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Resumo

Os surtos de doencas transmitidas por alimentos em navios de cruzeiro sdo motivo de
grande preocupacado, devido a potencial gravidade das consequéncias para a saude dos
passageiros e da tripulagéo, constituindo uma emergéncia de Saude Publica de importancia

internacional.

A inexisténcia de um registo atualizado dos surtos ocorridos, assim como das condicdes das
embarcacbes e salde dos seus ocupantes, constitui fatores limitantes para a
implementacdo de medidas de prevencdo. Nesse sentido, realizou-se este trabalho que se
baseou numa revisdo da documentacdo existente quanto as inconformidades detetadas nas
inspecdes sanitarias realizadas pelos Servigos de Sanidade Maritima nacionais e 0s surtos
de doengas transmitidas por alimentos associados a navios de cruzeiros, ocorridos

internacionalmente, no periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 2010.

Foram identificados 159 surtos alimentares, com 19.993 pessoas afetadas, revelando como
principal agente responsavel o Norovirus. Os fatores que mais contribuiram para a sua
ocorréncia foram a contaminacao por pessoa infectada, as inadequadas praticas de higiene
e a qualidade/salubridade da agua. O reduzido niumero de inspecdes sanitarias obtidas (35)
nao permite estabelecer consideracdes relevantes quanto aos potenciais fatores de risco,
revelam sim uma necessidade premente de criar procedimentos de rotina em relacdo a

vigilancia sanitaria dessas embarcacoes.

Palavras-chave: Surtos Alimentares; Navios de Cruzeiro; Inspecfes Sanitarias; Servicos de

Sanidade Maritima; Norovirus; Saude Publica
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Abstract

Outbreaks of foodborne iliness on cruise ships are of great concern due to potentially serious
consequences for the health of passengers and crew, constituting a Public Health

emergency of international importance.

The lack of an updated record of outbreaks, as well as the conditions of the vessels and the
health of its occupants constitute limiting factors for the implementation of preventive
measures. In this sense, this work was made, based on a review of existing documentation
regarding nonconformities detected in health inspections conducted by the Maritime Health
Services and the outbreaks of foodborne illness associated with cruise ships, occurred

internationally in the period from January 2004 to December 2010.

In the span period, 159 food outbreaks were identified, with 19,993 affected people, being
the Norovirus the main responsible agent. The factors that contributed most to the outbreak
were contamination by infected person, inadequate hygiene practices and water quality. The
low number of sanitary inspections obtained (35) does not allow the establishment of
relevant considerations regarding potential risk factors, but an urgent need to establish

routine procedures regarding the health surveillance of such vessels.

Key words: Food Outbreaks; Cruise Line; Sanitary Inspection; Maritime Health Services;

Norovirus; Public Health
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Extended Abstract

Outbreaks of foodborne iliness on cruise ships are of great concern due to potentially serious
consequences for the health of passengers and crew, as well as constituting a Public Health

emergency of international importance.

The existence of diseases and sanitation problems on ships, including crew and passengers,
have led national, international and intergovernmental organizations to provide legal
regulations and develop surveillance and prevention systems, in order to control onboard
conditions. Most countries have systems of disease surveillance and carry out inspections

aboard ships, according to the international and national regulations.

This work aimed to provide a review of the documentation on foodborne outbreaks occurring
on cruise ships, in order to identify the factors that contribute to its occurrence and to
propose preventative measures to avoid its impact on Public Health. The research criteria
can be defined by the non-conformities detected in health inspections performed locally to
these shipes by the Health Services Agency; by food outbreaks reported by the CDC and by
scientific articles from PUBMED, in the period of January 2004 to December 2010.

The small number of health inspections found in this work (35 inspections in the port of
Lisbon) does not prove relevant considerations in relation to potential risk factors for health
and safety of passengers and crew of cruise ships in the studied period, but reveals an
urgent need to establish routine procedures regarding the health surveillance of such ships,
in addition to the verification of compliance certificate. From the 159 notifications of
foodborne outbreaks that occurred during the studied period, 19,993 people were affected,
and Norovirus was the main agent responsible for the occurrence of most reported
outbreaks. The factors that most contributed to the outbreak were contamination by infected

person, inadequate hygiene practices and water quality and wholesomeness.

The look of knowledge about the possibilities of mutation of some viruses, their ability to
infect and to spread between animals and humans, clearly show the responsibility that RSI
takes to the competent authorities and clearly shows how important the involvement of
managers, technicians and health personal staff in the effort to preserve and protect public
health. One of the most important aspects is the assessment of basic skills of alert and
response to an event that may constitute a Public Health Emergency of International
Importance. In this sense, it is necessary to strengthen the joint work of the various State

agents, for the preparation of plans of action reinforcing existing structures, allowing the
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standardization of criteria as well as performance records and assessment of implementation

capacity, in favour of Public Health.
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1. INTRODUCAO

Atualmente, devido ao crescimento exponencial da industria de transporte aéreo, o
transporte maritimo de passageiros, por via oceanica, tem um caracter residual,
contrariamente ao que acontecia no inicio do século XIX, com a circulagdo de emigrantes e
de mercadorias. Assim, toda a estrutura comercial e operacional das empresas que
exploram o mercado de passageiros, por via maritima, sofreu profundas alteracées e o navio
deixou de ser encarado apenas como um meio de transporte, e adquiriu também a

denominacao/funcéo de “hotel flutuante”.

Os navios de cruzeiro séo considerados cidades virtuais com fontes comuns de alimentos e
agua, espacos de entretenimento, saneamento e sistemas de climatizacdo compartilhado,
possibilitando a deslocacao/viagem de um grande namero de pessoas. Uma infecdo a bordo
pode interferir com a qualidade e salubridade dos alimentos e da 4gua, ou mesmo propagar-
se pelos sistemas de saneamento do navio, sendo distribuida amplamente em todo o navio,
e causando morbidade significativa. Além disso, a proximidade entre os passageiros e
tripulantes em espacos semi-confinados, como os restaurantes e salas de lazer, aumenta a
possibilidade dos potenciais organismos patogénicos serem transmitidos entre eles. Os
passageiros de cruzeiro sdo geralmente idosos que podem ter doencas crénicas, mais
susceptiveis a uma infecdo e suas complicacdes. Como tal, é vital para a seguranca dos
passageiros que a transmissao de qualquer agente infecioso seja minimizado, em navios de
cruzeiro. A ocorréncia de febre tiféide e shigellose em navios de cruzeiro no inicio de 1970

levou a criacdo de medidas de saneamento (Davies et al., 1972; Merson et al., 1975).

