
AÇÕES DA EQUIPE DE VIGILÂNCIA DE ALIMENTOS



ATUAÇÃO DA VIGILÂNCIA DE ALIMENTOS
NÚMERO DE DENÚNCIAS RECEBIDAS POR MEIO DO 156

2023
1119 / 876

2024*
1341 / 768

2025
1521 / 929 

*Enchente



NÚMERO DE DENÚNCIAS POR BAIRRO - 2025
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ATUAÇÃO DA VIGILÂNCIA DE ALIMENTOS

2022
56 Autos de Infração

4.986kg de 
alimentos 

apreendidos

2023
54 Autos de 

Infração

1.773kg de 
alimentos 

apreendidos

2024
27 Autos de Infração*

1.551kg de alimentos 
apreendidos

2025
110 Autos de 

Infração

8.170kg de 
alimentos 

apreendidos

30 interdições em 2025 / 8 interdições em 2024
Em torno de 1000 vistorias realizadas (alvarás, denúncias, ações conjuntas, retornos)



SURTOS DE DOENÇA DE TRANSMISSÃO ALIMENTAR 
(DTHA) INVESTIGADOS

2022
14

2023
23

2024
40

2025
25



OBJETIVOS DA EQUIPE DE VIGILÂNCIA DE ALIMENTOS

Inspeções que buscam avaliar se o estabelecimento conhece e aplica as 
boas práticas em sua rotina

Promover a segurança e qualidade dos alimentos produzidos/fabricados, 
comercializados e/ou consumidos em Porto Alegre, através de ações que 

busquem eliminar, diminuir ou prevenir riscos à saúde



LEGISLAÇÃO SANITÁRIA

● Portaria SVS/MS nº 3256/1997: BP para indústrias de alimentos
● RDC ANVISA nº 275/2002: check list para estabelecimentos produtores/industrializadores de 

alimentos
● RDC ANVISA nº 216/2004: serviços de alimentação
● Portaria SES/RS nº 799/2023: boas práticas para serviços de alimentação
● Portaria Municipal 17754792/2022 – Sushi
● Portaria SES/RS 763/2021 e 656/2022: açougues e fiambrerias e alterações
● Lei 6503/1972 - Decreto 23430/74: saúde pública
● Portaria Municipal 21575595/2022 (Curso de Boas Práticas em Comércio de Alimentos)
● Lei Federal 6.437/77 (Instauração de Processos Administrativos Sanitários
● Lei Complementar 992/2023 (PAS Porto Alegre)
● Lei Complementar 395/1996 - Código Municipal de Saúde
● Lei Federal 8.078/90 –  Código de Defesa do Consumidor 
● RDC ANVISA nº 727/2022 - Rotulagem de alimentos
● RDC ANVISA nº 429/2020 e IN nº 75/2020 - Rotulagem nutricional de alimentos





LEGISLAÇÃO SANITÁRIA

hps://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=apresentacao&cod_menu=9434&cod_modulo=310



SEGURANÇA ALIMENTAR E NUTRICIONAL X SEGURANÇA DE 
ALIMENTOS



“SPOILER”



“SPOILER”



“SPOILER”



CARTA DE SERVIÇOS

hps://prefeitura.poa.br/carta-de-servicos/alvara-de-saude-licencas-e-certidoes-para-alimentos



CARTA DE SERVIÇOS

hps://prefeitura.poa.br/carta-de-servicos/alvara-de-saude-licencas-e-certidoes-para-alimentos



CARTA DE SERVIÇOS

hps://prefeitura.poa.br/carta-de-servicos/alvara-de-saude-licencas-e-certidoes-para-alimentos



DOCUMENTOS LAVRADOS

Notificações
Autos de infração
Autos de Apreensão
Em casos de risco iminente à saúde pública, interdições cautelares



DOENÇA DE TRANSMISSÃO ALIMENTAR (DTHA)

Síndrome geralmente constituída de anorexia, náuseas, vômitos e/ou 
diarreia, acompanhada ou não de febre, relacionada à ingestão de alimentos 

ou água contaminados



CAUSAS DE DTHA

Toxinas, bactérias, vírus, parasitas e substâncias químicas

Grupos de Risco: 
- Idosos
- Gestantes
- Crianças
- Imunodeprimidos



SURTOS DE DOENÇA DE TRANSMISSÃO ALIMENTAR 
(DTHA)

- Cólera
- Botulismo
- Febre tifoide
- E. Coli O157:H7

Quando dois casos ou mais relacionados entre si, com histórico de 
exposição à mesma fonte alimentar e/ou água OU aumento de casos 

acima do limite esperado para a população envolvida, em determinado 
período e local

1 caso = surto



POR QUE INVESTIGAR SURTOS DTHA?

● Identificar a fonte de contaminação;
● Identificar a população sob risco;
● Intervir para reduzir casos, casos graves e óbitos;
● Propor medidas de prevenção e controle para limitar a disseminação da 

doença e evitar a ocorrência de novos surtos



SURTOS DE DOENÇA DE TRANSMISSÃO ALIMENTAR 
(DTHA)

Coleta de amostras: 
- Doentes
- Manipuladores
- Alimentos

Entrevistas: 
- Sinais e sintomas 

(quais, quando)
- Alimentos consumidos 

(quais, quando, 
doentes e não doentes)

Inspeção: 
- Condições higiênico-sanitárias
- Processo de preparo dos alimentos
- Armazenamento
- Coleta de amostras ou sobras de 

alimentos





SURTOS DE DOENÇA DE TRANSMISSÃO ALIMENTAR 
(DTHA)



5 CHAVES

Higiene do 
Manipulador

Controle de 
temperaturas

Procedência

Armazenamento
Acondicionamento

Higiene do Ambiente
Estrutura física
Equipamentos
Móveis
Utensílios
Controle de Pragas



5 CHAVES - HIGIENE DO AMBIENTE



5 CHAVES - HIGIENE DO AMBIENTE



5 CHAVES - HIGIENE DO AMBIENTE



5 CHAVES - HIGIENE DO AMBIENTE



5 CHAVES - HIGIENE DO MANIPULADOR - LAVAGEM DE 
MÃOS



5 CHAVES - LAVAGEM DE MÃOS



5 CHAVES - MANIPULADOR



5 CHAVES - MANIPULADOR



5 CHAVES - MANIPULADOR



5 CHAVES - CONTROLE DE TEMPERATURA



5 CHAVES - CONTROLE DE TEMPERATURA



5 CHAVES - CONTROLE DE TEMPERATURA



5 CHAVES - CONTROLE DE PROCEDÊNCIA



5 CHAVES - CONTROLE DE PROCEDÊNCIA



5 CHAVES - CONTROLE DE PROCEDÊNCIA

clandestino? Roubado? Condições de abate x crueldade
Inspeção → Critérios →segurança



5 CHAVES - ACONDICIONAMENTO



5 CHAVES - ACONDICIONAMENTO



5 CHAVES - ACONDICIONAMENTO



5 CHAVES - ACONDICIONAMENTO



5 CHAVES - ACONDICIONAMENTO



5 CHAVES - ACONDICIONAMENTO



5 CHAVES - ACONDICIONAMENTO



OBRIGADA!


