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Secretaria Municipal da Saude
Coordenadoria de Vigilancia em Saude

SAUDE

CARACTERIZAGAO DAS PRINCIPAIS DOENGCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Agente etioldgico Periodo Sinais e sintomas Principais alimentos Principais fatores que contribuem para a
incubagao envolvidos ocorréncia de surtos
Agentes bacterianos
Bacillus cereus (tipo 30'a5hs Nauseas, vomitos, ocasionalmente Arroz cozido ou frito, produtos | Manutencdo de alimentos prontos em
emético) diarréia, dores abdominais ricos em amido, molhos, tempo/temperatura inadequados
pudins, sopas
Bacillus cereus (tipo 8al6hs Diarréia aquosa,dores abdominais, Carnes, leite, vegetais cozidos, Manutencdo de alimentos prontos em
diarréico) nauseas, vOmitos raramente produtos de cereais tempo/temperatura inadequados,
reaquecimento insuficiente
Staphylococcus la8hs nauseas, vomitos, dores abdominais, Produtos carneos, frango, Contaminagdo do alimento por manipuladores,
aureus diarréia, prostragao produtos de confeitaria, doces equipamentos, utensilios; manutengdo de
e salgados; produtos muito alimentos prontos em tempo/temperatura
manipulados inadequados
Clostridium 8a22hs dores abdominais intensas diarréia, Carnes cozidas ou assadas, Descongelamento em temperatura
perfringens gases molhos, sopas inadequada, resfriamento lento,
reaquecimento insuficiente
Salmonella spp 6a72hs dores abdominais, diarréia calafrios, Carne bovina e de aves, Matéria-prima contaminada na origem,
febre, nauseas, vd mitos, mal-estar, produtos a base de ovos crus contaminagdo cruzada de ingredientes crus de
dores musculares, cefaléia. (sem cocgdo) origem animal, manutencdo de alimentos
prontos em tempo/temperatura inadequados.
Clostridium 2 hs a 8 dias vertigem, visdao dupla ou borrada, Conservas (principalmente Elaboracao inadequada de alimentos em
botulinum boca seca, dificuldade para as caseiras) de vegetais, conservas
deglutir, falar, respirar; fraqueza peixes, carnes
muscular, constipacao, dilata¢ao
das pupilas, paralisia respiratdria,
sintomas gastrintestinais podem
preceder os neuroldgicos.
Frequente mente evolui para ébito
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SAUDE

CARACTERIZAGAO DAS PRINCIPAIS DOENGCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Agente etioldgico Periodo Sinais e sintomas Principais alimentos Principais fatores que contribuem para a
incubacao envolvidos ocorréncia de surtos
Vibrio 2a48hs dores abdominais, diarréia, Pescados de origem Refrigeracdo inadequada, cozimento
parahaemolyticus nauseas, vomitos, febre, calario, marinha, geralmente insuficiente, contaminacdo cruzada
cefaléia ingeridos crus
Listeria 4 3 21 dias febre, cefaléia, nauseas, vomitos, Leite, queijo fresco, paté, Cozimento inadequado; falhas na
monocytogenes aborto, meningite, encefalite e carnes processadas pasteurizacdo do leite; refrigeracdo
sepsis prolongada
Campylobacter 2 a7 dias dores abdominais, diarréia, Leite cru, figado de boi, Ingestdo de leite cru e carnes de aves crua
jejuni (frequentemente com muco e mariscos crus, dgua ou semicrua; pasteuriza¢ao ou cozimento
sangue), cefaléia, mialgia, febre, inadequado; contaminacdo cruzada;
anorexia, nauseas, vomitos, manuseio de produtos crus
sequela da sindrome de Guillan-
Barré
Escherichia coli 5a48 hs dores abdominais, diarréia, Diversos alimentos, dgua Contaminagdo por manipuladores,
patogénica vomitos, nduseas, cefaléia, mialgia refrigeragdo insuficiente, coc¢ao
inadequada, limpeza e desinfeccdo
deficiente de equipa mentos.
Escherichia coli 1a 10 dias diarréia aquosa, seguida de diarréia | Hamburguer, leite cru, Hamburguer feito de carne de animais
enterohemorragica sanguinolenta, dor abdominal embutidos, iogurte, alface, infectados; consumo de carne e leite crus;
ou verotoxigenica intensa, sangue na urina, sindrome | agua cozimento inadequado; contaminagao
hemolitico- urémica cruzada; contaminagdo por manipuladores
Escherichia coli 1/2 a 03 dias dor abdominal intensa, febre, Saladas e outros alimentos Cozimento inadequado; contaminagao por

enteroinvasiva

diarréia aquosa (geralmente com
muco e sangue) tenesmo

nao higienizados, agua

manipuladores; armazenamento de
alimento em temperaturas inadequadas;
reaquecimento insuficiente; resfriamento
lento.
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SAUDE

CARACTERIZAGAO DAS PRINCIPAIS DOENGCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Agente etioldgico Periodo Sinais e sintomas Principais alimentos Principais fatores que contribuem para a
incubacao envolvidos ocorréncia de surtos
Escherichia coli 1/2 a 03 dias diarréia aquosa profusa (sem muco | Saladas e outros alimentos Cozimento inadequado; contaminacado por
enterotoxigénica ou sangue); dor abdominal intensa, | sem tratamento adequado, manipuladores; armazenamento de
vOmitos, prostracdo, desidratacdo, | queijos frescos, dgua alimentos em temperaturas inadequadas;
febre leve reaquecimento insuficiente; resfriamento
lento; queijos fabricados com leite cru.
Streptococcus 1a3dias Faringite, febre, nduseas, vomitos, Leite cru, alimentos com Manipulacdo inadequada de alimentos,
pyogenes coriza, erup¢ao cutanea ovos ou outros alimentos refrigeracdo insuficiente, cozimento ou
betahemolitico (esporadica) contaminados reaquecimento inapropriado.
Agentes virais
Virus da hepatite A | Hepatite A: 10 a | Febre, mal-estar, anorexia, Alimentos e dgua Preparo de alimentos por manipuladores
eE 50 dias nauseas, dores abdominais, contaminados, alimentos infectados; Maos contaminadas; Objetos e

Hepatite E: 15 a
60 dias

ictericia, hepatomegalia, acolia
fecal

crus ou mal cozidos (ostras,
mariscos, verduras cruas

superficies contaminados; coc¢do
inadequada dos alimentos.

Virus entéricos
(Norovirus,
adenovirus,
rotavirus)

3 ab5dias

Diarreia intensa e nao
sanguinolenta; vomitos; Febre alta;
Dores abdominais; Dor de cabeca;
as vezes sintomas respiratorios.

Agua, gelo, frutas, vegetais
folhosos, moluscos bivalves
e alimentos prontos para o
consumo

Maos contaminadas; Objetos e superficies
contaminados; agua e alimentos
contaminados.

Agentes pa

rasitarios

Giardia intestinalis

1a 6 semanas

Dor abdominal, diarréia com muco,
fezes gordurosas

Hortaligas cruas, frutas ou
agua contaminada.

Falta de higiene pessoal, manipuladores
infectados, cocgdo inapropriada, destino
inadequado de dguas residuais.

Entamoeba
histolytica

5diasa4
semanas

Dor abdominal, diarréia com
sangue e muco

Hortalicas, frutas ou dgua
contaminada.

Falta de higiene pessoal, manipuladores
infectados, cocgdo e reaquecimento
inapropriados.




