTA no Brasil entre os anos de 2000 a 2015, é visivel que a regiao
Sudeste se destaca apresentando os maiores numeros de casos quase todos 0s
anos, entre esse periodo a regido Norte teve 0 menor nimero de casos oito vezes e

a regiado Sul sete vezes.

Figura 6. Numero total de casos de intoxicagdo humana por alimentos nas cinco
regides do Brasil, segundo informac¢des do SINITOX - periodo de 2000 a 2015.
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Fonte: BRUNA MURLIKI, 2017.
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6. CONCLUSAO

Com base nos levantamentos e estudos realizados através dos dados
coletados, supde-se que apenas uma parcela dos casos de DTA esta registrada nos
bancos oficiais dos sistemas da Vigilancia Sanitaria. Ndo foram encontrados dados
atuais (2017) apenas até 2016, e a dificuldade para conseguir esses dados foi
grande, evidenciando um problema real, a subnotificacdo de casos. Os surtos
registrados geralmente sdo os que envolvem um maior nimero de pessoas, ou
agueles que apresentam sintomas mais prolongados e/ou severos.

DTA tém sido considerado um relevante problema de saude publica, seja
pela sua magnitude ou pelos seus efeitos individuais e coletivos na sociedade.
Segundo Oliveira (2013), o aumento das DTA é notorio e decorrente de uma série
de fatores e mudancas socio, econémicas e culturais. As variaveis presentes em boa
parte dos estudos como, microrganismo, alimento e local de ocorréncia também se
encontram presentes nas notificacdes apresentadas ao Ministério da Saude, porém
outras variaveis importantes como sexo, idade, zona de ocorréncia, fator causal nem
sempre séo relatados nestes registros, dificultando assim a aplicacdo das andlises
destes dados com vistas ao planejamento mais adequado de prevencao e controle
dessas doencas.

De uma forma geral, o perfil epidemioldgico dos surtos de DTA na atualidade
vem se alterando, tendo em vista, principalmente, o surgimento de novos patdgenos
e também pelo impacto social e econdbmico gerado. Sao varias as dificuldades em
relagdo a vigilancia dos surtos de DTA devido a complexidade dos quadros,
geralmente decorrente da multiplicidade de agentes etioldégicos e suas associagoes,
além dos varios alimentos envolvidos em um anico surto, das diversas fontes e vias
de transmissao, da distribuicdo localizada ou disseminada e da grande variedade de

manifestagdes clinicas.
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Planilhas de dados 2000 a 2015 - SINITOX
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Tabela 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagdo Humana por Agente e por Regido. Brasil, 2000,

Regido Norie Regido Nordeste Regido Sudeste RegiSo Sul Regido Centro - Oeste Brasil
Agente Casos  Obitos  Letalidade | Casos  Obtos  Letshdade | Casos Obitos  Letalidade | Casos  Obtos  Letalidade | Casos  Obitos  Letslidade | Cascs  Obitos  Letalidade
n* n* % n® n® % n* n* % n* n* % n® n* e n® n* %
Medicamentos 144 1 0.8 1833 15 0.82 7 0,19 5235 2 042 T 8 1.0 2211 73 0.33
Agrotdxicos/Use Agricola 22 - 489 43 are ko 1.33 1406 kT 247 325 24 7.38 5127 " 275
Agrotixicos/Uso Domésticn 33 - 267 3 1.12 3 0417 488 - - 244 2 0.82 2787 8 020
Produtos Veterindrios 3 - B2 - - 2 1.06 252 2 o7e B4 1 1.58 580 & 0.85
Raticidas 72 4 58 1012 ko 336 18 002 -2 4 0.57 101 1 099 820 58 1.63
Dromissanitarios v - 542 2 0.37 4 0.09 1583 2 0.13 239 - 8762 8 0.12
Cosméticos 2 - 3 - - 215 - - 3 - 735 - -
Produtos Quimicos Industriais &8 - 534 2 037 1 033 1268 & 040 a7 2 .81 20 037
Metais 5 - 15 - - 108 - - 12 - - -
Drogas de Abuso 14 - 148 4 274 2 108 1 084 57 - 7 050
Plantas 14 - 157 L) 256 1 455 - - 128 - - 5 0.31
Bhlimentos. 113 - 7B - 1 [] - - E 1 0.49 2 0.34
Animais Peg/Serpentes ﬁ 1 1.&) 518 4 .77 3 '\Tﬁ - - ﬁo 4 0.29 4282 12 0.28
Animais Peg iAranhas 18 - 138 - - 1811 1 0.06 108 - 2580 1 0.04
Animais Peg /Escorpides 44 - 3654 4 0.1 1843 2 0.1 280 - - 508 E 0.50 8307 [ 014
Outros Animais Peg./Venenosos 73 - 487 2 043 887 1 012 1404 - - 185 - 2078 3 0.10
Animais n3o Fegonhentos. 124 - 1072 - - 1280 1183 - - Fd - 373 - -
Desconhecido 2 1 833 223 3 135 72 8 110 307 1 033 74 3 408 1345 16 118
Outro 28 2 7.80 151 2 132 380 1 027 174 2 1.15 T 1 3,70 AT 8 1.07
Total 927 9 0,97 11407 122 1,07 36900 119 0,32 18756 7 0,41 AT96 50 1,04 TZ786 377 0,52
Fonte: MS / FIOCRUZ / SINITOX
Tabela 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagao Humana por Agente e por Regiao. Brasil, 2001.
Regido Norte Regido Nordeste Regido Sudeste Regido Sul Regido Centro - Oeste Brasil
Agente Casos Obitos  Letalidade | Casos Obitos Letalidade Casos Obitos  Letalidade | Casos Obitos  Letabidade Casos  Obitos Letalidade | Casos Obitos  Letalidade
e e % |« nt % ne v w |Te e e [w w % | v =%
Medicamentos 182 2 123 2172 14 084 11485 2 035 5800 10 017 =5 2 024 20834 57 022
AgroténicosiUso Agricola 25 - - 26 40 10.38 2811 3 208 1230 45 230 282 1 408 5334 157 202
Agroténicos/Uso Doméstico a7 - - e 2 083 1362 3 022 622 1 018 158 2517 6 024
Produtos Veterinarios a8 - - 124 1 0.81 481 1 022 206 2 o.8e 88 3 340 73 7 072
Raticadas. "7 1 240 1855 B84 327 2008 12 0,80 856 3 035 174 4 230 5110 a4 184
Domissanitarios 7 - - a5 & 080 3077 [ 015 1834 3 016 214 6777 15 022
Cosméticos. - - 86 £ - 255 - 25 - 80 -
Produtos Quimicos Industriais 81 - - 00 2 0.33 2143 5 023 1521 5 033 254 4589 12 026
Metais [ - - 2 470 - 184 - 14 - 02 -
Drogas de Abuso 10 - - 172 2 1.18 1028 7 088 4 1.83 63 1402 13
Plantas 17 - - 248 731 1 0,14 - 122 1672 1
Almentos 271 - - [ 262 - 1 2,66 92 12 1
- == — —
Anmais Peg.iSerpentes 220 2 081 954 g 081 480 1 021 4 020 1088 4 0.37 4731 20
Animais Peg.iAranhas 1 - - 152 - 541 - 2 0oe 102 3230 2
Animais Peg./Escorpides 45 1 22 207 a 027 1680 1 005 1 028 =07 1 0.20 5095 13
Ouiros Animais Peg/Venenosos || 88 1 112 518 1 019 019 1 oo 3 017 178 3577 [
Anims e Pegonhentos 15; 2 131 1370 - 1085 2 018 - 54 - 4304 4
Desconhecido 17 - - 207 3 145 780 12 156 4 134 107 2 187 1208 21
Outro 7 1 270 0 1 333 808 1 017 1 070 14 830 4
Total 1382 20 145 | 13484 154 1,14 33343 140 042 | 22734 89 0,39 4350 30 0,69 | 75293 433 058

Fonte: MS 'F-IDCRUZJ'SWITOX
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Brasil

Tabels 3. Casos, Obitos e Letalidade do Intoxicagdo Humana por Agente Téxico e por Regido, Brasil, 2002,

