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. . Alvara Sanitario: Requisitos minimos para concessao para as diferentes
Nesta edicao:

atividades do setor de alimentos e acoes de fiscalizacao desenvolvidas

e Alvara Sanitario. no municipio de Uberlandia (MG) no ano de 2017.
e Programa de
monitoramentos das 1. Alvara Sanitario

acdes de Vigilancia

em Saude A licenca sanitaria € um documento expedido pelo 6rgdo sanitario municipal
(ProMAVS). atestando que o estabelecimento possui condigBes fisica, higiénicos e estruturais
 Oficina:  Vigilancia  de acordo com a legislacdo (UBERLANDIA, 2011a). Para atestar tal condicdo, no
em Saude na momento da inspecdo sdo realizadas pela equipe de fiscais verificacdes da
Atengdo Primaria. conformidade do local, procedimentos e documentacao do estabelecimento.
e Situagao A empresa deve solicitar esta documentacdo a Vigilancia Sanitaria - VISA. Em

epidemiologica  da Uberlandia, esta solicitagdo pode ser realizada por dois métodos, dependendo da

dengue, zika e  sjtuacdo da empresa.

chikungunya. O primeiro é por meio de solicitacdo direta ao nucleo de protocolo geral da
Prefeitura da cidade, onde a mesma deve protocolar os termos de solicitacao e
termo de responsabilidade técnica (disponibilizados no site da prefeitura de
Uberlandia, devidamente preenchidos), cépia do alvard de funcionamento
vigente e a cdpia do ultimo alvara sanitario (para o caso de renovacao do alvara
sanitario).
O Segundo método de solicitacdo € através do sistema de Empresa facil. Este
método esta disponivel somente para algumas categorias de empresa (empresas
que realizaram algum tipo de alteragdo em seu contrato social ou que estdo em
processo de abertura de CNPJ - Cadastro Nacional de Pessoa Juridica). O
processo de empresa facil € um sistema que unifica a solicitagdo de alvara de
funcionamento e alvara sanitario. Para o pedido da licenca por este método, a
empresa deve aguardar a liberacdo do alvara de funcionamento para realizar a
solicitacdo do alvara sanitario na propria pagina de gerenciamento das licengas.
Neste caso, os termos de solicitacdo e responsabilidade técnica devem ser
entregues a fiscalizagao no momento da inspegao.
Além destes processos de solicitagdo de alvara sanitario, podem ser solicitados

também através do protocolo geral da Prefeitura Municipal de Uberlandia:



Baixa de responsabilidade técnica:

Solicitada pelo responsavel técnico (a) da empresa, quando o profissional ndo
vai mais prestar servicos de orientacdo técnica para o estabelecimento. Assim é
possivel que a VISA notifique a empresa a solicitar outro profissional para
assumir a responsabilidade pela empresa.

Prorrogacao de Prazo:

Solicitada pelo responsavel legal ou técnico da empresa, quando o prazo minimo
de 30 dias concedido pelos fiscais sanitarios ndo é suficiente para sanar todas as

irregularidades apontadas e/ou providenciar os documentos necessarios.

1.1. Da Fiscalizacao

Apos fazer os pedidos de licenga sanitaria, os mesmos sdao encaminhados aos
fiscais de acordo com a data de solicitacdo (respeitando a ordem de protocolo).
A partir desta solicitacdo, a equipe de fiscalizacdo vai ao local para realizar a
inspecdo e verificar a documentagdao necessaria. O que serda observado pelos
fiscais ira depender da atividade exercida e porte da empresa inspecionada. A
legislacdo referente a estabelecimentos de alimentos é extensa, e para cada
atividade existem exigéncias especificas a serem cumpridas. Por esse motivo, a
seguir serdo apresentadas as exigéncias minimas aplicaveis a todos os
estabelecimentos e em seguida serdo apresentadas as exigéncias para cada

atividade.

1.2. Requisitos minimos a serem cumpridos por todos os

estabelecimentos.