Os navios estdao intimamente relacionados com a Saude Publica, de varias maneiras.
Podem ser o local propicio para a disseminacdo de doencas ou ser a fonte de infecéo,
constituindo assim um meio através do qual as infecdes ou agentes de doenca podem ser
transmitidos internacionalmente. A disseminacdo de um agente infecioso pode originar um
surto, dado o espago confinado / numero de pessoas envolvidas, desde os passageiros aos
tripulantes. No entanto, as comparagfes entre ocorréncias de casos em navios e em terra
sdo dificeis, em virtude das diferencas do nivel de vigilancia entre paises. A maioria dos
estudos revela que os agentes patogénicos que mais frequentemente surgem associados a
surtos de doenca em navios sdo o Norovirus, a Escherichia coli enterotoxinogénica e a
Salmonella enterica. Os fatores que contribuem para esses surtos sao muitas vezes
evitaveis, ou podem ser significativamente reduzidos através de medidas de saneamento e

formacéo dos membros da tripulagdo, bem como informacéo aos passageiros.
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No século XXI, o fenémeno da globalizacéo, alterou a tradicional distin¢cdo entre riscos para
a saude publica nacional e internacional, originado pela livre movimentacdo de pessoas de
um pais para outro, com diferentes padrées de saneamento e praticas de vigilancia de
doenca, causando dificuldades de atuacdo dos operadores dos navios e das autoridades
nacionais na prevencgédo e controlo de doencgas a bordo dos navios (Mouchtouri et al., 2010).
Com a publicacdo do Regulamento Sanitario Internacional (RSI), a World Health
Organization (WHO) passou a verificar e relatar eventos / surtos de importancia

internacional.
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1.1 SEGURANGCA ALIMENTAR EM NAVIOS DE CRUZEIRO

A probabilidade de ocorréncia de surtos alimentares em navios de cruzeiro depende de
diversos fatores que influenciam os padrfes de seguranca alimentar, tais como a fonte de
abastecimento, os procedimentos de transporte e armazenamento, a manipulacdo dos
alimentos, variando em funcdo dos niveis de exigéncia de cada pais, das condicbes
estruturais e funcionais da embarcacdo e da experiéncia, formacdo e compreensao relativa
a seguranca dos alimentos, por parte dos trabalhadores. A preparacdo de uma grande
variedade de refeicdes, em simultdneo, para um elevado nimero de pessoas pode
aumentar o risco de contaminacdo, potenciando o aparecimento de doencas alimentares
nos consumidores. A maioria das empresas de navegacdo procura reduzir tais riscos,
através da aplicacdo / desenvolvimento de adequadas condicdes estruturais da
embarcacdo, promovendo a separacdo entre as zonas de risco, de modo a evitar a
contaminacdo cruzada. Outro fator que influencia os padrbées de seguranca alimentar é a
aplicacdo efetiva e a manutencéo de sistemas de gestdo de seguranca alimentar, como o
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP).

A existéncia de problemas de saneamento e doencas a bordo dos navios, entre tripulantes e
passageiros, tem levado as autoridades nacionais e internacionais, a elaborar / desenvolver
regulamentos legais e a desenvolver sistemas de prevencéo e vigilancia, a fim de promover
e controlar as condigcbes a bordo dos navios. A maioria dos paises possui sistemas de
vigilancia de doencas transmissiveis e realiza inspec¢fes a bordo dos navios, de acordo com
o0 Regulamento Sanitario Internacional (RSI) e com regulamentacdo nacional (Mouchtouri et
al., 2010).

A WHO considera as estruturas portuarias de apoio aos navios de extrema importancia,
razao pela qual procede a certificacdo/autorizacdo dos portos considerados em condicdes
para receber navios de trafego internacional. A lista dos portos autorizados encontra-se
disponivel na internet (http://www.who.int/ihr/training/ihr_authorized ports_list.pdf) e &
periodicamente atualizada (WHO, 2012).

A Comissdo do Codex Alimentarius (CAC) em conjunto com a Food and Agricultural
Organization of the United Nations/World Health Organization (FAOMWHO) estabelecem
orientacdes de vigilancia no circuito de comercializagdo dos produtos alimentares, com a
finalidade de proteger a salde dos consumidores e assegurar praticas equitativas. Nesse
sentido, foi criado o Codex Alimentarius, que consiste num documento de carater

internacional com as normas alimentares a respeitar durante as diversas fases do


http://www.who.int/ihr/training/ihr_authorized_ports_list.pdf
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processamento de alimentos, assim como a disposicdo de cédigos de conduta para as
entidades produtoras, armazenistas, transportadoras e distribuidoras, medidas essas que se
podem considerar basilares na implementacdo de medidas de seguranca alimentar e,
consequentemente, a garantia da salvaguarda da saude dos consumidores (CAC, 2011).



Mestrado em Engenharia Alimentar
SEGURANGCA ALIMENTAR EM NAVIOS DE CRUZEIRO
Uma Revisédo dos Surtos Alimentares Ocorridos Internacionalmente versus Inspecdo Sanitaria em Portugal

1.2 OBJETIVOS

Um navio de passageiros pode ser considerado um meio de transporte, local de lazer e local
de alojamento, onde um nimero consideravel de pessoas contatam proximamente durante o
periodo estabelecido. Tanto os passageiros como os tripulantes devem ser considerados
dado a sua possivel influéncia na saude de todos e consequente impacto na saude publica.
Como aspetos relevantes a considerar temos a qualidade dos produtos alimentares e da
agua, a presenca de vetores, a gestdo dos residuos, a qualidade do ar interior e, até
mesmo, 0 comportamento dos viajantes. Os perigos que podem surgir desses fatores
devem ser geridos de forma eficaz a fim de prevenir a ocorréncia de doencas (Mouchtouri et
al., 2010).

Os surtos alimentares ocorridos em navios tém constituido objeto de estudo de varios
trabalhos cientificos que procuram descrever e analisar os agentes envolvidos, de modo a
auxiliar no planeamento de medidas preventivas e correctivas. Existe, inclusivamente, uma
preocupacdo por parte das organizacBes nacionais e internacionais, mais concretamente
das autoridades competentes de sanidade internacional na publicacdo de orientacBes e

verificacdo do seu cumprimento.

A prestacao de cuidados de salde e a atuacdo dos servicos de saude nas embarcacoes €
uma questdo complexa, dada a natureza da ocupacdo maritima, levando as organizacdes
internacionais a propor medidas mais exequiveis, na tentativa de lidar com esse problema.
No entanto, a auséncia de estatisticas e de um registo atualizado das condicBes das
embarcacbes e salde dos seus ocupantes, constitui um factor limitante para a
implementacdo de medidas de prevencdo. Como tal, é necessaria uma investigacdo mais
aprofundada e uma colaboracéo entre as entidades competentes, desde as governamentais
as empresas gestoras das embarcacbes, de modo a promover a prevencao contra 0 risco
ocupacional e a disseminagdo de doencas, que possam comprometer, ndo sé a saude dos

seus ocupantes como, a populacéo residente do pais de desembarque.