Regifio Norte Regido Nordeste Regido Sudests Regido Sul Regido Centro - Oeste Brasi
Agente Casos  Obitos Letslidade | Casos  Obitos Letalicade | Casos Obitos Letalidade | Casos  Obitos Letalidade | Casos  Dbitos Letalidade | Casos  Obitos  Letalidade
e e w w IS % v " % W w % v % w o %
Medicamentos 100 2 1.08 2487 14 057 10058 27 025 6470 18 04 5 055 20006 &8 031
Agrotawicas/Uso Agricola 30 1 233 a1 38 542 2780 40 145 2047 53 289 18 623 5717 150 282
Agrotwices/Use Doméstico T - - 210 1 03t 1222 3 025 540 2 204 4 106 2228 1 042
Produtos Veterinirios 9 - - 131 - - 457 1 022 04 4 17 3 2.56 1018 ] 072
Raticidas o3 5 538 1070 60 350 1837 6 023 036 7 208 2 096 5044 g 176
Domissanitirios 62 1 161 78 - - 3757 [ 0,16 1030 3 49 - 6773 10 015
Cosméticos 2 - - 5 - - 364 - - 205 - =2 - 605 - -
Produtos Quimicos Industriais 88 - €53 4 081 2230 6 027 1424 4 0.28 356 2 056 4761 18 034
Metais E 1 12,50 El - - 632 - - 152 - 21 - B43 1 012
Drogas de Abuso 7 1 1428 207 1 034 1578 2 013 183 7 283 a2 - 217 11 052
Plantss 20 - - 243 - - 712 - - 8§17 - 164 - 1756 - -
limentos 9 2 S - - 214 - - 49 - - 147 2 1,38 544 4 073
TS epentes i1 = = i) T ¥i3 ;373 T i 7 L 1 ' K parey T g
Animais Peg./Aranhas 24 - - 184 - - 754 - - 2502 2 0.08 ) - 3540 2 008
Animais Peg Escorpies 34 - - 4382 12 030 1808 3 017 248 1 0.20 563 2 038 TN 19 027
Cutros Animais Peg./Venenasos || 82 - - 788 2 0.26 200 2 D22 203 1 0.11 141 - 2775 5 0.18
Animais nio Pegonhentos 151 - - 1376 - 1277 - - 1887 1 0,05 ] - 4607 1 002
Desconhecido 23 - - 485 4 02z kel] 3 LE] 200 4 134 £ 2 556 1813 12 031
Cutro [ 1 16.67 124 2 1.81 652 - - 184 3 25 - 1001 ] 080
Total 1044 14 1,34 16222 157 0,97 33512 101 0,30 23154 112 0,48 | 4760 47 0,99 78692 431 0,55
Fonte: M5/ FIOCRUZ / SINITOX
Sinais convencionais utilizados:
. Dade numérica nio disponivel
- Dado numérico igual a zero nio resultante de arrendondamento
Tabela 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagdo Humana por Agente e por Regido. Brasil, 2003.
Regidio Norte Regido Nordeste Regido Sudest Regido Sul RegiSo Centro - Oeste Erasil
Agente Casos  Obitos Letalidade | Casos  Obitos Letalidade | Casos Obitos Letalidade | Casos Obitos  Letalidade | Casos  Obitos Letalidade | Casos Obitos  Letalidade
n® n* % n* n° n° n % n° n* % n n® % n n®
Medicamentos 220 1 045 016 2 110 12580 £l 020 674 28 040 1258 8 2,80 24087 125 56
Agrotdsicos/\so Agricola 35 1 288 1047 57 544 2878 51 171 1657 52 314 355 21 532 6072 182 300
Agrotéxicos/Uso Doméstico 7 - - 288 2 52 1158 ] 052 780 4 0,52 54 5 197 2500 17 086
Produtos Veterinirios 7 - - 150 1 087 887 3 044 EET E 0.2 132 4 228 1218 11 032
Raticidas o0 4 444 1842 47 254 1045 7 026 058 7 072 242 4 165 5085 60 136
Domissanitérios E - - o7 - - 3022 10 025 1830 5 0.28 285 - L 15 021
Cosméticos 7 - - 108 - - 413 - - 184 - 5 - 781 - -
Produtos Quimicos Industriais 107 - - 607 7 100 1887 7 027 1470 [ 041 467 3 064 4628 23
Metais 5 - - 5 - - 650 - 142 - 1 864 - -
Drogas de Abuso 6 1 385 478 12 397 77 7 041 260 2 077 105 5 256 2676 34
Plantas 43 1 2.33 306 1 033 560 5 0.56 604 - 171 2 1.47 1260 2
limentas 24 - - 122 1 0,32 220 - - a7 - - 135 - - 547 1
Animais Peg./Serpentes 249 - - 1377 17 123 726 1 0.14 FIES) 3 0.14 1818 4 CES N T 25
Animais Peg.Aranhas 30 1 333 1% - - T42 - - 2632 1 0.04 143 1 02 3745 3
Animais Peg Escorpides 83 1 1.50 4518 £ 018 1862 ] 043 264 - 712 2 028 7426 12
Cutros Animais Peg.Nenenosos || 78 - - e 2 027 1034 - - 171 1 0.08 258 1 028 3278 4
Animais n3o Pegonhentos 205 - - 1402 - - 1330 - - 1762 - - 5 - - 48852 -
Desconhecido 30 - - 472 13 275 262 12 122 3zt 1 0.31 o7 2 2 1872 28 150
Outro 20 1 5.00 24 - - TiE 2 028 184 2 100 g - 054 5 52
Total 1434 11 0,77 17644 207 1,17 36443 155 043 | 23746 115 0,48 6732 92 1,37 85099 580 0,67

‘Fonte: M5/ FIOCRUZ | SINITOX
Sinais convencionais utilizados:

.. Dado numériea nio disponivel

- Dado numérico igual a zero ndo resultante de arrendondamento
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Tabela 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagio Humana por Agente e por Regido. Brasil, 2004.

Regido Norte Regio Nordeste RegiSo Sudeste Regifo Sul Regido Centro - Oeste Brasi
Agenta Casos  Obitos Letalidade | Casos  Obitos  Letslidade | Casos Obitos  Letalidade | Cases  Obitos Letalidade | Casos  Obitos Letalidade [ Casos  Obitos  Letalidade
n n % n® n® % n” n® % e n* % o n° n® n* %
Medicamentos 107 - - 2607 k) 084 12742 EL) 028 2088 17 021 1538 12 035 25170 &8 035
Agrotiricos/Uso Agricola 1 1 323 974 43 441 2000 43 148 1685 42 248 513 £ 682 8103 184 269
Agrotéwicos/Uso Doméstico 1 - - 184 6 228 1085 4 038 772 - - 256 3 117 2202 13 057
Produtos Veterindros 18 - &7 2 230 482 1 021 300 1 033 211 5 2a7 1006 2 082
Raticidas L 2 338 1034 2 213 1802 11 058 1072 12 112 383 2 235 4451 56 1.26
Domissanitirios 75 - - 672 2 030 3773 4 011 1808 4 021 414 1 024 6e32 n 018
Cosméticos 11 - - &0 1 125 EEL - 284 - - 52 - - 822 1 012
Produtos Quimicos Industriais 72 - - 514 4 078 2002 8 038 1602 H 050 470 [ 122 4750 26 055
Metais [ - - 6 2,85 285 - 120 - - 5 - - 552 1 018
Drogas de Abuso 19 1 528 761 12 158 1406 ] 080 200 2 0.69 365 10 274 2831 34 1.18
Plantas ] 1 345 204 1 040 ] - 624 - - 150 - - 1704 2 0,12
Alimentos 19 - - 270 1 037 =3 - 34 - - = - - & 1 [F] |
m e N i T L i = T T = I 3 R L5 ™
Animais Peg./Aranhas 16 - - 15 - - 884 - 2635 - - 256 - - 3028 [ 0.00
Animais Peg Escompides 48 - - 4319 10 023 1046 1 005 88 - - 1286 2 0,18 7065 13 018
Outros Animais Peg /Venenosos || 85 - - 854 2 031 1251 - 1458 1 0.07 824 3 0,38 4281 6 014
Animais ndo Pegonhentos 351 2 057 1123 - 1420 - 2458 - - a0 - - 5300 2 004
Desconhecido 18 - - 738 £ 1.08 002 ] 091 200 5 172 i 1 133 2112 23 1.09
Outm 57 3 526 g1 2 247 005 4 044 237 - - 0 - - 1400 9 064
Total 1314 12 0,91 15821 149 034 36538 130 0,36 | 26362 96 0,36 8724 94 1,08 88759 481 0,54
Fonte: MS / FIOGRUZ / SINITOX
Tabela 3. Casos, Ohitos e Letalidade de Intoxicagdo Humana por Agente e por Regido. Brasil, 2005,
Regido Norte Regido Nordeste Regido Sudeste Regio Sul Regide Centro - Oeste Brasi
Agente Casos Obitos Letslidade | Casos  Obitos Letalidade | Casos  Obitos Letalidade | Casos  Obitos Letalidade | Casos  Obitos Letalidade Casos Obitos  Letalidade
" no om0 % . m % e o * e no * I % e mo %
Medicamentos 233 1 042 2012 pi3 096 13727 E 024 8688 28 D32 1848 1 0.67 271 1m 037
Agrotéiicos/Usa Agricola ] 3 323 1248 ] 638 2402 42 175 1882 4 217 513 23 448 6248 202 323
Agrotéiicos/Uso Doméstico 42 - 282 1 034 1050 4 038 1278 - - 313 - - 2075 5 0.17
Produtos Vaterindrios 15 - 134 - a8 2 051 58 - - 184 1 0.54 1020 3 028
Raticidas 72 1 132 830 frd 325 1072 16 0.8 1041 4 0.38 432 12 245 4404 60 138
Domissanitirios 121 1 023 733 - 4837 8 0.13 2347 - - 581 - - 2300 7 0,02
Cosméticos 15 - 102 - 547 - 230 - - o - - 1058 - -
Produtos Cuimicos Industriais 112 2 1.79 760 2 026 2170 “ 085 1804 11 0.61 470 2 042 5325 31 058
Metais El - a0 - 521 a 052 107 - - b4 752 El 040
Drogas de Abuso a7 - 500 15 300 2287 [ 0.26 a73 2 054 400 35 875 2587 58 182
Plantas 59 2 302 | 0.40 701 855 - - 319 - - 185 E] 0.15
[Alimentos 21 - 1 031 477 E 43 - - 208 - - 1073 4 037 |
Animais Peg.iSarpentes 3 - B 051 75 5 1631 1 0.06 50 7 0.51 5200 21 040
Animais Peg iAranhas 28 - - 1o - - 228 - - 262 - - 4708 -
Animais Feg Escompides a7 - [ 010 1874 E 043 - - 121 2 018 2471 18 017
Quwos Animais Peg.Venenosos || 58 - 4 057 1158 2 026 3520 4 0.1 o7 - - 6134 1 0,12
Animais n3o Pegonhentos 440 - - 2488 1 004 1241 - - 2 - 5423 1 0,02
Desconhecide a1 2 645 @ 288 1459 16 110 543 - - 140 1 071 2708 132
Ouro 43 E 608 o7 - 720 - 68 1 013 EE] 1 7.60 1641 5 030
Total 1516 15 0,99 18639 204 109 | 40232 162 0,40 30281 92 0,30 8790 95 1,08 99458 568 0,57

