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DENOMINAGCOES CORRESPONDENTES (Visio Epidemiolégica/Microbiolégica)

=> “Foodborne Disease” e DTAs :}

De uso Garal

Enfatiza a Participacdo de Agua e
Alimentos na Transmissao da Doenca

—

= Toxinfeccoes Alimentares (TIAs)

Mais usada emBacteridlogia

Enfatiza Caracteristicas dos Principais
Quadros Clinicos da Doenga

CONSUMO DE ALIMENTOS X OCORRENCIA DA DOENGA

Infeccao

> Ingestao da
Dose Infectante

Alimento “Contendo” um Agente Infeccioso bﬂ

Comensal |:> Doenca

Alimento “Contendo” uma Substancia Toxica ﬁ

Intoxicagao

Ingestao da
Dose Intoxicante

W

g
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DOSE INFECTANTE

Visao Geral da Infeccao:

Ingestao
do Agente

"

Aderéncia a células

Expressao dos Mecanismos
de Patogenicidade

e

Transpor as ¢

do Trato Digestério $ Multiplicagao |$ Defesas do
| | Hospedeiro
| Colonizacao |
Periodo de
Sem sinais e Incubaco

Dose Infectante:

Exemplos:

sintomas
5 afc
10 ufc )<m ®__=
5 u‘c 5 u‘c

e Shigella sp.: 10 a 100 bacteérias

e Listeria monocytogenes: ~ 1.000 bactérias

e Vibrio cholerae O1: ~ 10° bactérias
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DOSE INFECTANTE

O que favorece? | | = Qualquer “falha” que aumente a populagao bacteriana no alimento;

- Preparo Antecipado l:{‘;':f::g‘if‘;;jii— 1 TS = 2 ufo
: | -
. 1 30 min= 4 ufc
_.1 Salmonella sp. [~ =NS___________--------
az” ' . 45 min= 8 ufc
em ovos: 0 a 22,6%
1 h =16 ufc
3 h =4.096 ufc

eeeeeeeeeeee \
30 segund‘h
<

Salmonella sp. [==="==

Refrigeragao?
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DOSE INTOXICANTE

Visao Geral da Intoxicacao:

Reriodo de
Incubacao “Curtd’
|

Ingestao

Sinais-Sintomas

do Agente % Toxinas com outros ¢
alvos de acao

- Ligacao a Receptores $
ﬂ Enterotoxinas $ dos Enterécitos

Absorcao

)

Sangue I$

Acao das Enterotoxinas:

Toxina Colérica F——

Saida de Agua e Eletrélitos
para a Luz Intestinal

Reriodo de
Incubacdo “Longd”

\ 4

Diarreia Aquosa

Enterotoxina do Clostridum

Saida de Agua e Eletrélitos
para a Luz Intestinal

—y

Diarreia Aquosa

perfringens (CPE)

Destruicao de Microvilosidades

P

Inflamacgao da lamina prépria

»| Colicas Intensas
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DOSE INTOXICANTE

e Enterotoxina Estafilocdcica: <1 ug

Exemplos:

e Neurotoxina Botulinica: = 30 ng

O que favorece? || = “falha” possibilite a multiplicacao da bactéria e produ¢ao da toxina

Preparo

Staphylococcus aureus Antecipado

: Multiplicacéo
‘ L o prcas .| Produgéo da
L M — Enteroxina
: Exposigao a
Contaminagao Temperatura Perigosa
na Manipulagao
Clostridium botulinum
< | Falha no Ajuste / Multiplicagdo | T producio da
s> do pH > 4,6 i, | Neurotoxina
________________________ »
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CONCEITO: SURTO DE DTA BACTERIANA

Quando duas ou mais pessoas apresentam uma sintomatologia semelhante

apos o consumo de um alimento comum e a analise epidemiolégica,

e/ou a analise microbiolégica, implica o alimento como causa da doenga.

