J
R KA & ¥
PREFEITURA MUNICIPAL
DE CANDEIAS

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE . VIGILANCIA EM SAUDE
e VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA E VIGILANCIA AMBIENTAL
Coordenadora Patricia A. Costa / Supervisor de endemias Luciano Barros
e VIGILANCIA SANITARIA E VIGILANCIA EM SAUDE DO TRABALHADOR
Coordenadora Nayara Luiza Barros
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EDITORIAL

sta é a décima terceira edi¢ao do boletim informativo elaborado pelo Departamento de
Vigilancia em Saude com o objetivo de fornecer informagbes de interesse para os
profissionais de saude e assim se tornar um instrumento a ser usado para o
desenvolvimento da organizacdo e do planejamento de agdes, com definicdo de
prioridades, cujos reflexos beneficiam a relagdo entre os servigos de salde e os seus usuarios.

Nesta edicdo abordaremos o tema de boas prdticas em servicos de alimentacdo, afim de,
fornecer informacgGes nesta época de festas, de interesse aos manipuladores de alimentos em
servicos de alimentacdo ambulante, com o objetivo de assegurar o cumprimento das Boas Praticas de
Manipulagdo previstas na Resolugao da Diretoria Colegiada RDC N2 216 de 15 de Setembro de 2004,
e assim garantir a qualidade dos alimentos. Alertando também a populacdo sobre os perigos na
alimentacdo neste periodo de festas, e assim diminuir possiveis riscos de contaminacdo, doencas e
agravos a saude. Abordaremos também o tema da Raiva Animal, com a programacgao da Campanha
Anti-rabica iniciada neste més de Agosto.

Boa leitura e até a proxima edigdo!

Link de acesso: https://www.candeias.mg.gov.br/portal/diario-oficial/ver/136/

RDC N° 216, 15 de setembro de 2004

DispGe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que |lhe
confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, aprovado
pelo Decreto n.2 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o art. 82, inciso IV, do Regimento Interno aprovado
pela Portaria n2 593 de 25 de agosto de 2000, em reunido realizada em 13 de setembro de 2004,
considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das a¢Ges de controle sanitdrio na area
de alimentos visando a protecio a saude da populacdo; considerando a necessidade de
harmonizacdo da acdo de inspecdo sanitdria em servicos de alimentacdo; considerando a necessidade
de elaboracdo de requisitos higiénico-sanitarios gerais para servicos de alimentacdo aplicaveis em
todo territdrio nacional; adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente,
determino a sua publicacdo:



https://www.candeias.mg.gov.br/portal/diario-oficial/ver/136/

Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. A presente
Resolucdo pode ser complementada pelos drgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distritais e
municipais visando abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria das
condicBes higiénico-sanitdrias dos servicos de alimentacdo. A inobservancia ou desobediéncia ao
disposto na presente Resolucdo 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. (Art. 19; 29;

2 - RDC 216,15 de setembro de 2004.)

O objetivo desta resolucdo se dd em estabelecer procedimentos de Boas Praticas para
servicos de alimentacdo a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitdrias do alimento preparado.
Sendo cabivel de aplicacdo aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulagdo, preparagao, fracionamento, armazenamento, distribuicdao, 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. (Item 1.1; 1.2 - RDC 216,15 de setembro
de 2004.)

No que diz sobre as instalagdes, equipamentos e utensilios, as boas praticas para servicos de
alimentagdao determinam que, devera existir lavatérios exclusivos para a higiene das maos na area de
manipulacdo, dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
produto anti-séptico, toalhas de papel, sendo vedado o uso de panos de prato e lixeira com tampa e
pedal, acionado sem contato manual. Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato
com alimentos devem ser de materiais que nao transmitam substancias téxicas, odores, nem sabores
aos mesmos, conforme estabelecido em legislacao especifica. Devem ser mantidos em adequando
estado de conservacgao e ser resistentes a corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgado.
(Item 4.1.14; 4.1.15 - RDC 216,15 de setembro de 2004.)

