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CONVISARIO * CONFERENCIA NACIONAL

DE VIGILANCIA SANITARIA,
VIGILANCIA EM ZOONOSES E
INSPECAO AGROPECUARIA DA
CIDADE DO RIO DE JANEIRO

6, 7 e 8 de agosto, de 9h as 18h www.convisa.rio
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PORTO DE ALEGRE INSERIDA NAS POLITICAS
DO SISTEMA UNICO DE SAUDE

PAULA MARQUES RIVAS
Médica Veterinaria
PMPA/SMS/DGVS/EVA
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Contextualizagao



1° Conferéncia Nacional de Vigilancia em Saude (2018)

Diretrizes Politica Nacional de Vigilancia em Saude (PNVS) -
documento norteador do planejamento das acdes de vigilancia
em saude, com definicdes claras de responsabilidades,
principios, diretrizes e estratégias.

CONVISA RIO

Disponivel em 14/06/2019: m

http://www.saude.gov.br/vigilancia-em-saude/politica-nacional-de-vigilancia-em-saude



A PNVS esta centrada no direito a
protecao da saude e alicercada no
SUS publico e de qualidade.

CONVISA RIO

Disponivel em 14/06/2019: m

http://www.saude.gov.br/vigilancia-em-saude/politica-nacional-de-vigilancia-em-saude



AVANCOS PNVS

- a promocao do controle social

-formacao e capacitacao em vigilancia para os profissionais de saude
do SUS

- desenvolvimento de estratégias e acoes de educacao, comunicacao
e mobilizacao social.

Disponivel em 14/06/2019:
http://www.saude.gov.br/vigilancia-em-saude/politica-nacional-de-vigilancia-em-saude
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QUAL A INSERGAO DA
EQUIPE DE VIGILANCIA
DE ALIMENTOS (EVA) DE
PORTO ALEGRE NESTE

 CONTEXTO?

-




4 Médicos Veterinarios

7 Agentes de Fiscalizacao

1 Assistente Administrativo

2 Residentes ESP — Vig. em Saude
1 Estagiario Curricular

102 Cidade mais Populosa - 1.484.941 hab.

(IBGE, 2017)
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“"Promover a seguranca e
qualidade dos alimentos
comercializados e/ou

consumidos em Porto Alegre,
através de agbes que busquem
eliminar, diminuir ou prevenir

riscos a saude”.

OBIJETIVO COMUM
entre Setor
Regulado e a
Fiscalizacao!

DESAFIO

CONVISA RIO
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FATORES CAUSAIS (PREPARO) DE SURTOS DTHA ENCERRADOS, PORTO

® - ALEGRE, 2003-2016.
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Capacitacao Permanente da Equipe

BPM - FOCO NO
PROCESSO
Novembro/2017

CONVISA RIO
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Capacitacao Permanente da Equipe
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v e Curso de Formagdo de
/ Responsaveis pela producao de
GELADOS COMESTIVEIS
- SENAI/RS — 40 HORAS

JUNHO/2018

x
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Visita técnica em frigorificos e
granjas de Ovos em Salvador do
Sul — conhecendo a producao
das matérias primas
Abril/2018
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Capacitacao Permanente da Equipe

Microbiologia dos Alimentos
com Prof. Dr. Eduardo Cesar
Tondo - ICTA/UFRGS -
entendendo os  perigos
envolvidos e o0 risco
sanitario.

Junho/2018

CONVISA RIO
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Capacitacao Permanente da Equipe

Estabelecendo as 5 chaves da EVAL!!