)
|
|
|
|
|
|
J

No caso de botulismo alimentar um unico caso pode ser considerado como

Decorre das
caracteristicas

do alimento Prazo de
' Validade +
classicamente
' 1a5anos
envolvido

nesta DTA
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SINTOMATOLOGIA DAS DTAS - PRINCIPAIS QUADROS CLINICOS

gm—

Sindrome Neurolégica

Visao do Passado |—

Sindrome Diarréica

“—
gm—

Sindrome Neurologica

Sindrome Diarréica

Sindrome Diarréica- Sanguinolenta

Quadros Septicémicos

Visao Atual [ | Sindrome Hemolitico-Urémica (SHU)

Quadros Respiratorios

Sindrome “Alérgica”

Sindrome “Irritativa”

Sindrome “...”
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INVESTIGAGAO DOS SURTOS DE DTAS BACTERIANAS

Epidemiolégica = Caracterizagao do Surto

Investigacao /

\ Laboratorial =>| Caracterizacao da Etiologia do Surto

4

Analise dos Alimentos Servidos Correlagio Direta
com a Etiologia do Surto

Analise de Espécimes Clinicos dos Doentes

Analise dos Alimentos no Pré-Preparo

Depende da Correlacao
| com alnvestigagao
Analise de “Espécimes Clinicos Epidemiolégica
dos Manipuladores de Alimentos”

Analise de “Matérias Primas”
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ANALISE EPIDEMIOLOGICA DE SURTOS DE DTAS

Evento de | Notificagao Compulséria Imediata (ate
Saude Publica 24 h; Registro SINAN em até 7 dias

Surto de DTA

| Resolucgao, Explicagao,
e Prevencao, Legal, ...

= muitas vezes o diagndstico clinico nao implica a doengca como uma DTA;
= muitas vezes o diagndstico laboratorial é dificil ou nao esta disponivel;
= Vantagem: pode ser feita a qualquer momento apés o surto;

= Vantagem: nao depende da existéncia do alimento;

= Vantagem: nao depende da existéncia de recursos laboratoriais;

= Vantagem: nao depende da existéncia do nivel dos recursos laboratoriais;
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DADOS GERADOS COM A INVESTIGAGAO EPIDEMIOLOGICA

Batizados, Casamentos, Festas, ...

Fluxo de Eventos do Surto de DTA: /I

Restaurantes Institucionais, Cozinhas
Industriais, Servigos de Alimentagéo, ...

“Refeicao Suspeita”

(grupo de individuos)

Comensal(is) Sao(s)
Comensais

Comensal(is) Doente(s)
(casos primarios)

Disseminacao
Comunitaria

Individuo(s) Doente(s)
(casos secundarios)

L

<:| Familiares, Pessoal
da Area de Saude, ...
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DADOS GERADOS COM A INVESTIGAGAO EPIDEMIOLOGICA

| “Refeicdo Suspeita”

Comensais
(grupo de individuos)

/ Comensal(is) Sao(s)

TAXA DE ATAQUE:

* do Surto
* do Alimento

\ Comensal(is) Doente(s)

(casos primarios)

Obito
< Cura

Ta
.
.
.
.
.
0
.
Yoy "
.....
L
.
.
.
.
.
.
.
.
LT

Individuo(s) Doente(s)
(casos secundarios)

Expresso em Percentual:

*do Surto: doentes em relagao ao total de comensais que consumiram o alimento;

\ 4

*do Alimento: de cada item do cardapio servido na refeicao suspeita;

*Risco Relativo de
cada item do cardapio

Melhor!!!

Aoz, Feijao e Batata Fita=100%

30
' S M
¥ a‘,y‘_ N
o

Muitas vezes
nao é
esclarecedor
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DADOS GERADOS COM A INVESTIGAGAO EPIDEMIOLOGICA

“Refeicao Suspeita”

Comensal(is) Sao(s)
Comensais

Comensal(is) Doente(s)
(casos primarios)

(grupo de individuos) \4
PERIODO DE
= INCUBAGAO

4

e
o,
]
L]
a
L]
o
a
L]
a,y
L] (]
a
L]
]
L}
]
a
L]
]
a,
o,

90

Obito

Cura

Individuo(s) Doente(s)
(casos secundarios)

Intervalo de tempo entre o
consumo do alimento e o
aparecimentos dos sinais e
sintomas especificos da DTA
(geralmente expresso em
horas ou dias)

1]

Histograma

tion period.