E relevante salientar a importancia da qualidade da dgua, devera ser utilizada somente agua
potavel para manipulacdo de alimentos. O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a
partir de agua potdvel, mantido em condi¢dao higiénico-sanitdria que evite sua contaminacgdo. (ltem
4.4.1;4.4.2 - RDC 216,15 de setembro de 2004.)

Dentre os cuidados que a resolugdo aponta aos manipuladores de alimento esta o controle da
saude que deverd ser registrado e realizado conforme legislacao especifica. O asseio pessoal dos
manipuladores é de suma importancia, sendo necessaria a lavagem cuidadosa das maos ao chegar ao
trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer interrup¢do do servico, apds tocar
materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados
cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e antisépsia das maos e demais
habitos de higiene, em locais de facil visualizacdo, inclusive nas instalacGes sanitarias e lavatorios. Os
uniformes precisam estar compativeis a atividade, conservados e limpos, devendo os mesmos ser
trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento. Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar,
espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o
alimento, durante o desempenho das atividades, seus cabelos devem estar sempre 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, manipulacdo, devem ser
retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem. (ltens 4.6.1; 4.6.3; 4.6.4; 4.6.5; 4.6.6 -
RDC 216,15 de setembro de 2004.)

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 utilizacdo deve respeitar o prazo de validade. Para os
alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade, deve ser observada a
ordem de entrada dos mesmos. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para
preparacdao do alimento devem estar em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas e em
conformidade com a legislacdo especifica. Durante a preparac¢do dos alimentos, devem ser adotadas
medidas a fim de minimizar o risco de contaminagdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou
indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para o consumo. Os dleos e gorduras



utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 1802C (cento e oitenta graus
Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacdo intensa de espuma e fumaca.
(Item 4.7.5; 4.8.1; 4.8.3; 4.8.11 - RDC 216,15 de setembro de 2004.)

Doencas Transmitidas por Alimentos - DTAs

Os alimentos sdo fundamentais na salde
humana, a ingestdo de nutrientes em proporc¢des
adequadas contribui muito para uma vida mais
saudavel. Porém, o consumo de alimentos
contaminados pode comprometer os beneficios
44 proporcionados pela nutri¢cao equilibrada e provocar
¥ doencas (DTAs).
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VOCE JA TEVE NAUSEAS, VOMITO, DOR ABDOMINAL OU DIARREIA
APOS A INGESTAO DE ALGUM ALIMENTO?

Esses sdao alguns sintomas que podem parecer banais, porém a dimensao do estrago que as
doengas transmitidas por alimentos (DTA’s) causam na saude da populacdo é grande. Embora as
DTA’s possam ser causadas por diversos tipos de micro-organismos (como virus, fungos e
protozodrios), as grandes vilds da histdria sdo as bactérias, responsaveis por 90,5% dos casos de
intoxicagao e infecgao alimentar.

Segundo dados do Ministério da Saude (BRASIL, 2016), entre o ano de 2007 e até a metade de
2016, foram identificados 6.632 surtos de DTA’s no Brasil, com aproximadamente 17.186
hospitalizagdes e 109 dbitos.

Bactérias como Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Bacillus cereus tém sido
comumente associadas a surtos de DTA’s no Brasil. Por isso, a ado¢do de boas praticas de higiene por
parte dos manipuladores, a correta limpeza e sanitizacdo de utensilios e equipamentos, condicGes
adequadas de armazenamento e o monitoramento microbiolégico constituem os fatores primordiais
para a qualidade e seguranca dos alimentos.
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O que é a Raiva Animal?