1) Higiene do ambiente

2) Higiene Manipulador

3) Controle de temperaturas

4) Procedéncia

5) Armazenamento/acondicionamento

Novembro/2018



Capacitacao Permanente da Equipe

Discussoes de casos,
alinhamentos da Equipe
Encontros Semanais

CONVISA RIO
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Capacitagcao Permanente da Equipe

Fiscalizagdao nas cozinhas industriais Fiscalizacdao nas pracas de alimentacao de
Legislagio de MMP — Med. Vet. Ana Helena Maia shoppings — Med. Vet. Clarissa H. Schild
Junho/2018 Junho/2018 CONVISA RIO
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Capacitacao Permanente da Equipe
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CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DE AGOUGUES LOCALIZADOSEM PORTO ALEGRE E ESTUDO DA
ESTABILIDADE MICROBIOLOGICA DAS CARNES MOIDAS COMERCIALIZADAS (Outubro 2018)

Dentre os produtos cdrneos, a carne moida é um dos mais consumidos, possuindo boa aceitacdo comercial. Entretanto, por possuir maior superficie de
contato e sofrer maior manipulacdo possui um alto potencial de proliferacdo de microrganismos. Buscando obter subsidios para possiveis alteracées das
legislagées estaduais, o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbioldgica da carne bovina moida comercializada e as condi¢des higiénico-
sanitdrias dos ag¢ougues localizados em Porto Alegre/RS. E também, determinar a estabilidade microbiolégica da carne moida, um dos produtos mais
comercializados pelos agougues e o que mais causa preocupa¢do devido a sua composicGo e as condi¢cbes de processamento. Foram visitados 19
estabelecimentos, onde foi aplicado um check-list, a fim de coletar informag¢bes sobre as condigbes higiénico-sanitdrias dos mesmos. Também foram
coletadas 19 amostras de suabe do moedor de carne e de carne bovina antes e depois da moagem. As amostras foram analisadas quanto a Contagem de
Bactérias Aerdbias Mesdfilas (CBAM) e Contagem de Bactérias Aerdbias Psicrotroficas (CBAP) e Numero Mais Provdvel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes e E. coli. Os resultados da aplicagéo do check-list demonstraram que 57,89% dos estabelecimentos classificaram-se como bom e 15,79%
como ruim. Quanto aos resultados da CBAM do suabe do moedor, obteve-se resultados entre 103 e 106 UFC/g, verificou-se ainda que 89,47% dos moedores
estavam em uso no momento da coleta. Coliformes totais foram detectados em 63,16% das amostras, coliformes termotolerantes foram detectados em
68,42% e E. coli em 26,31%. Quanto as CBAM da carne e da carne moida, foram observadas altas contagens, da ordem 105 UFC/g e 106 UFC/g,
respectivamente. Quanto as CBAP_dg_carne—g—ga—eerrre=Trroftt, JOTONT ODServaaas coNtagens te-107e=+06=bkglgLospectivamente. Collformes totais,
termotolera =Toll foram detectados em 83,33%, 50% e 31,58% das amostras de carne in natura, respectivamente. Coliformes ;
te, olerantes e E. coli foram detectados em 94,74%, de em 63,16% e de 52,63% das amostras de carne moida, respectivamente. O estudo da estabilidadé
microbioldgica durante 48 horas demonstrou altas contagens encontradas a partir de 24 horas, portanto, este estudo sugere que a validade das carnes
idas seja inferior a 24 horas, ou seja, que a carne seja moida e comercializada no mesmo dia.

Palavras-chaves: oida. Condicdes higiénico-sanitdrias. Contaminagdo microbioldgica.
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Capacitacao
Permanente da
Equipe

Bacillus cereus como o

principal agente causal
de surtos de DTA no sul
do Brasil — dados de 11
anos (2003 a 2013)

C S CADERNOS DE 5AUDE PUBLICA
REPORTS IN PUBLIC HEALTH

Bacillus cereus as the main casual agent of
foodborne outbreaks in Southern Brazil: data
from 11 years

Bacillus cereus como principal agente eticldgico
em surtos de intoxicacdo alimentar no Sul do
Brasil: dados de 11 anos

Bacillus cereus como el principal agente causante
de brotes de enfermedades alimentarias en el
Sur de Brasil: datos de 11 afios

