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Doenças Transmitidas 
por Alimentos no Mundo

Todo ano, são estimados 600 milhões de casos, 420.000 mortes e a perda de 33 milhões de 
anos de vida saudável, devido às DTA 

(WHO, 2025).  



DTHA no Brasil, 2014 a 2024



De 2014 a 2024
 6.874 surtos notificados



Local de Ocorrência



Microrganismos causadores 
dos surtos



Origens mais prováveis



Não deve existir 
Segurança Alimentar 
sem Segurança de 
Alimentos



O que é segurança de 
alimentos?

Garantia de que o alimento não 
causará um efeito adverso à saúde do 
consumidor quando ele é preparado 

e/ou consumido de acordo com o seu 
uso pretendido 

(CXC, 1969-1, Rev. 2020, Codex Alimentarius).



“Segurança de alimentos é o direito da 

pessoa se alimentar e não passar mal”

De forma mais simples...

Não se desenvolve um país sem água e alimentos seguros.
As pessoas mais vulneráveis são as crianças e os idosos



A responsabilidade pela segurança dos 
alimentos é de quem o produz.

•Logo, quem prepara a alimentação de nossas crianças deve 
saber disso.



Se somos responsáveis pela segurança da alimentação escolar, 
quais legislações podemos seguir?

•Instrução Normativa 161/2022 – ANVISA

•RDC 216/2004 - ANVISA



Padrões microbiológicos 
dos alimentos no brasil



Quais microrganismos estão 
nessa legislação?

Microrganismos

 indicadores e 

Patogênicos.



Alimentos infantis



• Mesófilos totais;
• Enterobacteriaceae;
• Bolores e leveduras;
• Escherichia coli;
• Entre outros.

Principais 

Microrganismos 

Indicadores:



Microrganismos indicadores

grupos, gêneros ou espécies microbianas, os quais podem ser pesquisados nos 
alimentos ou água, a fim de obter informações a respeito da contaminação 
microbiana geral, ocorrência de contaminação fecal, provável presença de 

patógenos ou informações sobre a possível deterioração dos alimentos.

•Servem para verificar se os alimentos foram 
preparados com Boas Práticas



•Escherichia coli



A maioria das E. coli 
(genéricas) não é patogênica 
quando ingerida. 

• Ainda bem... porque às vezes ingerimos esses 

microrganismos...



LÁ NA ESCOLA É TUDO BEM LAVADINHO....

• Passarinho Morto

Fonte: DVS/RS



NÃO TEM PROBLEMA, PORQUE TEMOS FILTRO 

DE ÁGUA...

Revise seus filtros 

frequentemente!

Prof. Dr. Eduardo Cesar Tondo -  Microbiologia de 

Alimentos - ICTA/UFRGS



A gente faz tudo direitinho...

Carne dentro do 

balde do esfregão de 

chão!



• E. coli 
enteropatogênicas;

• Salmonella;
• Staphylococcus 

aureus;
• Listeria 

monocytogenes;
• Cronobacter.

Alguns patógenos 

importantes



Como controlamos a contaminação 
dentro de uma cozinha?

Aplicando as Boas Práticas



RDC 216/2004 - ANVISA



 

“Procedimentos que devem ser adotados por serviços de alimentação a fim 

de garantir a qualidade higiênico-sanitária e a conformidade dos alimentos 
com a legislação sanitária.”
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BOAS PRÁTICAS 
Segundo RDC 216/2004



Práticas de higiene para 
prevenir a contaminação 
de  alimentos. 

Exemplos:

• Lavagem das mãos;
• Higienização do ambiente;
• Higienização de utensílios 

e equipamentos;
• Entre outros.

Na prática, as BP são:
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BOAS PRÁTICAS 
Segundo RDC 216/2004

“Procedimentos que devem ser adotados por serviços  de 
alimentação a fim de garantir a qualidade higiênico-sanitária  e a 

conformidade dos alimentos com a legislação sanitária.”
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Na PRÁTICA, AS BP São:

Práticas de higiene para prevenir a 
contaminação de  alimentos. 

Exemplos:
Lavagem das mãos;
Higienização do ambiente;
Higienização de utensílios e equipamentos;
Entre outros.
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TER BOAS PRÁTICAS É:

➢ Ter implementado todos os procedimentos atendendo os requisitos da legislação.

➢ Possuir os seguintes documentos:

• Manual de Boas Práticas;

• Procedimentos Operacionais Padronizados;

• Registros (Planilhas, Check-lists, etc);
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O que implemento primeiro?



Algumas Prioridades:

1) Potabilidade da Água;

2) Higienização (Limpeza e desinfecção);

3) Controle de tempo e temperatura;

4) Higiene dos funcionários;

5) Controle de Matérias-primas;

6) Demais itens da Legislação.
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Como estão as Boas Práticas das 
nossas escolas
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Avaliação de superfícies (mesófilos e URL) que entram em contato com alimentos em 120 escolas 

públicas em Porto Alegre, RS: 

- Alto risco: 33% das escolas;

- Risco regular: 64%

- Baixo risco: 3%
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• Check-lists de avaliação demonstraram necessidade de melhorias das Boas Práticas, 

principalmente com higiene do ambiente; 

• Análise microbiológicas e de URL demonstraram necessidade de melhor higinização de 

bancadas, placas de corte, refrigeradosres e liquidificadores.
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Dentre os 196 alimentos servidos em 120 em escolas públicas de Porto Alegre, 

- 4 com Escherichia coli acima do permitido; 

- 2 com Staphylococcus coagulase;

- Shigella e Salmonella não foram encontradas; 

- a maioria das escolas servia alimentos dentro de padrões higiênico-sanitários adequados.



Fazer do Brasil o país 
com os alimentos mais 
seguros do mundo.

Cuidar da alimentação 
escolar é uma prioridade 
para isso.

Objetivo do nosso 

trabalho?



Obrigado!

Prof. Dr. Eduardo Cesar Tondo

ICTA/UFRGS

tondo@ufrgs.br
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