Fonte: MS / FIOCRUZ / SINITOX

Sinais convencionais utilizados:

. Dade numérico no disponivel
- Dado numérico igual a zero ndo resultante de arrendondamento
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Tabela 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagdo Humana por Agente e por Regido. Brasil, 2006.

Regiao Norte Regido Nordeste Regido Sudeste Regio Sul Regide Centro - Oeste Brasi
Agente Casos  Obitos Letalidade | Casos  Obitos  Letalidade | Casos  Obitos Letalidade | Casos  Obitos  Lewlidade | Casos  Obitos  Letalidade Casos Obitos  Letalidade
"m0 no % e % o o % e no % EET % e no %
Medicamentos 377 3 0.30 3006 0 100 20044 a7 0.18 8804 30 0.3 1785 7 0.38 34716 107 031
Agrotéxicos/Uso Agricola B 7 737 1165 2 704 2840 42 148 1754 27 154 422 32 6.50 6348 180 288
Agrotéxicos/Uso Doméstica 62 - 244 - 1887 2 0,16 172 - - an 1 032 2648 4 011
Produtos Veterindrios 20 - - 154 2 130 88 027 426 1 023 215 3 140 1183 7 050
Raticidas 68 2 2,04 808 1) 422 2202 10 044 1082 10 0,05 514 6 117 4732 62 131
Domissanitirios 184 - - 7 4 054 774 5 0,06 241 2 0.00 504 1 0.20 12447 12 0,10
Cosméticos 53 1 1,89 80 - 344 - - 315 - - 5= - 1350 1 007
Produtos Quimicos Industriais 129 - - 583 [ 100 2550 8 0.23 1678 8 048 505 1 0.20 461 23 038
Metais 4 - - 52 - 438 - 58 1 178 g - - 627 1 0.18
Drogas de Abuso b 1 370 035 9 096 2804 1 022 41 5 113 27 18 5,08 2477 42 084
Plantas 55 1 182 260 E 112 a7 1 0.15 610 - 257 - - 1578 5 027
mentos 33 - P 1 027 5 - 76 - - FH - - 1529 1 0,07 |
Animais Pag.(Sarpentes 22 1 1.22 1534 7 048 T0e 2 028 1797 - - 1213 5 041 EE 15 028
Animais Peg /Aranhas El - - 232 - a7 - - 3224 1 0.03 273 - - 4502 1 002
Animais Peg Escomides ] - - 5073 7 0.14 1714 - 488 - - 1162 1 008 24358 8 008
Outros Animais Peg.Venenosos || 73 - - 718 1 0.14 1408 1 007 3228 2 0.06 734 1 014 6158 5 0.08
Animais n3o Pegonhentos 431 - - 1065 - 1021 - 1028 - - -] - - 4572 -
Desconhecido 21 1 873 [ 088 2003 5 0,16 1012 1 100 131 6 458 5130 20 056
Oure 55 3 210 - 537 200 4 040 1 - - 1644 7 042
Total 1831 20 1 II_SI 18132 192 1.06 56322 126 0,2_2 30349 1IE 0,34 8651 B0 0,_‘3_2 115285 520 0,45
Fonte: MS / FIDCRUZ / SINITOX
Sinais convencionais utilizados:
.. Dado numérico nio disponivel
- Dado numérico igual a zers ndo resultante de arrendondamento
Tabela 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagio Humana por Agente e por Regiac, Brasil, 2007,
Regido Norte Regido Nordests Regido Sudeste Regido Sul Regido Centro - Oeste Brasi
Agente Casos  Obitos Letalidade | Casos Obitos  Letalidade | Casos Obitos  Letalidade | Casos Obitos  Letalidade | Casos  Obitos Letalidade [ Casos Obitos  Letalidade
n* n® % n® n® % n n % n n* % n* n n° n® %
Medicamentos 483 1 0.20 2803 20 0.7 18556 23 012 2321 30 0.32 1700 7 041 34068 0 028
Agrotixicos/Uso Agricola 182 3 179 1317 100 ER 2531 kL] 119 1749 47 2,69 405 i 404 8260 200 334
Agrotinicos/Uso Doméstico 57 - 248 1 041 1702 5 028 1072 1 0.02 282 - - 24851 7 0.20
Produtos Veterindrios z - 182 - 458 3 0.85 are 3 072 182 - - 1220 [ 048
Raticidas ] - a4 £ 4.10 2210 4 018 1045 2 0.19 314 ] 1.9 4445 45 101
Demissanitirios 245 1 041 ao1 - 508 3 002 2481 1 0.04 528 - - 12561 5 0.04
Cosméticos ) - 88 - 857 - 365 - 5 - - 1438 - -
Produtos Quimices Industriais m 1 047 i ) 0.50 3337 5 015 1834 5 027 541 7 120 8600 v} 033
Metais 4 - 2 - - 440 1 022 64 - 40 2 500 602 3 050
Drogas de Abuso 55 - 221 M 343 21685 3 014 442 ] 1.81 212 20 213 3872 65 1.68
Plantas 48 1 2,08 204 1 0.40 521 1 0,17 810 - 204 - - 1657 3 0,18
mus 45 - 423 2 047 £33 - 32 - - I - - 1440 2 0,14
Animais Peg./Sementes 103 1 057 1508 1 0.73 611 3 042 1810 H 011 893 5 0.5 5000 044
Animais Peg./Aranhas ® - 257 117 781 - 3472 1 0.02 169 - - 4677 4 0.09
Animais Peg./[Escomides 50 - 5164 10 .10 1867 4 0.26 472 - - 650 4 081 7003 18 023
Outros Animais PegVenenosos || 122 2 184 58 4 0.61 1407 - 3642 H 0.05 301 - - 8130 8 0.13
Animais ndo Pegonhentos 627 - 1118 - - 1792 1 006 1163 - - 45 - 4743 1 0,02
Desconhecido 3 1 323 a5 10 118 27 6 0.26 1365 1 0.07 3% 1 278 4581 18 042
Outro & 1 158 181 1 0.55 L] a0z 4 0.50 a7 3 211 1774 2 0.51
Total 2517 1_2 0,48 16361 252 1,37 24}'5 9_2 0,16 3_1'121 107 0,33 69_29 75 1,08 112403 538 I]ﬁ

———————————————
Fonte: MS / FIOCRUZ / SINITOX
Sinais convencionais utilizados:

.. Dado numérico nde disponivel

- Dado numérico igual a zero ndo resultante de arrendondamento
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Tabela 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagédo Humana por Agente e por Regido. Brasil, 2008,

