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A investigac¢do dos surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) é desafiadora. A maioria dos casos ndo é notificada
nem ha fechamento da investiga¢do. O departamento de Satide Publica responsavel pelo controle e preven¢iao de doengas/
agravos transmitidos por alimentos é a Vigilancia Epidemioldgica, que trabalha de forma integrada com os LACENS.
Nos surtos de DTA duas ou mais pessoas apresentam, no mesmo periodo de tempo, sinais e sintomas semelhantes apos a
ingestdo de alimento de mesma origem. O objetivo deste trabalho é descrever os resultados laboratoriais em atendimento
as suspeitas de surtos causados por DTA, entre janeiro a julho de 2024. Neste periodo, foram analisadas 15 amostras
de alimentos prontos servidos para fins de investigacdo de surto de DTA. As analises seguiram os métodos descritos no
Compendium of methods for the microbiological examination of foods: Coliformes totais, Coliformes termotolerantes,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, 1S06579-1:2017 Salmonella ssp. Trés
amostras apresentaram microorganismos em doses consideradas infectantes. A primeira foi ceviche de peixe, com presenca
de Salmonella ssp em 25 g do alimento e contagem de 4,0x10° UFC para Bacillus cereus presuntivo/g, servida em hotel. A
segunda foi mousse, que apresentou contagem de 2,0x10° UFC/g para Bacillus cereus presuntivo de alimento e 24 NMP/g
de alimento para coliformes fecais (indicadores de qualidade higiénico-sanitaria inadequada), servida em refeitorio escolar.
A terceira amostra foi maionese, com presenca de Salmonella ssp em 25 g do alimento e coliformes fecais 1,1x10* NMP/g
(indicadores de qualidade higiénico-sanitdria inadequada), servida em refeitério empresarial. Os resultados obtidos neste
trabalho demonstram a necessidade de vigilancia nesses tipos de estabelecimentos para a aplica¢do das boas praticas de
manipulagdo de alimentos, com a¢des de orientagio e educagdo sanitaria aos manipuladores de alimentos e conscientizagdo
quanto aos riscos a saude dos consumidores associados aos alimentos contaminados.
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