Nesse sentido, realizou-se esta dissertacdo, na qual foram estabelecidos os seguintes
objetivos:
1. Verificacdo das inconformidades detetadas nas inspec¢fes sanitérias realizadas a
navios de cruzeiros, pelos Servicos de Sanidade Maritima, efetuadas no territério
nacional;
2. Levantamento dos surtos alimentares relatados pelo Centers for Disease Control

and Prevention (CDC), e em artigos cientificos consultados na base de dados de
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saude, a US National Library of Medicine National Institute of Health (PUBMED), de
modo a obter uma estimativa real dos surtos ocorridos e identificagéo dos principais
agentes envolvidos.
Os dados sujeitos a andlise e revisdo sao referentes a um periodo de sete anos (janeiro de
2004 a dezembro de 2010).
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Crescimento do turismo de cruzeiro em Portugal

Nos anos 60/70 os cruzeiros turisticos registaram uma evolucao positiva, tendo aparecido
como uma forma de rentabilizar os navios das linhas regulares que ficaram sem ocupacao,
devido ao crescimento e a banalizacdo do transporte aéreo e, posteriormente, segundo
Cabral (2000), como consequéncia de “(...) novos comportamentos sociais em relagdo as
férias e ao lazer, privilegiando o mar e o sol (...)”. “O optimismo econémico dos anos 60
consolidou esta tendéncia, mas € sobretudo depois da crise do petréleo, a partir do fim dos
anos 70, que se da o periodo mais significativo de crescimento e a massificacdo do mercado

dos cruzeiros”.

Desde entdo, a atividade turistica, de uma forma geral, e o setor dos cruzeiros, em
particular, registaram um acentuado crescimento, motivado pelo aumento da esperanca
média de vida, pelo aumento do rendimento das familias nos paises desenvolvidos e do
crédito ao consumo, pelo alargamento do tempo dedicado as férias e ao lazer — o que,
consequentemente, levou ao incremento da procura de produtos / servicos associados as
atividades de tempos livres — e, por fim, num contexto mais abrangente, pela globalizacdo
econdmica e tecnolégica. Refira-se que este Ultimo aspeto contribuiu de forma notéria para

um aumento da mobilidade da populacdo a escala mundial, quer por motivos de indole

profissional, quer por lazer.

A evolucdo mais recente do setor dos cruzeiros caracteriza-se pela industrializacdo da
atividade, pelo aumento da capacidade das frotas, pela expanséo das areas geograficas,
pela diversificacdo / especializacdo da oferta e pela reducdo da duracdo dos circuitos. Os
cruzeiros turisticos, a semelhanca do transporte aéreo, tém custos muito elevados,
relacionados ndo s6 com a constru¢éo e manutencao do proprio navio, mas também com as
elevadas exigéncias ao nivel das infraestruturas portuarias e dos servi¢cos de apoio a propria
actividade. Este facto, levou a (re)organizacdo das empresas, de modo a serem mais
competitivas e rentaveis, tendo originado uma elevada concentragcdo da oferta nas grandes
companhias que, através de processos de aquisicdo e fusdo, foram alargando a sua
influéncia em termos territoriais ou se especializaram em determinados mercados (Isemar,

2000).
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O crescimento e a modernizacdo da industria naval promovem a sua expansdo a nivel
internacional, envolvendo empresas de quase todas as nac¢fes, permitindo aos navios de
cruzeiro, nos Ultimos anos, um aumento no nimero e tamanho das acomodacdes de

transporte de passageiros no mar (ISF, 2010).

Alguns navios de cruzeiro transportam mais de 5.000 pessoas (passageiros e
tripulacdo), apresentando-se com um “estilo resort”, investindo nas salas de jantar,
restaurantes de especialidades, casinos, cinemas, spas e instalacbes de fitness. O
Internacional Council of Cruise Lines estimou que quase 9,8 milhdes de pessoas havegaram
em navios de cruzeiro no ano de 2000, e previa-se um crescimento desde nimero para 20,7
milhGes até 2010 (ICCL, 2002).

Os Cruzeiros Turisticos sdo um meio importante de promog¢édo de um pais e de uma cidade,
junto do mercado exterior. O Mercado Europeu ao longo dos anos tem ganho quota, tendo
ocorrido no periodo de 2004 a 2010, um aumento progressivo do nimero de passageiros,
como se pode verificar pelos dados publicados no relatério da GP Wild (International)
Limited and Business Research of Economic Advisors (2011), nos quadros seguidamente

apresentados.

Quadro 1. Namero de passageiros de 2005 a 2010 — Europa e UE

(Fonte: adaptado de GP Wild (International) Limited and Business Research of Economic Advisors (2011))

Milhdes de passageiros / Ano
Regido

2005 2006 2007 2008 2009 2010
América do Norte 9,96 10,38 10,45 10,29 10,40 11,11
Europa 3,15 3,44 4,05 4,46 5,00 5,54
Sub-total 13,11 13,82 14,5 14,75 15,40 16,95
Outras regides 1,21 1,29 1,37 1,45 2,18 2,25
Total 14,32 15,11 15,87 16,20 17,58 18,8
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Quadro 2. Principais Portos de Escala Europeus 2008-2010 — Numero de visitas efectuadas por
navios de cruzeiro (Fonte: adaptado de GP Wild (International) Limited and Business Research of Economic Advisors

(2011))

Porto de Escala Pais | 2008 | 2009 2010
Mediterrdneo

Napoles Italia 1.237,078 1.265,000 1.118,000
Dubrovnik Croacia 850,521 845,603 970,000
Tunis Tunisia 694,829 752,246 850,000
Livorno Italia 849,050 795,313 825,000
Nice/Villefranche/Cannes Franca 708,785 742,668 690,000
Marselha Franca 540,000 622,300 681,000
Malaga Espanha 352,875 487,955 680,000
Bari Italia 465,739 567,885 568,000
Valletta Malta 555,840 439,630 491,201
Messina Italia 337,117 253,200 392,000
Limassol/Lamaca Cipre 376,296 322,034 380,278
Palermo Italia 537,721 478,900 380,000
Gibraltar Reino Unido 308,989 348,199 319,000
Monte Carlo Monaco 231,639 235,904 302,000

Norte da Europa

Lisboa Portugal 407,508 415,756 448,497
S&ao Petersburgo Russia 394,827 425,665 427,500
Estocolmo Suica 363,276 447,000 415,000
Tallinn Estonia 375,578 415,575 389,370
Helsinquia Filandia 360,000 361,000 342,000
Cadiz Espanha 224,905 237,066 334,162
Bergen Noruega 232,210 282,938 291,877
Oslo Noruega 239,991 269,736 260,843
Vigo Espanha 216,118 222,948 233,644
Rostock/Warnemunde Alemanha 171,500 160,000 222,000
Geiranger Noruega 163,695 218,096 210,105
Stavanger Noruega 125,603 147,340 175,325
Havre, Le Franca 78,250 86,315 127,854
Gdynia Polbnia 123,521 134,484 125,005
Nordkapp Noruega 80,844 95,197 98,170
Dublin Irlanda 65,101 71,750 87,082
Tromso Noruega 77,874 78,269 85,397
Alesund Noruega 67,596 66,312 76,709
Zeebrugge Bélgica 74,800 83,148 74,000