Regidio Norte Regidio Nordeste Regido Sudeste Regio Sul Regiio Centro - Oeste Brasi
Agente Casos  Obitos Letalidade | Casos Obitos  Letalidade | Casos Obitos  Letalidade | Casos Obitos  Letalidade | Casos  Obitos Letalidade | Casos Obitos  Letalidade
n® n* % n* n® % n n* % n* n® % n® n % n® n® %
Medicamentos 388 2 052 18 38 1.1 13346 18 013 THE 14 0.19 2184 18 0.80 26656 87 033
Agmtdmicos/Uso Agricla 137 4 282 1181 83 7.03 1208 14 118 1138 a7 325 668 1] 314 £334 152 367
Agmitéricos/Uso Doméstico ) - - 274 1 0.38 1374 4 028 788 1 013 370 - 2005 8 021
Produtos Veterinirios 24 - - 168 2 110 368 - 325 - - 224 2 089 1100 0.38
Raticidas 47 - - 207 2 357 802 3 024 740 5 0.63 432 7 162 2008 47 1.58
Domissanitirios 167 - - 832 1 0.12 038 3 004 1884 1 0.05 752 2 027 10673 0.07
Cosméticos 85 - - 137 - - 720 319 - 2 2 247 1342 2 0,15
Produtos Quimicos Industriais 244 1 041 845 4 0,82 2642 5 019 1353 2 0.15 £33 10 120 5TIT 2 033
Metais 18 - - 41 2 4.8 251 - 48 - 41 400 2 0.50
Drogas de Abuso 3 2 645 1657 36 247 1508 - 2 2 0.80 382 2 5.80 870 61 1.58
Plantas 40 1 250 232 1 0.43 387 - 455 1 022 218 1333 3 023
| s i " E 1] - 0 E - ) e - 1
Animais Peg./Sementes 02 - [ [ 0.72 3 1 K3 117 1 008 1161 5 043 oo 18 043
Animais Peg /Aranhas L - 208 - - 308 - 2308 - 188 3146 - -
Animais Peg.[Escomides 85 1 154 8277 a 0.14 1412 4 028 412 - 840 2 024 2012 16 013
Outros Animais Peg.Venenosos [ 100 1 100 775 1 0.13 815 - 2067 2 0.07 382 430 4 0,02
Animais ndo Peganhentos 284 - - 1120 - 1271 - 435 - 162 378 -
Desconhecido 16 - - 850 ] 1.38 803 ] 100 850 3 0.48 3 2012 18 0.89
Outro 33 1 303 433 2 0.48 1310 1 008 852 4 0.61 51 2470 8 0,32
Total 1898 13 0,68 20875 232 1,11 35TRT 59 0,16 23249 T3 0,31 9302 &7 0,94 91091 464 0,51
Fonte: MS / FIOCRUZ / SINITOX
Sinais convencionais utilizados:
.. Dado numérico nio disponivel
- Dado numérico igual 3 zero nio resultante de arrendondamento
Tabela 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagio Humana por Agente e por Regiéo. Brasil, 2009.
Regifo Norte Regilo Nordeste Regido Sudeste Regido Sul Regifo Centro - Oeste Brasil
Agente Casos  Obitos  Letalidade | Casos Obitos  Letalidade Casos Obitos  Letalidade Casos  Obitos  Letalidade | Casos  Obitos  Letalidade Casos Obos  Letalidade
T % PR = I = e IO o =
Medicamentos 46 - - 2248 8 036 14249 25 018 T 13 018 2783 2% 0.0 207 il 027
AgrotésivosiUso Agricola 106 2 188 885 L] 667 2428 36 148 1058 2 274 78 45 580 5253 171 326
AgrotoxicosiUso Doméstico 75 - - 148 - 1334 1 007 843 1 0,18 667 1 015 2888 3 0.10
Produtos Veterindrios 23 1 435 @ - 320 1 030 323 2 042 247 2 031 1014 [ 0.50
Raticidas 43 - - 213 1 047 1060 4 038 684 2 029 501 1 020 2506 ] 032
Domissantinos 148 - - 443 3 068 7485 2 003 1741 2 o1 863 - - 10768 7 007
Cosméticos 57 - - 58 - 685 - - 280 - - 141 - - 1230 - -
Produtos Quimices Industrisis 157 2 127 307 - 2650 8 022 1142 8 053 as 3 032 5219 17 033
Metais 8 - - 1 1 8.00 228 1 D44 Fid - - 52 - - a2 2 062
Drogas de Abuso 14 - - 2885 -] 088 3088 13 042 181 - - 818 20 245 Bos4s 61 0.e8
Plantas 38 1 2,63 a3 - 538 - - ) - - 51 1 040 1307 2 0.15
[pimentos 2 - - B - 1602 1 0.06 23 - - 520 - - 2431 1 s |
Animais Peg./Sementes () - - 860 [] 0.1 1224 - - 1383 1 0.07 1228 3 024 4205 12 024
Animais Pe¢ /Aranhas 22 - - 259 - 6681 - - 2387 - - 253 - - 3592 - -
Animais Peg /Escompides 64 - - 8088 2 0,03 3213 3 009 481 - - 1085 1 008 11551 [ 0.05
Outros Animais Peg./Venenosos 80 - - 660 2 030 18562 - - 2315 - - 410 1 024 5533 3 0.08
Animais ndo Pegonhentos 255 - - 682 - 2401 - - 433 - 24 - - £ -
Desconhecido 13 1 788 473 7 148 888 4 048 &n 3 102 8 784 2125 23 108
Outro 2 - - 884 1 0,15 048 g 083 831 8 410 - - 72 16 0.50
Total 1589 7 0,44 18216 120 0,66 46664 106 0,23 22418 65 0,29 12199 111 0,91 101086 409 0,40

Fonte: MS / FIOCRUZ / SINITOX
Sinais convencionais utilizados:
. Dado numérico n3o disponivel

- Dado numérico igual a zero nio resultante de arrendondamento
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Tabela 3. Casos, Obitos e L

lidade de I icacdo H

por Agente e por Regido. Brasll, 2010

m—
Fonte: M5/ FIOGRUZ / SINITOX

Sinais convencionais utilizados:

.. Dado numérice ne disponivel

- Dado numérico igual a zero nio resultante de amredondamento

Regigo Norte Repido MNordeste Regiso Sudeste Repgiso Sul Repido Centro - Oeste Brasil
Agente Casos  Obitos Letalidade | Casos Gbites  Letalidade Casos Obitos  Letalidade | Casos Obitos  Letalidade | Casos Obitos  Letelidade | Casos Obitos  Letlidade
n’ % n’ n° % n’ n’ % n® n” % n’ n * n’ n’ £
Medicamentos 362 2 0.55 2284 & 0.26 16140 37 0.23 6291 8 0.13 2633 20 0.76 21mo 73 0.26
AgrotdxicosiUso Agricola 115 1 087 823 B2 9,96 2823 50 1,77 gog 20 223 BO4 42 522 5463 108 357
AgrotbxicosiUsa Doméstion kel - - 131 1 0,76 1008 1 - 614 1 0,16 386 & 1,30 2213 8 038
Progutos Veterinarios 25 - - 3 1 132 05 o - 255 - 224 1 045 885 2 023
Raticidas 49 - - 240 1 042 1317 a 068 562 3 0,52 485 5 1,03 2673 18 087
Domissanitarios 197 - - 292 1 0,34 B400 10 012 1654 - BOO 2 022 11523 13 0,11
Cosméticos 50 - - 52 - - 241 o - 266 - 118 - - 1327 0 -
Progutos Quimicos Industriais 196 - - 366 5 1.37 374 10 032 1186 - 662 3 0.45 5584 18 032
Metais 7 - - 17 2 1,76 250 a - 28 2 7.4 28 - - am Ll 121
Drogas de Abuso 24 - - 2855 10 0,35 3373 14 042 106 - 65T a7 4,11 TS 5 0,73
Plantas E - - 78 3 J.ﬁ 748 1 0.13 ﬁ - 191 1 0.52_ 1377 5 0.36
|Alimentos. 27 - - 45-6' - - 145-3 1 - 2-0 - ﬁ - 22_54 il ﬂ
Animais Peg./Serpentes 101 1 0,08 708 4 0,57 1283 [] - 1061 1 0,08 1427 T 0,48 4578 13 0,28
Animais Pag./Aranhas 24 - - 204 - 200 o - 2303 - 285 - - 3rse 0 -
Animais Peg./Escorpides 34 - - 6744 2 0,03 3510 [ 017 438 - 1140 1 - 11887 8 0,08
‘Outros Animais Peg./Venenosos T2 - - 802 2 0,25 1733 4 023 2805 1 0.04 220 z [E-3] 5632 g 0,18
Animais ndo Pegonhentos 418 - - 665 - 2557 o - 4585 - 344 - - 4437 o -
Desconhacido 13 - - 449 3 067 880 3 035 a7 - 1 4 360 2230 10 0.45
Outro 27 - - 550 2 0,36 a8 a 081 647 - 85 1 1,82 2279 1 0,48
Total 1846 4 0.22 17799 125 0.70 51748 154 0.30 20827 36 0.17 10964 121 1,10 103184 440 0,43
Fonte: M5 / FIOCRUZ / SINITOX
Sinals convenclonals utilizades:
«. Dado numérico néo disponivel
- Dado numérico lgual a zero nao resultants de amendondaments
Tabels 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagio Humana por Agente e por Regido. Brasil, 2011,
Regido Norte Regifio Nordeste Regido Sudeste Regido Sul RegiSo Centro - Desta Brasi
Agente Casos  Obitos Letalidade | Cases  Obites Letalidade | Cases Obitos  Letalidade | Casos  Obitos Letslidade | Casos  Obitos Letalidade | Casos  Obites Letalidade
n’ % n" n® % n" % n" n® % n® n® % n® n® %
Medicamentos a4 - 1014 2 010 18271 aa 020 8528 2 0.03 3164 12 0.33 30249 53 0.13
Agrotiricos/Uso Agricola 171 B 468 706 40 567 2724 42 154 849 12 185 825 27 327 5075 128 254
Agrotiwicos/Uso Doméstico [ - o0 1 1.1 1388 2 014 &7 - - ar4 1 0.27 2485 4 0.18
Produtos Veterinarios 15 - 88 - 380 - 285 1 0.33 b3 4 1.88 ees 5 0.51
Raticidas &1 - 148 1 0.63 1454 14 096 404 - - 401 5 125 2558 20 078
Domissanitarios 241 - 402 E 0.75 7E2z 3 004 1677 1 0.08 1415 - - 11657 7 0.08
Cosméticos 47 - 88 1 147 1057 - 32 - - 185 2 1.08 1660 3 0.13
Produtos Quimicos Industriais 323 - 268 1 0.37 3632 7 019 1191 1 008 T80 7 0.89 6201 16 026
Metais & - 20 1 5.00 265 2 075 20 - - 51 - 382 3 0.2
Drogas de Abuso (-] - 2081 4 0.18 37o4 17 045 122 3 233 723 - 87aT 24 0.35
Plantss 30 1 333 67 - 584 - 342 - - 208 - 1421 1 0.07
Rlimentos 51 - 272 - 1001 - pri - - 203 - 1644 - B |
Animais Peg./Serpentes 148 - 440 1 0.23 1534 2 013 883 1 0.12 1854 10 0.51 4937 14 0.23
Animais Peg /Aranhas 4 - 124 - - 1073 - 1885 - - 366 - 582 -
Animais Peg./Escorpifes fx] - 5418 1 0.02 4087 5 012 402 - - 1605 4 0.25 11542 10 0.09
Outros Animais Peg/Wenenasos 28 - 885 1 0.15 1805 - 2225 1 0.04 413 - 5204 2 0.04
Animais no Pegonhentos o83 - E"] 1 018 22 - 528 - - 448 - 4832 1 002
Desconhecido 2 1 ERE 3e3 2 0.52 1050 4 038 1083 - - 101 - 2843 7 0.28
Outro k] - 218 - 236 4 043 853 1 0.12 28 - 2138 5 0.23
Total 2828 10 5-36 14027 60 [I,-'IS_ 55234 139 _20‘]3? 2_3 0,11 13649 72 0153 105875 304 0,
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Tabeia 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagdo Humana por Agente e por Regido, Brasif, 2012,