Além dos documentos a serem protocolado na solicitacdo de alvara sanitario,
devem também ser providenciadas as seguintes documentacoes:

Copia da documentacdo da empresa (contrato social ou documento equivalente

gque comprove a existéncia da empresa, nome dos seus responsaveis e das
atividades exercidas pela empresa, e o cartdao CNPJ);

Cépia da documentacdo do responsavel técnico legalmente habilitado (carteira

do conselho de classe e Anotacdo de responsabilidade técnica (ART) ou
documento equivalente que comprove cadastro do responsavel técnico como
responsavel pela empresa).

Copia do certificado do curso de manipulador de alimentos, com carga horaria de

40 horas, realizado em instituicao que cumpra os requisitos estabelecidos pela

legislacdo vigente do municipio (RDC 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia



Sanitaria — ANVISA). O curso deve ser realizado por pessoa que trabalhe no local
(UBERLANDIA, 2005; ANVISA, 2004).

Laudo de controle de pragas vigente, emitido por empresa especializada que

possua autorizacdo sanitaria para realizar tal atividade (a validade deste controle
depende da avaliacao efetuada pela empresa especializada).

Laudo de higienizacdo da caixa d’agua vigente, emitido por empresa

especializada que possua autorizagdo sanitaria para realizar tal atividade
(conforme a legislagao vigente, esta higienizacdao deve ser efetuada a cada seis
meses) (UBERLANDIA, 2011a).

Atestado de saude de todos os manipuladores de alimentos fazendo parte dos

exames que devem ser realizados e avaliados pelo médico: coprocultura, swab
nasal, micolégico de unhas e parasitoldogico ou os exames do Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional - PCMSO, conforme critério adotado pelo
médico do trabalho (MINAS GERAIS, 1999).

1.3. Requisitos minimos para os Diferentes tipos de estabelecimentos

Comércio varejista de alimentos (bares, distribuidores de bebidas, mercearias):

Estes estabelecimentos geralmente ndo realizam a manipulacdo direta de
alimentos. Quando sao enquadrados como microempreendedores individuais ou
microempresas, o responsavel técnico legalmente habilitado pode ser substituido
por responsavel treinado com curso de capacitagio em manipulacdo de
alimentos (conforme legislacdo municipal vigente) (UBERLANDIA, 2011a).

Quanto a estrutura e procedimentos, a empresa deve manter as areas de
depdsito e &rea de exposicdo limpas e organizadas. Areas internas e externas do
estabelecimento livres de objetos em desuso. As paredes, piso e teto devem
estar em adequado estado de conservacdo. Janelas, ralos e aberturas devem
estar protegidas com tela milimétrica, como forma de prevencdo de entrada de
pragas e vetores urbanos. Para os alimentos armazenados e expostos a venda,
deve-se sempre observar a validade do alimento e as orientacbes de
conservacao do fabricante ou quando os alimentos forem conservados sob

temperatura de refrigeracdo, congelamento ou de aquecimento (ANVISA, 2004).

Comércio Atacadista de Alimentos e Distribuidoras

Empresas que realizam somente a atividade de comércio atacadista de alimentos
precisam apresentar toda a documentagdo minima para o alvara sanitario exceto
0 curso de manipulador de alimentos. A nao obrigatoriedade da apresentacao

deste documento deve-se ao fato de que o curso é direcionado ao comeércio



varejista. E importante também a apresentacdo do manual de boas praticas de
armazenamento (UBERLANDIA, 2005; ANVISA, 2004).