A raiva é uma doenca transmitida através de um virus, uma zoonose (doenga que pode
ser transmitida dos animais para o homem) quase erradicada atualmente, porém muito temida.
Isso porgue a taxa de mortalidade da doenca, que atinge apenas mamiferos, é de quase 100%.
Os principais transmissores sdo os animais silvestres, como morcegos, gambdas e macacos, que
contaminam cachorros, gatos e humanos de forma acidental. O contdgio ocorre por meio da
troca de secrecoes, contato sanguineo ou mordida. Nos cachorros essa doenca é conhecida
como raiva canina. A Raiva Canina possui alguns tipos e fases e é considerada incuravel, por isso
é essencial a prevencdo por meio da vacina. Além disso, pelo fato dos cdes serem, em sua
maioria, animais domésticos, s3o os principais transmissores da doenca para os humanos. E
preciso ficar atento aos sintomas para ter um diagndstico rapido e evitar a disseminagao da

doenca dentro de casa.
Vacinagao contra a raiva. Quando devo vacinar o animal?

A vacinagao contra a raiva canina deve ser feita a partir do quarto més de vida do filhote.
O reforgo deve ser feito de um em um ano apds a aplicacdo da primeira dose. Essa regra serve
também para os gatos que podem contrair a raiva felina.

O que fazer se for mordido por um dos animais transmissores da raiva (cao, gato,
morcego)?

Caso uma pessoa seja mordida por um desses animais, deve lavar o local machucado
imediatamente, com dgua e sabdo. Em seguida, procurar a unidade de saude (PSF) mais préxima
ou Hospital Carlos Chagas, onde recebera os primeiros cuidados.

Vacmagao Anti-rabica
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http://canaldopet.ig.com.br/cuidados/saude/2016-10-17/centro-zoonoses.html
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Ruy Jobim Neto

Programacao urbana ca Campanha
Anfferabica animal 207

ROTA 01 03/09/2018 e 04/09/2018

Rio Branco - em frente ao matadouro

07:30 as 11:00 horas

ALMOCO

11:00 &s 12:00 horas

Jaci - capela Santos Reis

12:10 as 16:00 horas

ROTA 02 05/09/2018 HORARIO NOTURNO

PSF JACI | 18:00 AS 20 HORAS
ROTA 03 06/09/2018 e 10/09/2018

Jardim Das Magnolias 07:30 as 11:00 horas

ALMOCO 11:00 &s 12:00 horas

Capela Nossa Senhora Aparecida 12:10 as 16:00 horas
ROTA 04 11/09/2018 e 12/09/2018

Fabrica de Blocos do Edinho 07:30 as 11:00 horas

ALMOCO 11:00 as 12:00 horas

CENTRO — Praca da Bandeira 12:10 as 16:00 horas

ROTA 05 13/09/2018

PSF LAGE 18:00 AS 20:00 horas

ROTA 06 14/09/2018 e 17/09/2018

Em frente a sede do SAMU - antigo PSF do Alto do Cruzeiro

07:30 as 11:00

ALMOCO

11:00 as 12:00

Em frente o Saldo Comunitdrio do Alto Cruzeiro

12:10 as 16:00

ROTA 07

18/09/2018 e 19/09/2018

Praginha do Alto do Cruzeiro — Em frente ao
antigo bar do Sr. Marcos Vilela

07:00 as 11:00 horas

ALMOCO

11:00 as 12:00 horas

Bar do Pacl

12:10 as 16:00 horas

ROTA 08 20/09/2018 e 21/09/2018

Poliesportivo

07:30 as 11:00 horas

ALMOCO 11:00 as 12:00 horas
Praca da Estacdo — Em frente a Secretaria de 12:10 as 16:00 horas
Educacdo

ROTA 09 20/09/2018 HORARIO NOTURNO

PSFE ALTO DO CRUZEIRO

18:00 as 20:00 horas

ROTA 10 24/09/2018 e 25/09/2018

Jardim Paraiso — Em frente a caixa d’agua

07:30 as 11:00 horas

ALMOCO

11:00 as 12:00 horas

Bela Vista— Em a Prefaz

12:10 as 16:00 horas

ROTA 11

26/09/2018

PSF TRIANGULO

18:00 AS 20:00 horas




Consideracoes Finais
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