Regido Norte Regiio Mordeste Regido Sudests Regido Sul Regido Centro - Oeste Brasi
Agente Casos  Obitos Letalidade | Casos  Obitos Letalidade| Casos  Obitos Letalidade| Casos  Obos Letalidade| Casos  Obitos  Letalidade | Casos  Onitos  Letalidade
T e % e ® % e % A % - e =
Medicamentos 238 - 2258 14 0,82 14253 2 0.27 6623 6 o8 3638 22 0.50 27008 81 0.30
Agrotiricos/Uso Agricola [:7] - 624 52 B33 2434 42 201 620 B 128 218 21 228 4850 130 278
Agrotdricos/Uso Doméstico 28 - 184 5 272 200 1 0.1 548 - - 485 1 021 2148 7 0.33
Produtos Veterindrios 10 - 104 1 0.96 200 2 1,00 254 1 030 267 1 0.37 8as 5 0.50
Raticidas 14 - 232 2 084 1032 10 097 504 - - 501 2 0.40 2201 1 0.51
Domissanitarios ae - 501 - - 4228 7 0.17 1500 2 013 1570 - - 0BT 9 0.1
Cosméticos 14 - 101 - - 760 - - 22 - - 260 - - 1467 - -
Produtos Quimicos Industriais 105 - 371 1 027 2445 10 041 1185 B 0,68 208 7 0.77 5015 20 0.52
Metais 5 - 30 - - 180 - - 2 - - 41 - - 288 -
Drogas de Abuso 45 - 2778 L] 022 a7 18 042 122 - - 776 15 183 Toag k! 040
Plantas 16 - 23 - - 544 1 0,18 282 - - 260 - - 1185 1 0.08
| = i E 708 " E [E: E E T E - 0 E - pre] - B
Tnmas Peg Serpentas [ T ToE | e T T TIE0 ¥ NE] T ] G T3 T ] pes) g GET
Animais PegAranhas 24 - 188 - 1204 1 0.08 1916 - - 426 - - 788 1 0.03
Animais Pe £ 1 25 5838 4 0.07 4303 7 0,18 495 - - 1812 3 0.18 12494 15 0.12
Cutros Animais Peg./Venenoses || 75 1 133 542 2 0.3 2208 1 0.05 2329 - - 835 1 0.18 5786 5 0.08
Animais ndo Pegonhantos 844 - 548 - - 2454 - - 505 - - 8 - - 4738 - -
Desconhecido - - 354 3 088 234 6 064 1354 - - 60 2 2.00 m 1 0.41
Outro 44 1 227 310 1 021 1207 10 023 730 1 0.14 02 - - 2302 13 0.54
Total 1621 4 0,25 16052 99 0,62 46578 164 0,35 20237 26 0,13 14547 85 0,58 99035 378 0,38
Fonte: M5 / FIOCRUZ / SINITOX
Sinais convencionais utilizados:
.. Dado numérico nio disponivel
- Dado numérico igual a zero ndo resultante de arendondamento
Tabela 3. Casos, Obitos e Latslidade de Intoxicagdo Humana por Agente e por Regido. Brasil, 2013.
Regiso Norte Regido Nordeste Regiso Sudests RegiZo Sul Regiso Centro - Oeste Brasi
Agente Casos  Obitos Letalidsde | Casos  Obitos Letalidade | Casos Obitos Letalidade | Casos  Obitos Letalidade | Casos  Obfos Letalidade | Casos  Obitos  Letalidade
n° n° B o n° 5 n° n® n° o n° n % n° ° %
Medicamentos 383 1 0.26 1804 8 050 778 KL 045 8452 10 0.15 2382 1 0.04 18782 56 0.30
AgrotéxicosUso Agricola 146 1 0,88 43 2 758 1090 kAl 234 612 14 228 42 12 344 2645 82 348
AgrotéxicosUso Doméstico ] - - 125 1 0,80 4g8 1 0.20 533 - - 238 - 1808 2 0,12
Frodutos Veterinirios 2 - 78 3 385 131 1 0.76 248 1 041 8 - 585 5 085
Raticidas 4 1 204 184 4 244 a21 6 087 4a7 - - 280 - 1661 1 0,68
Domissanitiries 218 2 0,02 423 - 2181 1 005 1850 2 on 088 - 5640 5 0,00
Cosméticos 8 - LSS - a2 - 350 1 0.2 175 - 1016 1 0,10
Frodutes Quimicos Industriars 134 - 287 3 105 1514 7 048 146 3 oz 55 1 018 14 0,38
Metais 5 - 24 3 12.50 120 2 187 25 - - 10 - 5 2,50
Drogas de Abuso 12 - 2005 12 57 2112 18 0.76 o7 - - 102 - 28 063
Flantas 27 - 43 1 0,33 304 1 0,33 128 - 2 0,26
Nasimentos 10 - 404 - 18 - - 10 - - -
Animais Peg /Serp 0 - 500 2 3 032 E24 2 0.24 758 4 151 1 0,58
Animais Peg./Aranhas 2 - 188 2 048 2253 - - 188 - 2 0,07
Animais Peg./Escorpides 40 - 4404 - 1734 4 022 432 - - 543 2 037 ] 0,08
Outros Animais Peg Venenosos || 87 - 418 2 048 623 2 029 2264 4 0.18 182 - 8 022
Animais ndo Pegonhentos 420 - 322 - 2303 - 283 - - a7 - - -
Desconhecido 2 - 458 3 0.88 206 3 037 1086 2 018 47 - H 032
Qutro 50 1 2,00 50 - 480 6 128 231 - - T4 - 7 0.75
Total 1868 - 6 - 59043 - 12278 - 76 - 30,98 23626 - 121 - 14,897 - 19818 - 40 - 43978 - 6777 - 20 - 55377 - 64367 263 - 11,482

Fonte: MS / FIOCRUZ / SINITOX

Sinais convencionais utilizados:

.. Dado numérico ndc disponivel

- Dado numérico igual a zero ndo resultante de arrendondamento




30

Tabela 3. Casos, Obitos e Letalidade de Intoxicagdo Humana por Agente e por Regido. Brasil, 2014,