Abstract

Foodborne diseases are a global concern. In Brazil, the most prevalent patho-
gen found in foodborne autbreaks is Salmonella sp. (14 9%}, followed by
Staphylococcns aurens (7. 7%), Escherichia coli (6 5%), and Bacillus ce-
reus (1 1%). With the aim to perform a regional detailed analysis of foodborne
intaxication, we analyzed 253 outbreaks” profile reports to Food Surveillance
team of the General Secretariat of Health Surveillance of Porto Alegre, Rio
Grande do Sul State, between 2003 and 2013, In contrast to what was mast
netified in Brazil, in Parta Alegre the main autbreak agent identified was Ba-
cillus cereus (32.2%) and, based on the patient symptoms, most cases were
linked to enteratoxin production. The majority of the cutbreaks were linked
to the ingestion of food containing cereals or sauces poorly kept at environ-
ment temperature during the stock or preparation. We believe that, due to the
k
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compulsory use of pasteurized eggs in our city, Salmonella sp. outbreaks are
less important here.
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Comunicacao Permanente com Setor Regulado

B |
AUDIENCIA PUBLICA |
GASTRONOMIA
ITINERANTE

para debater a atividade dos food trucks

na Camara Municipal
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Comunicacao Permanente com Setor Regulado

Workshop — “Dialogando com a Vigilancia Sanitaria”
CONVISA RIO

ANR-EVA-SINDHA
o TS



Comunicacao Permanente com Setor Regulado
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CAPACITAGAO PARA 0S SERVIGOS DE
ALIMENTAGAO ESPECIALIZADOS EM
CULINARIA JAPONESA, NO MUNICIPIO
DE PORTO ALEGRE.

22 DE SETEMBRO
14h as 17h30min

sobre as do processo produtivo de sushi e
Al

CONVISA RIO
Portaria 1109/2016 — Legislagao Municipal SUSHI m



Comunicacao Permanente com Setor Regulado

BPM para merendeiras — Med.
Vet. Ana Helena
2018
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Comunicacao Permanente com Setor Regulado

Eixo Shopping
Notificacao prévia a inspecao
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Comunicacao Permanente com Setor Regulado

Conhecendo novas técnicas
culinarias, verificagao dos
riscos envolvidos junto com o
setor regulado

Maio 2018

GRAVLAX SALMAO
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Comunicacao Permanente com Setor Regulado

Capacitacao em boas praticas para os estabelecimentos do entorno da ARENA —
COPA AMERICA — 32 estabelecimentos (lancherias e restaurantes)
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Comunicacao Permanente com Setor Regulado

GT REVISAO PORTARIA ESTADUAL 78/09

VISAs Municipais
Vigilancia Estadual
Coordenadorias Regionais
ANVISA

Divisdao Epidemioldgica
SENAC

CONVISA RIO
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Qualificacao do setor regulado

Qualificacao dos servidores

Caréncia de sistema de informacao

Recursos Humanos: fiscalizacao e setor regulado

Demandas: alvara sanitario, reclamacoes, demandas de
outros orgaos, surtos de DTA,

Grande crescimento e inovacao do setor alimenticio
desproporcional as legislacdes sanitarias existentes —
sushi, food trucks,

Novos patdgenos, novos perigos!
Caréncia de suporte laboratorial

CONVISA RIO
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* Foco norisco

* (Categorizacao dos servicos de alimentacao
 Metas pactuadas

* Reinventar

* Fazer mais com menos

e Compromisso com a saude publica

Resposta/servico de qualidade ao
contribuinte/cidadédo que utiliza o SUS!

PNVS - SUS publi d lidad CONVISA RIO
publico e de qualidade i



TODOS UTILIZAMOS O SUS

DESDE QUANDO ACORDAMOS ATE A HORA
DE DORMIR...TODOS OS DIAS!

o~
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Muito Obrigada!

PAULA MARQUES RIVAS
Chefe da Equipe de Vigilancia de Alimentos
PMPA/SMS/DGVS/EVA
e-mail: paula.rivas@sms.prefpoa.com.br
(51) 3289-2441

CONVISA RIO RIO@
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