Quanto aos requisitos estruturais, sdo verificadas as condigdes de higiene e
organizacao dos locais de armazenamento. No local de armazenamento de
alimentos e areas anexas ndo deve possuir materiais em desuso ou estranhos ao
ambiente. Os alimentos ndo podem ser armazenados juntamente a produtos que
podem gerar algum tipo de contaminacdao e devem ser armazenados em pallets.
As condicOes estabelecidas pelo fabricante para a conservacao dos alimentos
devem ser obedecidas. Os locais de armazenamento devem estar livres de
pragas e vetores urbanos. As frestas e janelas presentes nessas areas devem
estar protegidas por telas e os ralos devem ter protegao contra pragas e vetores.
As paredes, piso e teto devem estar em perfeito estado de conservacao (BRASIL,
1997).

Acougue:
De acordo com o Decreto Municipal n°13013/2011 essa atividade é dividida em

trés categorias, sendo Categoria A: desossam, manipulam, transformam as
carnes e comercializa no balcdo; Categoria B: desossam, manipulam e
comercializam no balcao e Categoria C: manipulam e comercializam no balcdo,
nao podendo haver desossa. Os requisitos e areas minimas para cada categoria
estdo estabelecidos no referido decreto Municipal.

Quanto a documentacdo, deve ser toda apresentada durante a inspecao, além da
obrigatoriedade da apresentacdo do manual de boas praticas de manipulacdo
(UBERLANDIA, 2011b).

Figura 1: Area de desossa em acougue.



Figura 2: Pia exclusiva para higienizacdo de maos na area de agougue.

Estabelecimentos que preparam alimentos (lanchonete, restaurantes, padarias,

etc.):

Para estes estabelecimentos, ha duas possibilidades de exercicio da atividade:

venda de alimentos produzidos por terceiros (produzidos em sua totalidade em
outro local legalmente habilitado para a atividade) e producdo e venda de
alimentos preparados. Quando a empresa realiza somente a primeira atividade
nao ha necessidade de possuir area de produgao de alimentos. O local devera se
atentar as condicOes desses alimentos prontos (exposicao de produtos quentes:
60 °C por 6 horas). As areas internas e externas devem estar organizadas,
devidamente higienizadas e livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente. A empresa devera apresentar toda a documentacdo minima, além do
manual de boas praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados - POP’s
com planilhas de controle de temperatura e limpeza.

Quando a empresa realizar producao dos alimentos no local, devera ter area de
producdao totalmente isolada e em tamanho adequado para a realizacdo da
atividade. Devera possuir também pia exclusiva para as mdos dotadas de
papeleira e saboneteira, bancadas/pias exclusivas para a higienizacdo de
utensilios, para a higienizagdo de frutas e hortalicas e para a manipulagdo de
carnes (conforme o caso). Paredes, piso e teto de superficie lisa, lavavel,
impermeavel e de cor clara. Ralos, janelas e aberturas devem ter dispositivos
gue impecam a entrada de pragas e vetores urbanos. Devem possuir areas de
apoio para a atividade (depodsito de produtos), depdsito de produtos/materiais de
limpeza (DML), vestidrio e sanitarios exclusivos para os manipuladores de
alimentos. Para estas atividades, deve-se apresentar toda a documentacdo
minima além do manual de boas praticas e POP’s com as planilhas especificas
preenchidas (ANVISA, 2004).



Figura 4: Area de producdo Padaria.

Industria de alimentos:

A emissdo de alvard para induUstria de alimentos possui dois requisitos a mais
que o diferencia dos demais estabelecimentos. E necessaria a aprovacdo de
projeto arquitetébnico junto ao setor de projetos da Vigilancia Municipal ou
Estadual (dependendo do caso) e aprovacdo do Anexo X (Comunicacdo de Inicio
de fabricacdo de produtos dispensados de registro) (UBERLANDIA, 2011a) ou
Registro dos produtos perante a ANVISA (conforme o caso) (ANVISA, 2000;
ANVISA, 2010). Também é solicitada a analise de potabilidade de agua e de
controle de qualidade do produto final (BRASIL, 1997).