Regiio Norte Regido Nordeste Regiio Sudeste Regiio Su Regido Centro Oeste Brasi
Agente Casos Obitos  Letalidade Casos Obitos  Letalidade Casos Obitos  Letalidade Casos Obitos  Letalidade | Casos Obitos  Letalidade Casos Obitos  Letalidade
n* n® % n* n’ % n® n® % n® n® L n® n® % n* n’ %
Medicamentos 202 - 1736 8 046 12406 25 0.1 8332 T 0.1 1263 7 0.26 23728 47 0z0
Agrotixicos/Uso Agricola 40 - 449 7 B24 1472 22 1490 6a1 5 076 225 3 133 2854 &7 235
Agrotaxicos/Use Doméstico 12 - 120 1 078 1382 - - 438 - 257 1 020 2262 2 0,09
Produtos Veterinarios L] - T2 1 137 386 - - 258 - 11 - - g8 1 012
Raticidas. 18 - 153 2 131 715 - - 431 1 0.21 21z - - 1577 2 019
Domissanitarios a - w7 2 .53 6785 3 0.04 1782 2 0,11 785 2 0.25 g0 L o.08
Cosméticos 18 - 0 - - o - - 348 - 15 - - 1560 - -
Produtos Quimicos Industriais 70 - 2e8 1 035 1022 8 031 1217 1 0,08 354 - - 3856 8 021
Metais 3 - 20 - - 176 1 0.5 2z - 10 - - 23 1 043
Drogas de Abuso L] - 2067 3 015 828 B 082 B8 - 108 1 082 3166 12 032
Plantas 1 - 54 - - 305 1 025 | - 12 - - 854 1 012
Naimentos - - 620 2 0,32 63 - - ] - 8 - - 712 2 0,23
Animais Peg./Serpentes E - &71 - - 410 2 048 ﬁ 1 0,12 ﬁ 1 D.’iﬁ_m 4 013
Animais Peg./Aranhas ko - 178 - - 525 - 2278 - 120 - - 3136 - -
Animais Peg.[Escorpides 35 - aaie 1 0.02 1800 L} 028 482 - 505 1 0.20 os10 7 007
Qutros Animais Peg/Venenosos 28 - 443 - - 1 0.18 348 - 144 - - 4525 1 .02
Animais ndo Pegonhentos 176 - 518 - - 2270 - 481 - 46 - - 3471 - -
Desconhecido 5 - 442 2 045 785 4 052 015 - 82 2 323 21e0 8 037
Qutro 18 - 113 - - 1215 8 074 203 - 51 - - 1508 9 0.56
Total 849 - - 15055 60 0,40 36259 87 0,24 20447 17 0,08 5512 18 0,33 78122 182 0,23
Fonte: MS / FIOCRUZ / SINITOX
Sinais convencionais utilizados:
... Dado numérico nio disponivel
- Dado numérico igual a zero nio resultante de arrendondamento
Tabela 3. Casos, Obitos e Latalidade de Intoxicagho Humana por Agente e por Regido. Brasil, 2015,
FRegido Norte Fegide Nordeste Regido Sudeste Regido Su Regido Centro Oeste Brasi
Agents Casos  Obitos Letslidade | Gasos  Obitos Letalidade| Casos Obitos Letalidade | Gasos  Obitos Letalidade| GCasos  Obios Letalidade| Gasos  Obitos Letalidade
o v % " v o o e o e o % " pn o s - %
Medicamentos 283 - - ] 077 15826 0,02 Base 4 0,08 1324 3 023 24542 28 0.1
Agrotézicos/Uso Agricola 42 1 2,33 2 581 1392 2 15 600 3 0,50 148 3 203 2344 38 1.62
Agrotizicos/Uso Doméstico 12 - - 82 3 484 1032 - - 513 - - 100 - - 1200 2 017
Produtes Veterindrios T - - M 1 204 587 1 018 238 1 042 3] 1 123 o7 4 044
Raticidas 17 - - &6 - - 812 3 037 400 - - 138 3 17 1521 8 0.30
Domissanitarios 80 - - 108 - - 5810 - - 1043 1 0,05 420 - - 2431 1 0.01
Cosméticos. 5 - - 45 - - 1188 - - 343 - - 88 - - 1852 -
Produtes Quimicos Industrias 74 - - 108 - - 1707 2 0,12 1231 - - 251 2 0,50 3360 4 012
Metais 3 - - 7 - - 131 - - 26 - - 7 - - 174 -
Drogas de Abuso 27 1 3,70 2113 2 008 1018 6 052 100 2 200 73 1 137 3332 12 0.38
Plantas & 1 2.50 14 - - 285 - - 385 - - &4 - - 838 1 0.12
IN mentos 4 - - 168 - - _346 1 0.22 3 - - g - - E 1 0.13 N
Animais Peg./Serpentes L - - 364 1 027 B26 2 0.24 B43 - - 223 2 0.20 22 3 0.22
Animais Peg./Aranhas H - - 13 1 088 745 - - 2851 - - &8 - - 3820 1 0.03
Animais Peg./Escorpides 38 - - 02 ] 018 2827 4 0,14 574 - - 333 - - 7272 10 0.14
Qutros Animais Peg/Venenosos 30 - - 250 2 0.80 1052 - - 3806 1 0,03 88 - - 5284 2 0.08
Animais ndo Peganhentos 85 - - 12 1 [X:) 47 - 580 - - 58 - - 1572 1 0.08
Desconhecido 2 - - 285 3 113 428 2 047 609 - - 40 1 2,50 1244 8 045
Qutro 12 - - 0 - - 812 1 0,18 740 2 040 2 - - 1415 4 0.28
Total 1058 3 0,28 8259 35 0,42 37254 59 0,16 23336 15 0,07 3601 16 0,44 72508 128 0,18

Fonte: MS / FIOCRUZ / SINITOX

Sinais convencionais utilizados:

.. Dado numérica nde disponivel

- Dado numérico igual a zero n3o resultante de arrendondamento
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RESOLUCAO-RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de

Alimentacéo.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da
atribuicdo que lhe confere o art. 11, inciso 1V, do Regulamento da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, aprovado pelo Decreto n.° 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c
o art. 89 inciso IV, do Regimento Interno aprovado pela Portaria n° 593 de 25 de
agosto de 2000, em reuniao realizada em 13 de setembro de 2004, considerando a
necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area
de alimentos visando a protecdo a saude da populacdo; considerando a
necessidade de harmonizacdo da acdo de inspecdo sanitdria em servicos de
alimentacdo; considerando a necessidade de elaboracédo de requisitos higiénico-
sanitarios gerais para servicos de alimentacéo aplicaveis em todo territério nacional,
adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente,

determino a sua publicacéo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de

Alimentacéo.

Art. 2° A presente Resolucdo pode ser complementada pelos 6rgdos de vigilancia
sanitaria estaduais, distrital e municipais visando abranger requisitos inerentes as
realidades locais e promover a melhoria das condicBes higiénicosanitarias dos

servicos de alimentacao.
Art. 3° Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da
data da publicacdo, para se adequarem ao Regulamento Técnico constante do

Anexo | desta Resolugéo.

Art. 4° Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicacao.



33

Art. 5° Fica revogada a Resolugdo CNNPA n° 16, publicada no Diario Oficial da
Unido em 28 de junho de 1978.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolucéo
configura infracdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto
de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.
CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO

1- ALCANCE

1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Préticas para servi¢cos de alimentacdo a fim de
garantir as condi¢cdes higiénicosanitarias do alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicacéo

Aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulacéo, preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicéo,
transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais
como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas
institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,

rotisserias e congéneres.

As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais

Alfandegados devem, ainda, obedecer aos regulamentos técnicos especificos.

Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de Nutricdo

Enteral - TNE, os bancos de leite humano, as cozinhas dos estabelecimentos
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assistenciais de salde e os estabelecimentos industriais abrangidos no ambito do
Regulamento Técnico sobre as Condi¢gBes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas

de Fabricacao para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2- DEFINICOES

Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados em servicos de
alimentacdo, expostos a venda embalados ou n&o, subdividindo-se em trés

categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente,

gue necessitam ou hdo de aguecimento antes do consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao

consumao.

2.2 Anti-sepsia: operacao que visa a reducdo de microrganismos presentes na pele
em niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete anti-séptico ou por

uso de agente anti-séptico apés a lavagem e secagem das maos.

2.3 Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéria e a conformidade dos

alimentos com a legislacao sanitaria.

2.4 Contaminantes: substancias ou agentes de origem biolégica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que

comprometam a sua integridade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agdes

preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou a
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proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-

sanitaria do ali-mento.

2.6 Desinfeccéo: operacdo de reducédo, por método fisico e ou agente quimico, do
namero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-

sanitaria do alimento.

2.7 Higienizacdo: operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a

desinfeccéo.

