NOTA TECNICA — CONTAMINAGAO ALIMENTAR
1. Quais seriam esses cuidados a serem tomados pela populagéo para se evitar a contaminagéo?

Para minimizar os riscos de contaminacao de alimentos, é necessario escolher adequadamente o
local de compra e os alimentos a serem adquiridos, levando-se em consideragao aspectos como
a higiene e organizagao gerais, bem como a apresentagao/conservacao dos produtos.

Os funcionarios do estabelecimento devem apresentar-se com uniformes limpos e evidente asseio
pessoal, os alimentos devem estar acondicionados e conservados conforme as especificacbes
constantes na embalagem. Alimentos resfriados e congelados devem ser mantidos em condicdes
de temperatura recomendadas até a sua distribuicao; alimentos prontos para consumo, como
refeicdes ou salgados, servidos quentes, devem ser mantidos sob aquecimento. Deve-se observar
a temperatura dos equipamentos de exposigao, vale ressaltar que os produtos congelados devem
apresentar-se firmes e sem sinal de descongelamento.

Deve se evitar adquirir em quantidade excessiva alimentos com prazo de validade curto, e a
compra dos produtos pereciveis, quentes ou resfriados e congelados, como por exemplo carnes e
pescados, deve ser deixada para o final das compras.

Observar o prazo de validade especialmente dos produtos em promogdo, nao adquirir nem
consumir produtos com validade expirada ou mesmo muito préoximos do vencimento, se nao tiver
certeza que ira consumi-los antes de vencer.

As embalagens dos alimentos devem estar integras e limpas, ndo podendo apresentar-se
amassadas, estufadas, enferrujadas, trincadas, furadas ou violadas. Quando possivel, observar as
caracteristicas originais do produto, como cor, aroma, textura e certificar-se da auséncia de
materiais estranhos.

Para produtos embalados, verificar se o rétulo contém informagdes obrigatérias como nome do
produto, nome e endereco do fabricante, lista de ingredientes, conteudo liquido, origem, lote e
validade e a rotulagem nutricional. Alguns produtos devem conter em seus rétulos as condigdes
de conservagao.

Em nivel de residéncia, deve-se manter a cozinha limpa e organizada durante a manipulagado de
alimentos, preparar os alimentos o mais proximo possivel do horario em que serao consumidos,
evitar sobras e, se houver, acondiciona-las em recipientes fechados, mantendo-os refrigerados até
0 seu aquecimento, quando for o caso, o qual devera ser realizado imediatamente antes do
consumo. Os alimentos a serem consumidos frios devem permanecer em geladeira até o
momento do consumo e os consumidos quentes devem ser conservados bem quentes até o
momento do consumo. Evitar acumulo de lixo dentro da cozinha e a presencga de animais. Evitar
falar, assobiar, cantar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e evitar experimentar os alimentos
durante o seu preparo, devendo, quando necessario, utilizar utensilio especifico. Regras que
também, devem ser observadas pelos comerciantes.

2. Quais doencgas podemos adquirir através de contaminacao alimentar?

As doengas podem ser hepatite, botulismo, salmonelose, parasitoses, dentre outras. As
toxinfecgdes alimentares podem ser veiculadas por bactérias, virus, parasitas ou fungos,
manifestando-se, mais comumente, com diarréias, vomitos, nausea, febre, confusdo mental. Vale
lembrar que além das contaminagdes biolégicas descritas, as quimicas (ex.. agrotoxicos,
farmacos, produtos saneantes) ou fisicas (ex.: fragmentos metalicos, ossos e espinhas) também,
podem resultar em agravos a saude.

3. Como é feita fiscalizagao pela Vigilancia nas industrias alimenticias instaladas no estado?

A Resolugao N°.773/08 publicada pelo Estado do Espirito Santo homologou os Planos de Agao de
Vigilancia Sanitaria, e o0 municipio de Vitéria pactuou acées de Média Complexidade, que incluem



a inspecao em Industrias de Alimentos, portanto, desde entdo, essa atividade vem sendo
assumida pelo municipio de Vitéria, encontrando-se em periodo de transicdo. Ressaltamos que
cada municipio faz uma pactuacao independente, assim sendo nem todos os municipios do
estado assumiram a inspecao de industrias de alimentos, que no caso continua sob competéncia
da Vigilancia Sanitaria Estadual.

Em Vitéria, a fiscalizagéo é feita baseada principalmente na legislacédo federal de boas praticas de
fabricagao, além das legislagdes estadual e municipal de acordo com o ramo de atividade.

4. Ha fiscalizagao também em supermercados, padarias, lanchonete, terminais, etc?

Todos os estabelecimentos de interesse a saude que realizam atividades pactuadas pelo
municipio, dentre os quais encontram-se todos os estabelecimentos do ramo de alimentacao, sao
passiveis de fiscalizagao e licenciamento pelo municipio. Durante a fiscalizagdo, sdo observados
itens referentes a legislagao sanitaria vigente e solicitadas todas as adequacobes pertinentes; de
acordo com as situagdes encontradas sdo adotadas as providéncias cabiveis.

5. Ha fiscalizagdo de produtos vendidos em barracas em feirinhas, bem como churrasquinhos e
comida vendida a céu aberto?

A competéncia de cadastramento do comércio ambulante é da SEDEC, cabendo a SEMUS/GVISA
ministrar palestras sobre boas praticas na manipulagao de alimentos e o atendimento a denuncias
sobre este ramo de atividade. As feiras noturnas em pracinhas, foram recentemente repassdas
para a SETGER que esta regulamentando a atividade.

6. Caso encontrado alguma suspeita de contaminagéo, quais os procedimentos adotados pela
Vigilancia Sanitaria?

Em caso de suspeita de surto de origem alimentar, caso em que duas pessoas ou mais
manifestam sintomas de toxinfecgdo alimentar, apds a ingestdo dos alimentos suspeitos, a
Vigilancia Sanitaria procede a investigagdo do surto, em conjunto com a vigilancia epidemiologica,
quando sao coletadas informagdes sobre a ingestdo dos alimentos, e é realizada inspegao
sanitaria no local do consumo, para verificagdo de todas as condi¢ées que possam ter ensejado o
fato. No caso da existéncia de sobras do referido alimento, procede-se a coleta de amostra, para
analise no Laboratério Central para possivel identificacdo do agente causador. Apds emissao do
laudo, os resultados s&o encaminhados e é realizada a comunicagao de risco, para evitar novos
casos.

No caso de suspeita de contaminacao de matéria prima ou ingrediente no mercado, pode ser feita
a interdicao cautelar do lote e recolhida amostra para analise no Laboratério Central. Em caso de
confirmacao de contaminacdo, sdo adotadas as medidas cabiveis, dentre elas a apreenséo do
alimento e consequente descarte. E ainda, quando sdo verificados produtos manifestamente
alterados, adulterados, contaminados ou falsificados, os mesmos sédo apreendidos e podem ser
sumariamente inutilizados.

7 - Ainda gostariamos de lembrar casos de contaminagdo que aconteceram no estado. Para isso
pedimos um histérico desses casos nos ultimos anos. Quanto a isso, nos lembramos de um
periodo em que as aguas minerais provenientes do estado estavam todas contaminadas. Mais
dados sempre serdo bem aproveitados.

Os estados mantém um banco de dados sobre questbes relacionadas a contaminagao por

alimentos e outros agravos. Desta forma, sugerimos que seja feito contato com as Vigilancias
Sanitaria e Epidemioldgica Estaduais.

Equipe da Area Técnica de Alimentos, elaborada em 10/11/2011.



