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PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPO GRANDE
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
COORDENADORIA DE VIGILANCIA SANITARIA

AcOes executadas pela Vigilancia
Sanitaria— Ano 2023

LIVIA DOS SANTOS RUSSI

Auditora Fiscal Médica Veterinaria — Servico de Fiscalizacdo de Alimentos — SEFAL/CVS
Po6s-Graduada em Defesa e Vigilancia Sanitaria Animal

Pos-Graduada em Bem-Estar Animal

Mestre em Ciéncia Animal


http://pt.wikipedia.org/wiki/Ficheiro:Bras%C3%A3o_Digital_-_Prefeitura_de_Campo_Grande,_Mato_Grosso_do_Sul,_Brasil.png

VIGILANCIA SANITARIA

Lei n. 8080/1990 - SUS

» Conjunto de acOes capaz de eliminar, diminuir ou
prevenir riscos a saude.
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SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA — SNVS (Lei Federal n° 9782/99)

o UNIAO: Coordena e apoia as execucdes das acdes
do sistema e executa as acOes de sua competéncia
- ANVISA.

o ESTADO: Coordena o sistema estadual e executa
algumas acoes diretamente — CVS/SES em MS.

o MUNICIPIO: Coordena o0 sistema municipal e
executa as acdbes - CVS/SESAU em Campo
Grande/MS.
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Coordenadoria de Vigilancia
Sanitaria em Campo Grande/MS

Servico de Fiscalizacao de Medicamentos;

Servico de Fiscalizacao de Estabelecimentos de Saude;
Servico de Fiscalizacao de Estabelecimentos de Interesse
a Saude;

Servico de Fiscalizacao de Estabelecimentos de
Acolhimento Institucionalizado;

Servico de Analise e Aprovacao de Projeto Basico de
Arquitetura;

Servico de Educacao Sanitaria;
Servico de Fiscalizacao de Alimentos.
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Servico de Fiscalizacao de
Alimentos (SEFAL)

o Responsavel pela fiscalizacao dos servicos de

alimentacao, fabricas de alimentos, comeércios
varejistas e atacadistas de alimentos;

Equipe formada por 15 Auditores Fiscais, sendo 12
Auditores de campo, 02 Supervisores e 01 Chefe de
Servico;

20 maior Servico em numero de estabelecimentos
cadastrados e em numero de atividades cadastradas,
porém €& o maior em nUmero de estabelecimentos de
alta complexidade (risco sanitario!).
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TOTAL DE ESTABELECIMENTOS CADASTRADOS

A ]
ALTA | 7.326| 2.449| 5.931| 1.020
BAIXA | 667 | 9.369 42
TOTA
TOTAL DE ATIVIDADES CADASTRADAS
- e
ALTA | 68| 53| 107 33
BAIXA 18 676 3

TOTAL
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Atividades VISA CG - 2023

OTAL [NSPECOES 5o
S DO UMENTA o
AL AR ESP .

RENSPECAC 3308

REMSPECAD DOCUMENTAL 7al2

IAFREENSAD 43

INTERDHCAD 12

[AUTO INFRACAD 28




AcOes Executadas — SEFAL 2023
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Alguns exemplos de
descumprimento de boas praticas...

Auséncia de lavatorio exclusivo para higiene das maos
nas areas de manipulacao;

Auséncia de materiais e produtos adequados para a
correta assepsia das maos;

Presenca de vetores e pragas urbanas;

Instalacdes, equipamentos e utensilios em precario
estado de higiene e conservacao;

Produtos com prazo de validade expirado, produtos com
embalagens danificadas e/ou manifestamente alterados
expostos a venda e/ou ainda sendo utilizados na
fabricacao de outros produtos;

Armazenamento inadequado dos alimentos, em especial
nos depdsitos, camaras frias e balcdes expositores.
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Relacao da nao implementacao
das boas praticas com a
seguranca dos alimentos
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CONTAMINACAO

o Contaminacao de origem fisica: sao

provocados por matérias que podem
machucar, como prego, pedacos de plastico,
de vidro e de o0ssos, espinhos de peixe e
outros.

Contaminacao de origem quimica: sao
provocados por desinfetantes, detergentes,
produtos para matar ratos e outros venenos,
inseticidas, agrotoxicos, tinta, entre outros.

Contaminacao de origem bioldgica: sao
provocados por microrganismos, Ccomo
bactérias, virus, bolores, leveduras,
protozoarios e parasitas.
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A contaminacdao por microrganismos € a causa mais
frequente de surtos de doengas causadas por
alimentos!