O projeto arquitetonico depois de protocolado é encaminhado para o setor de
projetos da VISA municipal onde sera analisado pelas arquitetas, sendo que no
prazo maximo de trés meses sera emitida a analise preliminar, documento que
dispdem das alteracbes que deverao ser corrigidas pela empresa de acordo com
a solicitacdo do setor de projetos. Apds a aprovacao do projeto, devera ser
apresentado plano de agdo das adequacdes da area fisica de acordo com o
projeto aprovado e, posteriormente, é necessario que o responsavel pela

empresa protocole o memorial fotografico das areas que compdem a empresa



para que possa ser avaliado se realmente o projeto aprovado foi cumprido
(UBERLANDIA, 2017).

Quanto as condicdes estruturais e de procedimentos, deverd ser observado o
disposto na Portaria n°326/1997 do ministério da salude e a RDC n°275/2002 da
ANVISA (BRASIL, 1997; ANVISA, 2002).

Figura 5: Area de producdo de uma indUstria.

Transporte de alimentos:

O documento emitido para os veiculos que fazem o transporte de alimentos é
denominado certificado de vistoria de veiculos. Ha alimentos que podem ser
transportados in natura ou sob refrigeracdo ou congelamento ou aquecidos. De
acordo com a conservacdo de cada tipo de alimento sdo solicitadas as
adequacdes dos transportes: para alimentos quentes, o veiculo deve ter
isolamento térmico; para alimentos frios, o veiculo deve possuir equipamento
gue garanta a manutencdo do alimento durante seu transporte.

Além desses requisitos, é verificado de maneira geral: se o compartimento de
carga do veiculo esta em perfeito estado de conservagao, se € isolada da cabine
do motorista, se possui superficie lisa, impermeavel e lavavel, se o transporte é
realizado em pallets e se ndo ha presenca /vestigios de pragas. Nas partes
laterais do veiculo devera ter identificacdo 30cmx60cm constando as seguintes
informacgdes: transporte de alimentos, razdo social, endereco e telefone de
contato e a frase produto perecivel (quando for o caso) (MINAS GERAIS, 1993).
Quanto a documentacdo, deve ser apresentado, além da documentacdo minima:
Declaracdo com a assinatura do proprietario, da lista de produtos alimenticios
transportados pela empresa; Coépia do CRLV (Certificado de Registro e
Licenciamento de Veiculo) do(s) veiculo(s); € manual de boas praticas de
transporte. Para esta atividade ndo é exigido responsavel/funcionario capacitado
com o curso de manipulador de alimentos (UBERLANDIA, 2014).



Figura 6: Veiculo para a realizagdo do transporte de produtos resfriados (com

termoking).

Figura 7: exemplos de recipientes isotérmicos para realizacdo de

refeicdes/alimentos quentes.

2. Programa de Monitoramentos das Acoes de Vigilancia em Saude
(ProMAVS): acoes realizadas pelo setor de alimentos da Vigilancia

Sanitaria no ano de 2017.

O Programa de monitoramento das AglOes de Vigilancia em saude (ProMAVS) é
uma pactuagdo do estado com os municipios de Minas Gerais com o objetivo de
descentralizar e regionalizar as acGes de vigilancia. Engloba a Promogdo da
Saude, Vigilancia Ambiental, Vigildncia a Saude do Trabalhador, Vigilancia
Epidemioldgica, e Vigilancia da Situacdo da Saude e Vigilancia Sanitaria. Este
programa é importante para a vigilancia em saude como um todo, pois auxilia o
municipio no atendimento dos parametros requisitados pelo estado. (MINAS
GERAIS, 2017).

Na Vigilancia Sanitaria, o programa tem também como intuito fomentar as agoes
de vigilancia, ou seja, o estado concede um incentivo financeiro para que o
municipio consiga atender as demandas de fiscalizacbes de acordo com as
atividades propostas pelo estado. O incentivo financeiro é proporcional a
quantidade de requisitos que o municipio consegue realizar. O programa também
prevé outras acles, como, o atendimento as reclamacgdes, preenchimento do

Formsus (formuldrio que informa ao estado as acGes que sao realizadas em cada



situacdo de fiscalizacdo), acbGes educativas do municipio para com o setor
regulado e investigacdo de surtos de DTA’s - Doencas transmitidas por
alimentos) (MINAS GERAIS, 2017).