A industria de cruzeiros tem apresentado um crescimento dindmico ao longo de um periodo
de 30 anos, impulsionada inicialmente pelo mercado de cruzeiros maritimos na América do
Norte e, mais recentemente, pelo crescente impacto na Europa. O Quadro 1, evidencia esse
crescimento do sector de cruzeiros internacionais, revelando um aumento de 9,73 milhdes
de passageiros em 2000, para 18,80 milhdes (93%) em 2010. As zonas portuarias com
maior crescimento, evidenciadas no Quadro 2, encontram-se na Europa, mais
concretamente nas cidades banhadas pelo Mediterraneo e pelo Baltico. Os portos com

maior nimero de visitas no Mediterraneo, foram os portos italianos, com 5,4 milhdes de



Mestrado em Engenharia Alimentar
SEGURANGCA ALIMENTAR EM NAVIOS DE CRUZEIRO
Uma Revisédo dos Surtos Alimentares Ocorridos Internacionalmente versus Inspecdo Sanitaria em Portugal

visitas em 2010, tornando a Italia, um dos maiores destinos de cruzeiros na Europa.
Relativamente ao Norte da Europa, a Noruega apresenta um aumento de 1,8 milhdes de
visitas, liderados pelos portos de Bergen e Oslo. No entanto, o porto de Lisboa continua a
revelar-se um dos principais portos de escala do Norte da Europa, com um crescimento
significativo de 9,14% de 2008 a 2010 (Quadro 2).

De acordo com Gamito (2009), o perfil de visita em Portugal € essencialmente de escala,
dado que o nimero de passageiros que embarcaram / desembarcam, foi apenas de 6% do
total de 700 mil passageiros que passaram pelos nossos portos, em 2006, situacdo que
importa alterar, dado que os passageiros em escala sdo aqueles que menos consomem fora
dos navios. Ou seja, € necessario dotar os nossos portos, em especial Lisboa, Porto,
Funchal e Ponta Delgada, de condicbes para que se tornem portos de partida / chegada,

assegurando estadias complementares destes passageiros, em Portugal.

A crise global esta a afetar o turismo de uma forma geral, no entanto, a inddstria dos
cruzeiros continua a resistir aos impactos econémicos. De acordo com o Inquérito a
Passageiros Internacionais de Cruzeiro realizado pelo Observatoério do Turismo de Lisboa, a
inclusdo de Lisboa no itinerario dos navios de cruzeiro revela-se cada vez mais importante
para o sucesso do mesmo. Através dos resultados obtidos, estabeleceu-se o perfil do
passageiro de cruzeiro com escala em Lisboa, como um individuo com mais de 50 anos,
casado e com filhos. Relativamente aos mercados de origem dos passageiros, mais de
metade € proveniente do Reino Unido, 19,7% dos Estados Unidos da América e 9,4% de
Itdlia. Os fatores mais importantes que levam a selecdo do cruzeiro, sdo a qualidade da
restauracao, a possibilidade de descanso e as atividades de animacdo. O passageiro de
cruzeiros prefere visitar Lisboa pelos seus proprios meios, embora uma percentagem
significativa (42,3%) participe na maior parte das excursdes organizadas. A grande maioria
dos passageiros de cruzeiros com escala em Lisboa (65,4%) ja visitou o destino e 22,9 % ja
o fez trés vezes. A probabilidade de regresso destes turistas situa-se, em termos médios,
nos 58,7%. Por ultimo, a esmagadora maioria (94,6%) recomenda fortemente Lisboa como

ponto de passagem de Cruzeiros (Turismo de Lisboa, 2009).

O Turismo de Lisbhoa (2009) refere ainda que a popularidade dos cruzeiros continua a
aumentar a nivel mundial, representatividade essa que pode ser verificada pelos dados
publicados pelo semanério Expresso, na edicdo de 27 de dezembro de 2008, em que o
turismo de cruzeiros devera alcancgar até 2015 um crescimento mundial de cinco milhdes de

passageiros, passando de 15 para 20 milhdées. O porto de Lisboa registou, no ano 2008, o
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maior numero de escalas de cruzeiros de sempre (310 escalas), ao ultrapassar o anterior
recorde de 274 alcancado em 2006, e voltando a ser o porto portugués mais procurado
pelos navios nacionais e internacionais, segundo informag&o disponibilizada pela
Administracdo do Porto de Lisboa (APL).

De acordo com o Plano Estratégico Nacional do Turismo 2010-2013, o novo Programa de
Intervencdo no setor do turismo devera focalizar a sua intervencao na requalificacdo de
infraestruturas, nomeadamente em regides com forte potencial de desenvolvimento deste
produto. Sendo os oceanos um elemento essencial da identidade nacional pretende-se
apoiar atividades relacionadas com o mar tendentes a criacdo de um cluster, em especial
nos setores de elevado potencial de exportacdo, ou criacdo de riqueza. O principal desafio
para o segmento dos cruzeiros € melhorar as condi¢cdes nos terminais e criar novas rotas,
trabalhando em parceria com os principais operadores. Por outro lado, € necessario

enriquecer a experiéncia dos turistas durante o tempo que passam fora das embarcacoes.

11
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2.2 Caracterizagao dos Principais Terminais de Cruzeiro em Portugal

A adocéo do RSI por Portugal obrigou a que os seus portos se adequassem para que fosse
possivel receberem navios de transito internacional. Portugal possui 10 portos, 8 no
continente e 2 insulares, que possuem as condi¢des previstas no RSI, sendo designados
por “Portos Autorizados”, apés inspecdo pela WHO, para verificacdo das condicdes

previstas no regulamento.

A evolucdo da atividade portuaria levou a adaptacdo dos portos maritimos, através da
transformacéo de portos destinados exclusivamente a operacdes comerciais para a criagao
de terminais de cruzeiros. As infraestuturas portuarias, em especial 0os terminais de navios
de passageiros, devem assegurar um leque diversificado de fun¢gbes, nomeadamente
funcbes de apoio aos passageiros, navio e tripulacdo e, para além das questdes técnicas e
funcionais, o seu planeamento, concepcdo e constru¢cdo deve obedecer a critérios de
integracdo urbanistica e arquitetonica da cidade. Ao nivel funcional, devem ter capacidade
para comportar um volume crescente de passageiros, facultar uma oferta comercial variada
e um leque diversificado de servigcos aos varios utentes, assegurando a0 mesmo tempo a

sua seguranca (Cabral, 2000).