Surto: E quando duas ou mais pessoas adoecem por

intoxicacao alimentar, depois de consumir 0 mesmo
alimento contaminado.
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Perﬁl Epidemi0|6gico GOV.BR/SAUDE

0800 minsaude

Série histérica de surtos de DTHA, Brasil, 2013 a 2022*

N° de

Ano N° de surtos N2 de expostos  N° de doentes Bopifalsaslos N® de obitos  Letalidade
2013 261 64362 17455 1893 8 0,05
2014 280 124359 15700 2524 9 0,06
2015 673 37165 10676 1453 17 0,16
2016 338 200896 9935 1406 7 0,07
2017 298 47409 9426 1439 12 0,13
2018 297 27297 8406 916 9 0,11
2013 771 17388 9586 1301 10 0,10
2020 292 10548 4600 3595 b 0,13
2021 246 17076 8278 633 10 0,12
2022 76l 33160 13451 556 24 0,11

Total 6.523 609.660 107.513 12.722 112 0,10
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Perfil Epidemiolégico
Surtos de DTHA notificados por regiao, Brasil, 2013 a 2022*

M = 6.523

Ja
£n
=

g
=1
(=]

[
[}
=)

(]
]
[ ]

ka3
&

= 150

MOmenn de surtos de DTHA
. . 5]
[}
=}
b |
II\

e Centro-oests = PNordeste = MNorie Sudeste =S|



Perfil Epidemiologico

Q Fatores causais

Brasil, 2007 a 2016*
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Distribuicao dos agentes etioldgicos mais identificados em surtos de DTHA, Brasil,

2013 a 2022*
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Servico de Educacao Sanitaria

Organizar eventos e promover capacitacoes para oS
servidores e publico externo;

Projeto Educanvisa — escolas publicas e particulares;

Regulacao dos certificados oriundos dos treinamentos
particulares em higiene na manipulacao de alimentos,
pelos profissionais autbnomos e empresas vinculadas;

Promover o Treinamento em Higiene na Manipulagao de
Alimentos, de forma gratuita, voltado
para trabalhadores ambulantes, feirantes, autonomos e
pequenas empresas com, no maximo, 5 funcionarios.
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Servico de Educacao Sanitaria

o Capacitacoes feitas na sede vigilancia
sanitaria durante o ano de 2023 com 2 cursos
gratuitos 2x por més de Fevereiro a Novembro:
600 pessoas capacitadas;

o Capacitagoes feitas por solicitacao de outros
orgaos ( SECTUR, SEC.ESTADUAL EDUCACAO,
SUASC, IGREJAS...): 420 pessoas capacitadas.
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Sistema de Gerenciamento e
Controle de Informacoes SGCI
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Sistema de Gerenciamento e
Controle de Informacoes SGCI

SGCI: Ferramenta para auxiliar os auditores
fiscais durante as fiscalizacoes - acesso em
tempo real pelo préprio celular ou tablet:

- Todos os certificados oriundos dos
treinamentos em higiene na manipulacao de
alimentos validados pela VISA,

- Quais profissionais estao habilitados para
ministrar os treinamentos,

- Quais treinamentos ja foram ministrados,

- Quais estao sendo ministrados e quais irao
acontecer (local, data);
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Sistema de Gerenciamento e
Controle de Informacoes SGCI

- Espaco para registrar o relato da situacao
encontrada quando os auditores forem fiscalizar a
realizacao dos treinamentos;

- Espaco para os profissionais informarem a
realizacao dos cursos;

- Controle de validade dos certificados;

- Geragao de relatodrios a partir dos dados do
sistema;

- Controle de acesso dos dados por perfil de
acesso;
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o Coordenadoria de Vigilancia Sanitaria
Rua Antonio Maria Coelho, 76 - Planalto

SEFAL - 2020-2095
SES - 2020-2102 (visaeduca.com)

® vigilanciasanitaria.cg_oficial



Obrigadall!




	Slide 1
	Slide 2: Ações executadas pela Vigilância Sanitária – Ano 2023
	Slide 3: VIGILÂNCIA SANITÁRIA
	Slide 4:      SISTEMA NACIONAL DE VIGILÂNCIA          SANITÁRIA – SNVS (Lei Federal n° 9782/99)
	Slide 5
	Slide 6
	Slide 7
	Slide 8
	Slide 9:  
	Slide 10
	Slide 11
	Slide 12
	Slide 13
	Slide 14
	Slide 15
	Slide 16: Relação da não implementação das boas práticas com a segurança dos alimentos
	Slide 17: CONTAMINAÇÃO
	Slide 18
	Slide 19
	Slide 20
	Slide 21
	Slide 22
	Slide 23:  Serviço de Educação Sanitária
	Slide 24:  Serviço de Educação Sanitária
	Slide 25:  Sistema de Gerenciamento e Controle de Informações SGCI
	Slide 26
	Slide 27
	Slide 28
	Slide 29: Obrigada!!!