2.8 Limpeza: operacdo de remocdo de substancias minerais e ou organicas

indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

2.9 Manipulacdo de alimentos: operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para
obtencéo e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de
preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a

venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de alimentagcdo que

entra em contato direto ou indireto com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacdes realizadas
pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos
edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e
pragas urbanas, a capacitacdo profissional, o controle da higiene e salude dos
manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do

alimento preparado.

2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a
um nivel aceitdvel ou eliminar um agente fisico, quimico ou biolégico que

comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
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2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos
semi-preparados ou produtos preparados para 0 consumo que, pela sua natureza ou
composicdo, necessitam de condicbes especiais de temperatura para sua

conservacao.

2.14 Registro: consiste de anotagcdo em planilha e ou documento, apresentando data

e identificacdo do funcionario responsavel pelo seu preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparacao e
das demais &reas do servico de alimentacgéo.

2.16 Saneantes: substancias ou preparacfes destinadas a higienizacéo, desinfeccao
ou desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de

uso comum e no tratamento de égua.

2.17 Servico de alimentacdo: estabelecimento onde o alimento € manipulado,
preparado, armazenado e ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no

local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacdes

rotineiras e especificas na manipulacao de alimentos.

3. REFERENCIAS

3.1 BRASIL. Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969

Institui Normas Basicas sobre Alimentos.
3.2 BRASIL. Lei n°® 6360, de 23 de setembro de 1976.
Dispbe sobre a vigilancia sanitaria a que ficam sujeitos os medicamentos, as drogas,

os insumos farmacéuticos e correlatos, cosméticos, saneantes e outros produtos, e

da outras providéncias.
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3.3 BRASIL. Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas alteracbes. Configura
infragbes a legislagdo sanitaria federal, estabelece as sancgdes respectivas e da

outras providéncias.

3.4 BRASIL, Ministério da Saude. Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitaria de
Produtos Saneantes Domissanitarios. Portaria n°® 15, de 23 de agosto de 1988.

Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com Acao Antimicrobiana.

3.5 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria Nacional de Organizacdo e
Desenvolvimento de Servicos de Saude. Programa de Controle de Infeccdo
Hospitalar. LAVAR AS MAOS: INFORMACOES PARA PROFISSIONAIS DE
SAUDE. 39 péginas na Impresséo Original, il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos
- 11, 1989.

3.6 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°
1.428, de 26 de novembro de 1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspecéo
Sanitaria, Boas Préaticas de Producdo/ Prestacdo de Servicos e Padrdo de
Identidade e Qualidade na Area de Alimentos.

3.7 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 152,
de 26 de fevereiro de 1999. Regulamento Técnico para Produtos destinados a
Desinfeccdo de Agua para o Consumo Humano e de Produtos Algicidas e
Fungicidas para Piscinas.

3.8 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n°® 3.523, de 28 de
agosto de 1998. Regulamento Técnico contendo Medidas Béasicas referentes aos
Procedimentos de Verificacdo Visual do Estado de Limpeza, Remocéao de Sujidades
por Métodos Fisicos e Manutengdo do Estado de Integridade e Eficiéncia de todos
os Componentes dos Sistemas de Climatizacdo, para garantir a Qualidade do Ar de
Interiores e Prevencdo de Riscos a Saude dos Ocupantes de Ambientes
Climatizados.

3.9 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria.

Resolucdo n° 105 de 19 de maio de 1999. Aprova os Regulamentos Técnicos:
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Disposicbes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com

Alimentos

3.10 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria.
Resolugdo n° 211, de 18 de junho de 1999.

Altera os dispositivos das Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios

com Acédo Antimicrobiana.

3.11 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo-RDC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000. Dispbe sobre Normas Gerais
para Funcionamento de Empresas Especializadas na Prestacdo de Servicos de

Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

3.12 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria.
Resolucdo-RDC n° 277, de 16 de abril de 2001.

Altera os dispositivos do Regulamento Técnico para Produtos destinados a
Desinfeccdo de Agua para o Consumo Humano e de Produtos Algicidas e

Fungicidas para Piscinas.

3.13 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria.
Resolucdo-RDC n° 91, de 11 de maio de 2001. Aprova o Regulamento Técnico -
Critérios Gerais e Classificacdo de Materiais para Embalagens e Equipamentos em

Contato com Alimentos constante do Anexo desta Resolucao.

3.14 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo-RE n° 9, de 16 de janeiro de 2003. Orientagdo Técnica Elaborada por
Grupo Técnico Assessor sobre Padrdes Referenciais de Qualidade do Ar Interior em

Ambientes Climatizados Artificialmente de Uso Publico e Coletivo.

3.15 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n°® 518, de 25 de

marco de 2004. Estabelece os Procedimentos e as Responsabilidades relativos ao
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Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano e seu Padr&o
de Potabilidade.

3.16 BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de Seguranca e Saude
no Trabalho. Norma Regulamentadora n° 7. Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional.

3.17 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003. Recommended

International Code of Practice General Principles of Food Hygiene.

3.18 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic Practice for

Precooked and Cooked Foods in Mass Catering.

3.19 WORLD HEALTH ORGANIZATION. Genebra, 1999. Basic Food Safety for
Health Workers.

4 BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

4.1 EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificacao e as instalacdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacdo de alimentos
e a facilitar as operagcbes de manutencdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccdo. O acesso as instalacdes deve ser controlado e independente, nao

comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificacdo e das instalacbes deve ser compativel com
todas as operacgdes. Deve existir separacao entre as diferentes atividades por meios

fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

4.1.3 As instalagbes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento
liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragbes, bolores, descascamentos,

dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.
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4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas
da area de preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de
fechamento automatico. As aberturas externas das areas de armazenamento e
preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de
telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas

devem ser removiveis para facilitar a limpeza periédica.

4.1.5 As instalacfes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes
com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser
sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao
volume de residuos, devendo estar localizadas fora da area de preparagcdo e
armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de conservacédo e

funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos

em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

4.1.8 A iluminacédo da area de preparacao deve proporcionar a visualizacdo de forma
gue as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas
sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a area de preparacao dos
alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas
acidentais.

4.1.9 As instalacfes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulacdes

externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

4.1.10 A ventilagdo deve garantir a renovacédo do ar e a manutencdo do ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, poés, particulas em suspensdo, condensacdo de
vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do

alimento. O fluxo de ar ndao deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizagdo devem estar conservados. A

limpeza dos componentes do sistema de climatizacdo, a troca de filtros e a
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manutencdo programada e periddica destes equipamentos devem ser registradas e
realizadas conforme legislagéo especifica.

4.1.12 As instalacfes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente
com a &rea de preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios, devendo
ser mantidos organizados e em adequado estado de conservacdo. As portas

externas devem ser dotadas de fechamento automatico.

4.1.13 As instalagbes sanitarias devem possuir lavatorios e estar supridas de
produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos.
Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato

manual.

4.1.14 Devem existir lavatérios exclusivos para a higiene das méaos na area de
manipulacdo, em posicOes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparacgéo. Os
lavatérios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem das méaos e coletor de papel, acionado sem contato

manual.

4.1.15 Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos
devem ser de materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores, nem
sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislacao especifica. Devem ser
mantidos em adequando estado de conservagao e ser resistentes a corrosao e a

repetidas operacoes de limpeza e desinfecgéo.

4.1.16 Devem ser realizadas manutencdo programada e periodica dos
equipamentos e utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de

medicao, mantendo registro da realizagdo dessas operacgoes.
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4.1.17 As superficies dos equipamentos, moéveis e utensilios utlizados na
preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a
venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam comprometer a higienizacao

dos mesmos e serem fontes de contaminagédo dos alimentos.

4.2 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

4.2.1 As instalacBes, os equipamentos, os moveis e 0s utensilios devem ser
mantidos em condi¢cdes higiénicosanitarias apropriadas. As operacdes de
higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e
com freqUéncia que garanta a manutencéo dessas condi¢des e minimize o risco de

contaminacgao do alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos

residuos deve atender ao disposto em legislacéo especifica.

4.2.3 As operacdes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das instalacdes e

equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

4.2.4 A area de preparagdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apos o término do trabalho. Devem ser tomadas
precaucbes para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspenséo de particulas e pela formacao de aerossois. Substancias
odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser

utilizadas nas areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da
Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos
saneantes devem obedecer as instrugcbes recomendadas pelo fabricante. Os
produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para

essa finalidade.
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4.2.6 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser proprios
para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em namero suficiente e
guardados em local reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na
higienizacdo de instalacbes devem ser distintos daqueles usados para higienizacao

das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacbes
sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados

na manipulagéo de alimentos.

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.3.1 A edificacdo, as instalacdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios
devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agdes
eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de

impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevencao adotadas nado forem eficazes, o controle
quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme
legislacdo especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da

Saude.

4.3.3 Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada deve
estabelecer procedimentos pré e postratamento a fim de evitar a contaminacéo dos
alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e 0s
utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remoc¢ao dos

residuos de produtos desinfestantes.