A vigilancia Sanitdria tem papel importante no controle e fiscalizagdo de
estabelecimentos alimenticios que sdo de interesse a saude, tais como a
regularizacdo destes estabelecimentos e consequentemente a prevencao da
ocorréncia de agravos. Durante as inspegGes sao avaliados e analisados os riscos
de contaminagdo dos alimentos com o objetivo de proteger a saude da
populagdo (saude coletiva). O controle sanitario dos estabelecimentos pode
reduzir a contaminagdo dos produtos comercializados e assim evitar as DTA's,
que podem causar consequéncias na saude do consumidor, desde uma diarreia e
em casos mais graves pode ocasionar o 6bito (SOARES; PEREIRA; PEREIRA,
2016).

As DTA's tém inicio a partir de perigos quimicos, fisicos e/ou bioldgicos, oriundos
dos processos de manipulagdo, conservacdo e distribuicdo dos alimentos. Por
esse motivo, é importante o controle das condigdes higiénico sanitarias dos
estabelecimentos que realizam o armazenamento e a manipulacdo/preparacao
de alimentos para evitar tais doengas (VERDUM et al, 2017).

O grafico da Figura 8 representa o numero de estabelecimentos inspecionados,
por categoria pelos fiscais sanitarios do setor de alimentos no ano de 2017. De
acordo com o grafico foram inspecionados os seguintes estabelecimentos:
acougues, comércio varejista de alimentos, induUstrias de pequeno, médio e
grande porte, restaurantes, restaurantes industriais, lanchonetes,
transportadoras e distribuidoras de alimentos, servicos médico veterinario
(consultério, clinicas) e hospital veterinario, bufé, mercados, supermercados e
hipermercados, bares, padaria, peixaria entre outros. Os estabelecimentos com
maior numero de fiscalizacdao foram os restaurantes com 441 inspecdes seguidos
por lanchonetes com 322 inspegdes, comércio varejista de alimentos com 173
inspecgdes, padaria com 164 inspecdes e agougue com 148 inspegdes realizadas
pela fiscalizagdo sanitaria.

Os dados apresentados no grafico da Figura 8 ndao condizem com a realidade do
municipio. A quantidade de estabelecimentos existentes é bem superior aos
numeros apresentados. Essa discrepancia nos dados deve-se ao grande numero
de estabelecimentos que permanecem na ilegalidade no municipio. Apesar das
acoes desenvolvidas pela vigilancia sanitaria a fim de reduzir o nUmero desses
estabelecimentos, é necessaria a conscientizagdo tanto da populagdo quanto dos
estabelecimentos sobre a importancia da legalizacdo perante a VISA na garantia

da seguranca e salde da populagdo (CORTEZ et al, 2015).



Grafico 1: Numero de Estabelecimentos Inspecionados por Atividade pela

Vigilancia Sanitaria de Uberlandia - MG, Setor Alimentos, no ano de 2017.
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Tipos de Estabelecimentos

Legenda: 1 - Agougue; 2 - Cozinha Industrial; 3 - Hipermercado; 4 - Padaria; 5 - peixaria; 6 -
restaurante; 7 - supermercado; 8 - Transportadora; 9 - Distribuidora de alimentos (fracionamento
de alimentos); 10 - Lanchonete; 11 - Mercado; 12 - Motel; 13 - Servico médico-veterinario; 14 -
Hospital veterinario; 15 - Bar; 16 - Bufé; 17 - Industria de alimentos de grande porte; 18 -
Industria de alimento (pequeno e médio porte); 19 — Comercio varejista de alimentos; 20 - Cantina
(menos de 750 refeigBes); 21 Distribuidora de alimentos (sem manipulagdo); 22 - Distribuidora de
embalagens de alimentos.