Seguidamente, sdo apresentados 0s principais terminais de cruzeiros e as alteracdes

ocorridas em funcao do crescimento do turismo maritimo em Portugal.

otos dos Acores P Porto Douro/Leixdes

Fonte: APDL

Porto de Lishoa

Sé&o Miguel
Fonte: portasdomar.pt

Fonte: APL

Terceia = | Porto de Portimao

Fonte: portosdosacores.blogspot.com \ : /
: \

Fonte: portosdeportugal.pt

Horta
Fonte: cruzeirospdl.blogspot.com

et Y
Fonte: portosdeportugal.pt

Figura 1: Principais Terminais de Cruzeiro em Portugal
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Como se pode verificar pela observacéo da Figura 1, os principais terminais de cruzeiro sao:

e Porto Douro/Leixdes

A Administracdo dos Portos do Douro e Leixdes (APDL) é a entidade responsavel pela
administracdo dos portos do Douro e Leixfes, visando a sua exploragdo econdmica,
conservagao e desenvolvimento abrangendo o exercicio das competéncias e prerrogativas
de autoridade portuaria. A APDL referiu que, até 2010, o Porto de Leix6es recebeu
anualmente cerca de 23.000 passageiros em cerca de 50 escalas anuais de navios de
cruzeiros, vindos dos mais diversos locais do Mundo. Com a constru¢gdo do novo Terminal
de Passageiros, espera receber um numero cada vez maior de passageiros e navios,

estimando atingir, em 2018, os 108.000 passageiros e as 111 escalas (APDL, 2011).

De acordo com secretario de Estado do Mar, na visita efectuada ao Porto de Leix8es, para a
adjudicacao da construcdo do edificio do terminal de cruzeiros, orcado em 25 milhdes de
euros, com concluséo prevista para 2013, o investimento no mar “traz retorno a um prazo
relativamente longo” e nao se limita as pescas. Encontram-se envolvidos neste projecto a
Administracdo dos Portos do Douro e Leix8es, a Universidade do Porto e a Camara de
Matosinhos. O presidente da Administracdo dos Portos do Douro e Leixdes refere que a
construcdo do edificio, corresponde a segunda fase do projecto do novo terminal de
cruzeiros do Porto de Leix8es (cujo cais foi inaugurado em Abril de 2011), vai permitir uma
maior qualidade a operacdo e dar mais conforto as pessoas proveniente dos cruzeiros, com
possibilidade de abastecimento no porto, ndo s6 de combustivel, mas todo o abastecimento
de viveres, flores e todos os bens que sdo necessarios para que um cruzeiro possa

funcionar (Porto24, 2011).

e Porto de Lisboa

A Administracdo do Porto de Lisboa (APL) é a entidade responsavel por um conjunto de
fungbes estratégicas que contribuem pro-ativamente para o desenvolvimento sustentavel do
porto, garantindo assim a seguranca de pessoas, navios, mercadorias, ambiente e ainda

das instala¢des portuarias sob o seu controlo.

O porto de Lisboa, encontra-se situado nas margens do amplo estuario do Tejo, com um
canal de acesso com 15,5 m de profundidade e mais de 1 500 m de cais acostaveis com
fundos entre os 8 e os 10 m, sendo considerado, ha muito, um porto de abrigo para muitos
navios de cruzeiro, trazendo anualmente mais de 400 mil passageiros a Lisboa. Os navios

gue aportam em Lisboa tém a sua disposi¢éo trés terminais de passageiros — Alcéantara,
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Santa Apolonia e Cais da Rocha de Conde d’Obidos, localizados no centro da cidade, o que
proporciona aos visitantes o acesso facil e rapido aos locais de maior afluéncia turistica,
dotados com os mais modernos equipamentos de seguranca e com uma oferta variada de

Servigos.

O novo Terminal de Cruzeiros de Lisboa esta previsto entrar em funcionamento no final de
2013. Esta nova instalagdo, juntamente com o actual Terminal de Cruzeiros de Santa
Apoldnia, sera servido por mais de 1.580 m de um cais moderno o que permitira ao porto de
Lisboa oferecer aos passageiros e navios de cruzeiros uma experiéncia Unica durante a sua

visita a este destino.

e Porto de Portimao

Em Portimdo, administracdo do porto encontrando-se sob gestdo da Direcdo-Geral de
Recursos Naturais, Seguranca e Servicos Maritimos, pela entrada em vigor do Decreto-Lei
n° 49-A/2012, de 29 de fevereiro de 2012, que resulta da fusdo da Direcdo-Geral das
Pescas e Aquicultura e do Instituto Portuario e dos Transportes Maritimos, |. P. Este novo
organismo tém funcdes de fiscalizacdo que anteriormente se encontravam conferidas aos

anteriores organismos, no dominio das pescas e do transporte maritimo.

O presidente da autarquia de Portimdo declarou para o jornal Correio da Manha, em
Outubro de 2011, que o turismo de cruzeiro tinha aumentado, no entanto, o porto de
Portimao foi o que mais cresceu em numero de passageiros e de escalas, e 0 que menos

investimento recebeu, comparativamente aos restantes portos (Correio da Manha, 2011).

De acordo com o Jornal do Algarve (2011), o crescente aumento do movimento de navios e
passageiros no porto de Portimdo foi motivo para a realizacdo de uma reunido entre 0s
técnicos do Laboratério Nacional de Engenharia Civil, da Escola Superior Nautica Infante D.
Henrique e os responsaveis pelo Porto de Portimédo, com o intuito de avaliar as condigbes e
formular respostas face ao incremento da actividade portuaria e da capacidade e dimensdes
dos navios. Segundo a Camara de Portimdo a vocagdo maritima da regido do Algarve foi
reforcada, pelo aumento dos cruzeiros internacionais e do transporte de passageiros e
cargas para a Madeira e Canérias, aliada a novos itinerarios e ligacdes maritimas em

estudo.
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e Portos dos Agores

A proposta do Governo Regional dos Acores, para a fusao das quatro empresas publicas de
gestdo dos portos da regido autbnoma foi aprovada por maioria pelo Parlamento dos
Acores, constituindo-se a Portos dos Acores, S.A. A deciséo foi justificada pelo “estado de
maturacdo” do sistema até agora em vigor. Com sede na cidade da Horta, a Portos dos
Acores, S.A. resultou na incorporagéo, por fusdo, das sociedades Administracéo dos Portos
das llhas de S&do Miguel e Santa Maria, S.S., Administracdo dos Portos da Terceira e
Graciosa, S.A., e Administracdo dos Portos do Tridangulo e do Grupo Ocidental, S.A. A nova
empresa detém a administracdo dos portos de Ponta Delgada, em S&o Miguel, de Vila do
Porto, em Santa Maria, da Praia da Vitéria e Pipas, na Terceira, da Praia, na Graciosa, da
Horta, no Faial, de Sdo Roque, da Madalena e das Lajes, no Pico, de Velas e da Calheta,
em S&o Jorge, das Lajes e de Santa Cruz, nas Flores, e da Casa, no Corvo (Cargo Edi¢les,
2011).