HHHHH
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DADOS GERADOS COM A INVESTIGAGAO EPIDEMIOLOGICA

“Refeicao Suspeita”

Comensais
(grupo de individuos)

/ Comensal(is) Sao(s)

Comensal(is) Doente(s)
(casos primarios)

‘—-—-—

=

| PERIODO DE ESTADO |[:

Obito

1 semana;...)

Periodo de tempo no qual permanecem os
sinais e sintomas da doenca (geralmente
expresso em dias ou semanas: 1 a 2 dias;

Cura
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DADOS GERADOS COM A INVESTIGAGAO EPIDEMIOLOGICA

“Refeicao Suspeita”

(grupo de individuos)

Comensal(is) Sao(s)
Comensais /

Comensal(is) Doente(s)
(casos primarios)

Obito

PRINCIPAIS SINAIS E
: SINTOMAS :

Cura

K

Devem ser descritos de forma
técnica e apresentados em
percentuais
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DADOS GERADOS COM A INVESTIGAGAO EPIDEMIOLOGICA

PRINCIPAIS SINAIS E SINTOMAS

=» Sao citados na ordem de frequéncia de observagao:

» Nauseas, Vomitos e .... = isso indica que a frequéncia de nauseas > vomitos;

= Devem ser citados de forma técnica e precisa:
» “Febre” — Febre Baixa (até 38°C) # Moderada (38 a 39°C) # Alta (> 39°C);
+ Porde-Cabeca-— Cefaleia; < Cefaleia # Cefaleia Latejante
* “‘Dorde-Barriga” > Dor Abdominal; #  « “Cdlica” — Coalica Intestinal;

 “Diarreia® — Jejunal (alta) # Colbnica (baixa) # Mucosanguinolenta

* Diarreia: osmotica; secretoria; exudativa; motora.

* Diarreia: mudancga no habito intestinal do individuo; implica em: aumento
do peso e da quantidade da parte liquida das fezes, além da
frequéncia de evacuagoes/dia.
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DADOS GERADOS COM A INVESTIGAGAO EPIDEMIOLOGICA

IMPORTANCIA DA DESCRIGAO DOS SINAIS E SINTOMAS

=>» Correlagao Sinais/Sintomas com Etiologia :

* VOmitos Intensos ====--- + |ntoxicacao Estafilocécica, ...
 Cefaleia Latejante ===----- * Intoxicagao Histaminica, ...

* Dor Abdominal ========- » Salmonelose, ...

* Disenterig ============== + Shigelose, ...

 Colica Intestinal Intensa --* DTA por Clostridium perfringens, ...

DESCRIGAO DE QUADROS CLINICOS

- Gastroenterite  ~Intoxicagiontestinal «---  Evite fazer ou aceitar
denominacgoes “genéricas”

* Intoxicacao; : . Ly ,
¢ao; Denominacgao “genérica” apropriada

« Infecao; apos investigacao epidemiologica




DOENGAS TRANSMITIDAS POR AGUA E ALIMENTOS

18

DADOS GERADOS COM A INVESTIGAGAO EPIDEMIOLOGICA

“Refeicao Suspeita”

Comensal(is) Sao(s)
Comensais /

(grupo de individuos)

Comensal(is) Doente(s)
(casos primarios)

Obito [
< Cura [

TAXA DE MORTALIDADE

s

» Nas intoxicacoes, exceto botulismo, e muito baixa;

» Nas infecgoes existe sempre o risco de evolugao para o 6bito;

» Nas infecgdes com “invasao” existe sempre maior risco;

* Independentemente da etiologia é maior nos extremos etarios;
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Dados Gerados com a Investigacao Epidemiolégica

Final da Investigacao Epidemiologica

“Refeicao Suspeita”

(grupo de individuos)

Comensal(is) Doente(s)
TAXA DE ATAQUE: (casos primarios)

Comensal(is) Sao(s)
Comensais /

* do Surto
» do Alimento

PERIODO DE INCUBAGAO

PRINCIPAIS SINAIS E SINTOMAS
PERIODO DE ESTADO

Obito

ooy

TAXA DE MORTALIDADE

Cura

Caracterizacao da Ocorréncia do Surto Presuncao da Etiologia do Surto
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