CONSIDERAGOES FINAIS:

A legalizacdo de estabelecimentos perante a VISA é muito importante na
protecdo da saude coletiva. Por esse motivo, as informagdes contidas neste
material tém como objetivo disponibilizar os meios de dar entrada ao processo
de alvara sanitario e os procedimentos que devem ser realizados por esses
estabelecimentos e auxilid-los na regulamentacdo. As informagdes contidas
neste material ndo eximem o leitor da pesquisa e leitura das legislacdes
pertinentes ao seu estabelecimento, pois este material aborda somente as
principais informacgodes referentes ao assunto. Quando houver necessidade, as
duvidas podem ser sanadas com os fiscais do setor na propria VISA.

Para facilitar a concessdo do alvara sanitario, é importante que o setor regulado
figue atento a validade do alvard de funcionamento do seu estabelecimento.
Deve adquirir o habito de realizar manutengdes preventivas da estrutura fisica,
dos equipamentos e dos utensilios, pois dessa maneira facilita a liberacdo do
processo de alvard sanitario ao reduzir a quantidade de vezes que os fiscais vao
a empresa. Os documentos referentes aos requisitos minimos e especificos para
cada atividade exercida na empresa devem estar atualizados devidamente
separados no estabelecimento para facilitar sua apresentacdo a equipe de

fiscalizacao.

10



REFERENCIAS:

ANVISA. Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo de diretoria
colegiada n°275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o regulamento técnico
de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializa dores de alimento e a lista de verificagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em estabelecimentos produtores/industrializados de

alimentos. Diario Oficial da Unido, DF, 6 nov. 2002.

ANVISA. Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo de diretoria
colegiada n°216, de 15 de setembro de 2004. Dispdes sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para servigos de alimentacdo. Diario Oficial da Unido,
DF, 16 set. 2004.

BRASIL. Ministério da saude. Portaria n°326, de 30 de junho de 1997. Dispde
sobre o regulamento técnico sobre as condigdes higiénico sanitarias de Boas
Praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos. Diario Oficial da Unido, DF.

BRASIL. Resolugdo n° 23, de 15 de marco de 2000. Dispde sobre O Manual de
Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro
de Produtos Pertinentes a Area de Alimentos. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 mar. 2000.

11



Oficina: Vigilancia em Saude na Atencgdo Primaria

Projeto de Qualificacao da Saude de Uberlandia - Qualifica SaUDI

O PROCESSO DE CONSTRUGAO SOCIAL DA APS

Macroprocessos de
Autocuidado Apoiado

n Macroprocessos de
Atengdo Domiciliar

Macroprocessos de
Demandas Administrativas

Macroprocessos de
Atengdo Preventiva

Macroprocessos de Atengao as Condigdes
¢} Cronicas ndo agudizadas, Enfermidades e
Pessoas Hiperutilizadoras
Macroprocessos de Atengdo aos
Eventos Agudos

Intervengdes na Estrutura e
Macroprocessos e Microprocessos Basicos

Fonte: A Construgdo Social da APS - Mendes, 2015

A Construcao Social da APS e a Vigilancia em Sadde

A CONSTRUCAO SOCIAL DA APS E A VIGILANCIA EM SAUDE

L SAUDE DA COMUNIDADE )
i

Atencéo preventiva:

+ Imunizagdo

+ Atividade fisica

- Reeducacao alimentar

+ Controle do tabagismo

+ Controle do alcool e outras
drogas

- | - -
[

SAUDE DO TRABALHADOR \

Quadro elaborado por Maria Emi Shimazaki e Rubia Pereira Barra



A Oficina teve como objetivo possibilitar a compreensdo sobre a Vigilancia em
Saude na Atencao Primaria (APS), nos fundamentos que norteiam a vigilancia
em saulde, na organizagao dos processos para o enfrentamento do Aedes aegypti
e para a atencdo as pessoas com Arboviroses.
Ao final do periodo de dispersao da oficina, os participantes tiveram como tarefa
desenvolver os seguintes produtos na APS:

e Os processos para o enfrentamento do Aedes aegypti;

e Os processos para a atencdo as pessoas com arboviroses — dengue;

e Os processos para a atencdo as pessoas com arboviroses - zika;

e Os processos para a atencdo as pessoas com arboviroses — chikungunya.
As oficinas foram iniciadas em 12/09/2017 como oficina de abertura para as Unidades de
Salde Laboratérios do Qualifica SaUDI, e nos dias 11/10/2017 e 08/02/2018 foram
realizadas duas oficinas com carga horaria de 04 horas para cada setor sanitario da
cidade. Ao todo foram realizadas 5 oficinas, com 525 participantes no total.
Publico convidado:

e Enfermeiras de PSF

e Gerentes de Unidades

e Agentes Comunitarios de Saude

e Agentes de Vigilancia em Saude/ Epidemioldgica

e Coordenadores de Distritos Sanitarios

e Tutores

e Representantes do Conselho Municipal de Saude

Abaixo fotos de algumas oficinas:
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Situacdo epidemiologica da DENGUE, CHIKUNGUNYA E ZIKA

Cartaz Informativo

DENGUE CHIKUNGUNYA ZIKA

Febre alta, dor no Dores e inchacos nas Manchas vermelhas
corpo e atras dos olhos, articulacbes dos pés, na pele, coceira,
fragueza e vomitos maos, tornozelos febre leve, dores

e pulsos musculares ou
nas articulacdes

p—

A ’!I"

Abaixo tabela dos casos notificados de dengue, chikungunya e zika residentes
em Uberlandia - MG dos anos 2016, 2017 e 2018, até a semana epidemioldgica
No 7 - 19/02/2018 (sujeito a alteragao).

Casos Notificados de Dengue residentes, por
semana epidemiolégica de notificacdo segundo
ano, Uberlandia - MG 2018, 2017 e 2016.

Sem. Epid TOTAL
Notific 2018 2017 2016
SE 01 61 59 108
SE 02 61 48 136
SE 03 66 61 126
SE 04 41 101 117
SE 05 58 97 190
SE 06 39 107 301
SE 07 09 121 545
Total 335 594 1523

Fonte: Vigilancia Epidemioldgica/ Sinanweb - Uberlandia - MG
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Casos Notificados de Chikungunya residentes em
Uberlandia - MG, por semana epidemiolégica de

notificacdo segundo ano, Uberlandia - MG - 2016,

2017 e 2018.
Sem. Epid Total
Notific 2016 2017 2018
SE 01 0 3 2
SE 02 0 1 1
SE 03 0 2 1
SE 04 0 0 0
SE 05 0 1 1
SE 06 0 3 0
SE 07 0 4 0
Total o 14 5

Fonte: Vigilancia Epidemioldgica/ Sinanweb - Uberlandia - MG

Casos Notificados de Zika residentes em Uberlandia -
MG, por semana epidemioldgica de notificacdo
segundo ano, Uberlandia - MG - 2016, 2017 e 2018.

Sem. Epid Total
Notific 2016 2017 2018
SE 01 0 1 1
SE 02 0 2 1
SE 03 1 1 0
SE 04 0 1 0
SE 05 1 1 1
SE 06 0 2 1
SE 07 11 2 0
Total 13 10 4

Fonte: Vigilancia Epidemioldgica/ Sinanweb - Uberlandia - MG

Em 2016, desde ha primeira semana epidemioldgica, observa-se um maior
numero de casos notificados de dengue em relagcdo aos anos de 2017 e 2018.

Em 2018 as notificagdes de Chikungunya nas primeiras semanas epidemioldgicas
foram maiores que os dois anos anteriores. Em relagdo a Zika as notificagGes

foram maiores nos anos de 2017 e 2018.
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