Ao nivel do segmento dos cruzeiros, 0s Agores encontram-se no mercado de
reposicionamento sazonal resultando 80% do seu movimento de navios de turismo de
cruzeiro resulta das viagens transatlanticas das Caraibas e América do Norte para a Europa.
O presidente do conselho de administracdo dos Portos dos Acores, afirmou que a saturacao
das rotas tradicionais que se faz sentir no Mediterrdneo permitira alavancar a alternativa que
existe no arquipélago, como destino de cruzeiros, sendo um produto turistico no qual os
Acores se pretendem afirmar. Garantiu inclusivamente que o terminal Portas do Mar tem
contribuido directamente para o crescimento do turismo de cruzeiros nos Acores, no que diz
respeito ao namero de escalas. O terminal ja atingiu as 65 escalas em Sao Miguel, com
tendéncia para aumentar. Em 2009 e 2010, o nimero de escalas situou-se nas quatro
dezenas, contudo, para 2011 as escalas anunciadas atingiram um crescimento da ordem
dos 40%. Para 2012 perspetiva-se um movimento de navios de turismo de cruzeiro muito

idéntico ao de 2011. (Associacdo Regional de Turismo — Turismo dos Agores, 2011)

e Porto do Funchal

De acordo com a Secretaria Regional da Cultura, Turismo e Transportes da Madeira (2011),
0 movimento de passageiros de navios de cruzeiro que visitam o Porto do Funchal tem
vindo a crescer, progressiva e continuamente, contando com 269.399 passageiros desde
janeiro a agosto de 2010, registando um aumento de 20,60% em relagédo a 2009. Em termos
de escalas, o Porto do Funchal registou, de janeiro a agosto de 2011, 162 escalas, mais 18
do que em igual periodo do ano transacto, em que se efectuaram 144, num crescimento

global de 12,50%. Estes dados, positivos e previsiveis pela Administracdo dos Portos da
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Madeira, comprovam e consolidam o posicionamento do Porto do Funchal enquanto porto
de cruzeiros, por exceléncia, vindo reforcar a sua imagem de marca e a sua competitividade

nacional e internacional.
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2.3 Regulamentacgdes Internacionais de Saude — Sanidade Maritima

Historicamente, os navios tém desempenhado um papel significativo na transmissao global
de doencas infeciosas. Algumas das mais antigas evidéncias registadas, na tentativa de
controlar a transmissdo de doencas, datam do século XIV (peste bubdnica), quando era
negado, a navios suspeitos de transporte de agentes infeciosos, 0 acesso aos portos. Uma
das primeiras medidas eficazes de salde publica tomadas nos portos, foi a quarentena, que
permitia aos portuarios verificar a presenca da doenca e conter a sua disseminacao
eficazmente, através da permanéncia obrigatéria dos tripulantes e passageiros no navio
durante um periodo superior ao da incubacdo da doenca (40 dias). No século XIX,
acreditava-se que a propagacdo da pandemia de coélera era facilitada pela marinha
mercante. A WHO identificou mais de 100 surtos de doencas associadas com 0s navios
entre 1970 e 2003 (Rooney et al., 2004).

As transformacfes ocorridas no mundo, nas ultimas décadas, tém originado mudancas
importantes na dindmica e comportamento das doencas, bem como a ocorréncia de um
elevado nimero de situacdes de emergéncias epidemioldgicas de natureza infecciosa,
catastrofes e outras, com consequente crescimento de surtos e epidemias causados por
inimeros agentes de natureza téxica, infecciosa ou desconhecida. Para fazer frente a essas
guestdes foi criado em 1969 o RSI, constituindo um instrumento juridico internacional
elaborado para ajudar a proteger os paises contra a disseminacao internacional de doencas,

incluindo os riscos para a saude publica.

O RSI previa um conjunto de medidas de notificacdo e de contencdo a um conjunto de
doencas por este designadas por “doencgas sujeitas ao regulamento” e que no inicio eram
apenas quatro:

- Peste;

- Coélera;

- Variola;

- Febre-amarela.

Este regulamento sofreu uma grande remodelagéo e reestruturacdo em maio de 2005, tendo
entrado em vigor em dezembro de 2008 e, atualmente, esta juridicamente em uso em 194
paises signatarios da WHO. Com o RSI, cada pais deve ter e desenvolver a capacidade de
notificar e analisar rapidamente eventos e doencas, para avaliar o potencial de

disseminacao a outros paises e/ou regides (WHO, 2005).
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O RSI 2005 aplica-se ao trafego internacional de navios, aeronaves e outros meios de
transporte de passageiros e mercadorias. Segundo os artigos 22.° e 24.° do RSI, os
Estados-Membros (EM) devem tomar todas as medidas possiveis para assegurar que 0S
operadores internacionais mantenham as suas fontes de transporte sem contaminacdo e
infecdo, e que as instala¢des portudrias internacionais sejam mantidas num correcto estado
de higiene e limpeza. Foi transposto para o ordenamento juridico portugués, através da
publicacéo do Aviso n° 12/2008, de 23 de janeiro de 2008.

As normas sanitarias de fronteiras surgiram e estabeleceram-se no mundo. A comunidade
internacional adotou o Cdédigo Sanitario Internacional vigente até hoje, embora tenha tido
algumas modificacfes técnicas. Todos os postos fronteiricos em colaboragdo com as
autoridades Sanitarias, Aduaneiras e Policiais deverdo detetar e notificar, de acordo com o
presente regulamento os riscos de Saude Publica, os eventos que possam constituir

emergéncias de Salde Publica Internacional.

As medidas adotadas pelos servicos de sanidade maritima restringiam-se as necessidades
da época, nomeadamente nas doencas sujeitas ao regulamento, principalmente nas
medidas de desratizacdo (peste), desinfestacdo (febre-amarela) e controlo sanitario das
aguas e alimentos (célera) e sinalizacdo médica de sujeitos assintomaticos. Em 1924, com o
Decreto 9645, de 6 de maio, foram estabelecidas as taxas a aplicar as visitas de saude e a
emissdo das cartas de salude (desembaracgo sanitario) ao nivel da sanidade internacional,
em que as visitas de salde destinam-se a avaliar eventuais riscos para a saude publica,
podendo ter lugar por iniciativa da autoridade de saude ou por solicitacdo de entidade
externa, e o desembaraco sanitario consiste no documento emitido pelo Servico de
Sanidade Maritima que atesta o bom estado sanitario e que a embarcacdo pode sair do
porto e seguir a sua viagem. Os valores das taxas cobradas pelos servicos prestados a
navios sofreram alteracdes ao longo do tempo que ndo foram sendo refletidas nos
respetivos valores, tornando-se necessario proceder ao seu ajustamento, considerando o
aumento dos custos associados e a inflagéo verificada, foi entdo publicado o Decreto-Lei n.°
8/2011, de 11 de janeiro.