4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA

4.4.1 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulacdo de alimentos.
Quando utilizada solucao alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve
ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras

exigéncias previstas em legislacao especifica.
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4.4.2 O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua

potavel, mantido em condicdo higiénico-sanitéria que evite sua contaminacao.

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies
que entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de agua potavel e

nao pode representar fonte de contaminacao.

4.4.4 O reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que néo
comprometam a qualidade da agua, conforme legislacdo especifica. Deve estar livre
de rachaduras, vazamentos, infiltracbes, descascamentos dentre outros defeitos e
em adequado estado de higiene e conservacdo, devendo estar devidamente
tampado. O reservatério de agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de

seis meses, devendo ser mantidos registros da operagao.

4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil
higienizagdo e transporte, em nuamero e capacidade suficientes para conter 0s

residuos.

4.5.2 Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de preparacao
e armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem

contato manual.

4.5.3 Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma
a evitar focos de contaminacao e atracéo de vetores e pragas urbanas.

4.6 MANIPULADORES

4.6.1 O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e realizado de

acordo com a legislagéo especifica.



45

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades
que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser
afastados da atividade de preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas

condicbes de saude.

4.6.3 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados,
no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em local
especifico e reservado para esse fim.

4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao
trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer interrupcédo do servico,
apoés tocar materiais contaminados, ap0s usar 0s sanitarios e sempre que se fizer
necessario. Devem ser afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem e antisepsia das méaos e demais habitos de higiene, em locais de

facil visualizacdo, inclusive nas instalacfes sanitarias e lavatorios.

4.6.5 Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar,
assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos

gue possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

4.6.6 Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas
ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba.
As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulacao,

devem ser retirados todos o0s objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e em
doencas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante

documentacgéo.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir 0s requisitos de higiene e de salde estabelecidos

para os manipuladores.
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4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.7.1 Os servicos de alimentacdo devem especificar os critérios para avaliacao e
selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O
transporte desses insumos deve ser realizado em condi¢cdes adequadas de higiene

e conservagao.

4.7.2 A recepcao das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser
realizada em area protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que

esses insumos contaminem o alimento preparado.

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a
inspecao e aprovados na recepcdo. As embalagens priméarias das matérias-primas e
dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e
ingredientes que necessitem de condi¢cdes especiais de conservacdo deve ser

verificada nas etapas de recepcéo e de armazenamento.

4.7.4 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens
reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente
devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente
identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada a destinagéo

final dos mesmos.

4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
em local limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes.
Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua
utilizacado deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados da
obrigatoriedade da indicacdo do prazo de validade, deve ser observada a ordem de

entrada dos mesmos.

4.7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se 0 espagamento minimo

necessario para garantir adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o caso,
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desinfeccdo do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material

liso, resistente, impermeével e lavavel.

4.8 PREPARACAO DO ALIMENTO

4.8.1 As matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagens utilizados para
preparacao do alimento devem estar em condic¢des higiénico-sanitarias adequadas e
em conformidade com a legislacéo especifica.

4.8.2 O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moéveis e ou utensilios
disponiveis devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade das

preparacdes alimenticias.

4.8.3 Durante a preparagao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou

indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para o consumo.

4.8.4 Os funcionérios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a

anti-sepsia das méaos antes de manusear alimentos preparados.

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis
devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a preparagdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade

higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua
totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e

prazo de validade ap6s a abertura ou retirada da embalagem original.

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, deve-se
proceder a adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos

ingredientes, minimizando o risco de contaminagao.
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4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores
podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinacdes de tempo e
temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos

alimentos.

4.8.9 A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificacdo da
temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na textura e

cor na parte central do alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles
estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir medidas que garantam
que o Oleo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminagéo
quimica do alimento preparado.

4.8.11 Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao
superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos
imediatamente sempre que houver alteragdo evidente das caracteristicas
fisicoquimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacdo intensa de

espuma e fumaga.

4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se
proceder ao descongelamento, a fim de garantir adequada penetracdo do calor.
Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o0 mesmo
seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as

orientacdes constantes da rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos se mantenham em condi¢des favoraveis a multiplicacdo
microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condi¢gdes de refrigeragcédo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando

o alimento for submetido imediatamente a coccéo.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob

refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.
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4.8.15 Apds serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados devem ser
mantidos em condicbes de tempo e de temperatura que ndo favorecam a
multiplicagdo microbiana. Para conservacdo a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo,
6 (seis) horas. Para conservacéo sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos

devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de
forma a minimizar o risco de contaminacao cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas que favorecam a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento
preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus
Celsius) em até duas horas. Em seguida, o0 mesmo deve ser conservado sob
refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a

temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5
(cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C (quatro graus
Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve
ser reduzido, de forma a garantir as condicfes higiénico-sanitarias do alimento

preparado.

4.8.18 Caso o0 alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou
congelamento deve-se apor no involucro do mesmo, no minimo, as seguintes
informacgdes: designacao, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de

armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser
submetidos a processo de higienizagao a fim de reduzir a contaminacdo superficial.
Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no
orgdo competente do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a evitar a

presenca de residuos no alimento preparado.
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4.8.20 O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e
garantia da qualidade dos alimentos preparados.

4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando
o transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na
identificacdo deve constar, no minimo, a designacéo do produto, a data de preparo e

0 prazo de validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a
entrega ao consumo, deve ocorrer em condi¢cdes de tempo e temperatura que nao
comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento

preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para protecdo da carga, ndo devendo
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do

alimento preparado.

4.10 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

4.10.1 As areas de exposicao do alimento preparado e de consumacéo ou refeitorio
devem ser mantidas organizadas e em adequadas condi¢cdes higiénico-sanitarias.
Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas devem ser
compativeis com as atividades, em numero suficiente e em adequado estado de

conservagao.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminacdo dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos e pelo

uso de utensilios ou luvas descartaveis.
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4.10.3 Os equipamentos necessdérios a exposicdo ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente dimensionados,
e estar em adequado estado de higiene, conservacdo e funcionamento. A

temperatura desses equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposicao do alimento preparado na area de consumacao
deve dispor de barreiras de protecdo que previnam a contaminacdo do mesmo em

decorréncia da proximidade ou da ac&o do consumidor e de outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumacéao do alimento, tais como pratos, copos,
talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material ndo-descartavel,

devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido.

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacado ou refeitdrio

nao devem constituir fonte de contaminacéo para os alimentos preparados.

4.10.7 A area do servico de alimentagdo onde se realiza a atividade de recebimento
de dinheiro, cartbes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas, deve
ser reservada. Os funcionarios responsaveis por essa atividade ndo devem

manipular alimentos preparados, embalados ou néo.

4.11 DOCUMENTACAO E REGISTRO

4.11.1 Os servicos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar
acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando

requerido.

4.11.2 Os POP devem conter as instrugcdes sequenciais das operagcbes e a
frequéncia de execucgdo, especificando o nome, o cargo e ou a funcdo dos
responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo

responsavel do estabelecimento.
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4.11.3 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias
contados a partir da data de preparacao dos alimentos.

4.11.4 Os servicos de alimentacdo devem implementar Procedimentos Operacionais

Padronizados relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizacao de instalacfes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c) Higienizacdo do reservatorio;

d) Higiene e satude dos manipuladores.

4115 Os POP referentes as operacdes de higienizacdo de instalacdes,
equipamentos e moveis devem conter as seguintes informacfes: natureza da
superficie a ser higienizada, método de higienizacao, principio ativo selecionado e
sua concentracdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na
operacdo de higienizacdo, temperatura e outras informagbes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacdo de desmonte

dos equipamentos.

4.11.6 Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas
devem contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No
caso da adocdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execucdo de servico fornecido pela empresa especializada
contratada, contendo as informagfBes estabelecidas em legislagdo sanitaria

especifica.

4.11.7 Os POP referentes a higienizacdo do reservatério devem especificar as
informagdes constantes do item 4.11.5, mesmo quando realizada por empresa
terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de execucéo do

servico.
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4.11.8 Os POP relacionados a higiene e saude dos manipuladores devem
contemplar as etapas, a freqiiéncia e os principios ativos usados na lavagem e anti-
sepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos
em gue os manipuladores apresentem lesao nas méos, sintomas de enfermidade ou
suspeita de problema de salude que possa comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar 0s exames aos quais 0s manipuladores
de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execucdo. O
programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo
determinada a carga horéria, o conteddo programatico e a frequéncia de sua
realizacdo, mantendo-se em arquivo 0s registros da participacdo nominal dos

funcionarios.

4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser o
proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos
casos onde h& previsao legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacitacdo, abordando, no minimo, 0s
seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doengas transmitidas por alimentos;

¢) Manipulagéo higiénica dos alimentos;

d) Boas Préticas.