A nivel dos servigos de salude as mudancas foram muito significativas, quer a nivel do
combate as doencas, quer na intervencao para verificagcdo das condi¢cdes das embarcacgoes.
De acordo com o Decreto-Lei n.° 82/2009, de 2 de abril, a Autoridade de Saude é o poder de
intervencdo do Estado na defesa da Saude Publica, na prevencdo da doengca e manutengéo

da saude, pela prevencdo dos factores de risco e controlo de situagbes susceptiveis de
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causarem ou acentuarem prejuizos graves a saude individual, da populacdo em geral ou de
grupos especificos. Compreende ainda os poderes relativos a sanidade internacional, sendo
da competéncia dos Servi¢cos de Sanidade Internacional a vigilancia sanitaria das Fronteiras
nos portos de mar e dos aeroportos.

A Direcao-Geral da Saude (DGS) (2011), organismo que tutela a implementacédo do RSI em
Portugal, consciente das responsabilidades inerentes a este processo, e sob proposta da
Unidade de Apoio a Autoridade de Saude Nacional, emite uma Orientagdo (n.° 034/2011, de
3 de novembro de 2011 — Anexo |), com o propésito de reforcar os requisitos exigidos e
mobilizar 0s recursos necessarios para atuar de acordo com o RSI em vigor e harmonizar

procedimentos.

Nesse sentido, € publicado o Manual de Procedimentos de Sanidade Maritima anexo a
referida Orientagdo, que contém os procedimentos normalizados a nivel nacional de modo a
permitir a intervencdo eficaz e harmonizada dos Servicos de Sanidade Maritima,
indispensaveis a vigilancia e resposta as situac6es de potencial risco para a saude publica
de ambito internacional. Outro dos objectivos do Manual é de agilizar procedimentos de
cariz técnico-administrativo e a desburocratizacdo progressiva dos Servigos, com 0 intuito
de assegurar uma maior eficiéncia e celeridade das atividades desenvolvidas pela Sanidade
Maritima, assim como uma maior articulacdo com as entidades portuarias, através da
Plataforma Comum Portuaria que disponibiliza a plataforma tecnolégica de suporte ao
funcionamento da Janela Unica Portuaria
(http://www.portodelisboa.pt/portal/page/portal/PORTAL _PORTO_LISBOA/PCOM), prevista
pelo Decreto-Lei n°. 370/2007, de 6 de novembro (DGS, 2011). Esta plataforma veio permitir

Y

o fluxo electrénico de informacéo relativo ao navio e a mercadoria e aos respectivos
despachos, facilitando todo o processo do despacho de navios, com mais-valias para 0s

agentes de navegacéo e para as diversas autoridades envolvidas no processo.

A Autoridade de Saude atribui a Livre Préatica, que consiste no ato que confirma o estado
sanitario do navio e autoriza a livre movimentacédo de pessoas e bens de e para o navio, a
sua chegada a um porto, sendo concedida tacitamente em todas as situa¢cdes em que ndo

haja risco para a saude publica.

19


http://pt.wikipedia.org/wiki/Popula%C3%A7%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Pandemia
http://www.portodelisboa.pt/portal/page/portal/PORTAL_PORTO_LISBOA/PCOM

Mestrado em Engenharia Alimentar
SEGURANGCA ALIMENTAR EM NAVIOS DE CRUZEIRO
Uma Revisédo dos Surtos Alimentares Ocorridos Internacionalmente versus Inspecdo Sanitaria em Portugal

2.4 Saneamento em Navios — Inspecdo Sanitaria

Desde 1967, uma série de documentos de orientacdo, convencdes e regulamentos
especificos que evoluiram, para oferecer um relato completo do projecto detalhado e das
operagbes ocorridas em navios. Com o objectivo de padronizar as medidas sanitarias
tomadas em relacdo aos navios para proteger a salde dos passageiros e para impedir a
propagacao de infec¢cdes de um pais para outro, a WHO publicou, em 1967, o Guia de
Saneamento em Navios, que foi submetido a ligeiras modificagbes, em 1987. Antes da sua
publicacéo, foi sujeito a apreciacdo de diversas organizacdes, como a International Labour

Organization (ILO).

O Guia de Saneamento em Navios tornou-se a referéncia oficial global de pré-requisitos de
salde para a operacdo e construcdo de navios. Devido ao numero de guias de
documentacao especifica e de acordos e regulamentos surge, em 2010, a terceira edi¢édo
revista do Guia reforcando a importancia da saude publica em navios, na implementacao de
medidas de controlo adequadas e ndo exclusivamente na vigilancia de propagacdo de
doencas (WHO, 2010).

A concecao/construcao dos navios

Um bom projeto sanitario reduz a possibilidade de obtencdo de resultados negativos para a
saude a bordo do navio, ou quando esta em contato com riscos externos no porto. Portanto,
a sua concepcdo deve garantir que os navios possam ser facilmente operados de forma
sanitaria. A concecdo e a construcdo do navio devem ser adequadas para os fins
pretendidos. Isso requer atencdo aos detalhes importantes do projecto e constru¢do que
afetam as préaticas de saude. Quanto melhor for um projecto de seguranca sanitaria do
navio, mais facil sera para o proprietario / operador minimizar o risco envolvido. Por outro
lado, o desenho de um navio que tenha muitas falhas e coloque uma dependéncia
excessiva nas praticas operacionais é um potencial gerador de problemas de salde publica.
Em geral, as equipas de concecdo e construcdo de navios e 0S seus parceiros devem
cumprir as normas internacionalmente aceites, por exemplo, as normas da International
Maritime Organization (IMO), Codex Alimentarius e as International Standardization
Organization (1SO).

O proprietario/comandante
Apoés a recec¢do de um navio, 0 proprietario deve assegurar o cumprimento das normas

sanitdrias que suportam as operacdes de sanidade do navio, como por exemplo, a
necessidade de assegurar que os alimentos e a agua limpa sejam fisicamente separados

dos residuos, bem como as capacidades estruturais dos equipamentos sejam adequados. O
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proprietario tem a responsabilidade de garantir que o navio tenha sido concebido e
construido por forma a ndo expor 0s passageiros e a tripulagdo a riscos de saude
inaceitaveis. O operador deve assegurar que existam meios adequados e equipamentos,
mantimentos e provisdes, e deve dispor de tripulacdo treinada para gerir adequadamente os
riscos para a saude a bordo.

O comandante é, inclusivamente, responsavel pela comunicacdo aos Servicos de Sanidade
Maritima, de possiveis problemas de saude a bordo, antes de proceder a sua entrada no
porto maritimo. A informacédo de passageiros clandestinos, doentes ou 6bitos a bordo, tem
de ser devidamente referenciada na Declaragdo Maritima de Saude informando
imediatamente a Autoridade de Saude responsavel pelo porto, que tomara as decisées em
conformidade com a avaliacdo da situacdo. Deve remeter a Sanidade Maritima, num prazo
maximo de 2 horas apds o término das manobras de atracagem ou fundeamento do navio,
salvo situacGes de emergéncia, toda a documentacao solicitada, que é analisada quanto a
sua conformidade com as normas previstas no RSI, de modo a que 0s servicos possam
informar o operador se estdo reunidas as condi¢cdes para proceder a livre circulacdo de

pessoas e bens (Direccdo-Geral da Saude, 2011).

Os equipamentos
De acordo com o Cddigo Internacional de Gestdo da OMI para a Operacdo Segura de

Navios e Prevencdo de Poluicdo, a responsabilidade final por todos os aspetos da
seguranca da tripulacdo a bordo € do comandante do navio, por delegacédo do operador. As
responsabilidades sdo frequentemente delegadas, de modo compartiihado, mas sem
revogar a cadeia de comando, de modo a assegurar todas as medidas necessarias para
proteger a saude dos tripulantes e passageiros. A consciencializacdo e acompanhamento
diligente das medidas de controlo operacional sdo da responsabilidade do comandante e da
sua tripulacé@o. Deve ser verificado o funcionamento dos sistemas artificiais que protegem a
seguranca dos passageiros e tripulantes, incluindo sistemas de aquecimento e de
arrefecimento concebidos para manter os sistemas de tratamento de alimentos, de
temperaturas, de agua potavel, de gestdo de residuos e da integridade dos sistemas de

armazenamento.

O responsavel pelo navio, deve facultar aos Servicos de Sanidade Maritima coOpia do
certificado sanitario do navio, conforme o que consta no anexo lll do RSI, valido (validade
maxima de 6 meses) e emitido em porto designado pela WHO. No caso do certificado
exibido se encontrar caducado havera, obrigatoriamente, lugar a vistoria para emissdo de

um novo Certificado de Controlo Sanitario do Navio (CCSN). Podem também ser efectuadas
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vistorias de acordo com o programa de vigilancia sanitaria dos navios em cada porto e
sempre que o Servico de Sanidade Maritima ou a Autoridade de Salde considerem
necessario (e.g. navio com antecedentes de mas condi¢cdes higio-sanitarias e/ou com
recomendacbes de vistoria anterior ndo completamente satisfeitas) (Direc¢do-Geral da
Saude, 2011).

A autoridade portuaria
Uma das responsabilidades das autoridades portuarias é a de fornecer os equipamentos

necessarios, instalagcdes, conhecimentos e materiais para que 0s navios possam realizar
operacOes (por exemplo, fornecer alimentos e agua potavel, eliminacdo segura de lastro e
residuos) de acordo com as praticas de higiene e salubridade. As autoridades portuarias
desempenham um papel vital na proteccdo da saude publica, devendo fornecer servigcos

adequadas para 0s havios.

Para além da vistoria ao navio, 0os Servicos de Sanidade Maritima de acordo com o RSI,
realizam a vigilancia sanitaria das instalacdes e equipamentos portuarios, de modo a
verificar as condicdes de abastecimento de agua potavel, os estabelecimentos de
restauracdo, as instalacbes sanitarias puUblicas, os servicos de gestdo apropriada de
residuos solidos e liquidos, o controlo dos vectores e dos seus reservatdrios nos portos e
respectivos perimetros, assim como os postos médicos na area geografica do porto. A
realizacdo desta vigilancia é efectuada com a articulagdo com outras entidades, tais como
Capitania, Direccdo Geral de Veterinaria, Alfandega e Servico de Estrangeiros e Fronteiras
(Direccao-Geral da Saude, 2011).

A qualidade da agua
A inadequada gestdo da agua € um potencial veiculo para transmissdo de doencas

infeciosas nos navios. A importancia da agua é evidenciada na revisdo efectuada por
Rooney et al. (2004), referindo que nos cerca de 100 artigos revistos, cerca de um quinto
dos surtos ocorridos em embarcagbes encontram-se associados a ingestdo de é&gua
contaminada. Para proteger a salde dos passageiros e tripulantes, deve ser adotado um
sistema de barreiras multiplas, a partir da costa e sistema de distribui¢cdo, incluindo as
conexdes com o sistema do navio, através do tratamento de navios e sistemas de
armazenamento e, em cada saida de abastecimento de &gua, a fim de evitar a
contaminacgdo ou poluicdo durante a operacdo do navio. Assim, a prevencdo de doencas de
veiculacdo hidrica deve ser uma estratégia a adoptar no abastecimento dos navios, em que
a qualidade da agua deve ter em consideragdo as diretrizes preconizadas pela WHO para
agua potavel de qualidade (WHO, 2004), ou norma nacional (Decreto-Lei n.° 306/2007, de

27 de agosto).
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O operador do navio deve assegurar um adequado abastecimento da dgua destinada, tanto
para consumo humano (lavagens, higiene pessoal, cozinhar ou preparar alimentos), como
para fins recreativos (piscinas, jacuzzis e spas), bem como &gua destinada a rede de
protec¢do contra incéndio, as caldeiras e producdo de vapor e ao sistema de AVAC
(aquecimento, ventilacdo e ar condicionado). Deve estar ciente de todos o0s perigos
(bioldgicos, quimicos ou fisicos) e eventos perigosos que possam ocorrer, quando a agua €
transferida do porto para o navio ou quando é produzida a bordo. A agua pode ser produzida
nos navios através de osmose inversa ou de destilacdo. A dessalinizacdo completa
desmineraliza a agua do mar, tornando-a mais corrosiva, encurtando a vida util dos
recipientes e tubagens. Esta dgua desmineralizada também pode ter implicacdes na saude
dos marinheiros, nomeadamente ao nivel de uma deficiente dieta em minerais e ao nivel de
irritacbes da pele, razdo pela qual sdo adicionados sais de prata. Todos 0s perigos e 0s
eventos perigosos devem ser avaliados no ambito do Plano de Monitorizagdo da Qualidade
da Agua Potavel. O conhecimento destes riscos pode ser obtido através de varias fontes,
nomeadamente em dados sobre a qualidade da agua, da autoridade de saude do porto, ou
de dados epidemioldgicos sobre as doencas transmitidas pela agua na regido de interesse.
Sempre que o0 navio se abasteca de agua num porto, terd de apresentar o comprovativo da

gualidade do ultimo abastecimento (Direc¢do-Geral da Saude, 2011).

Deve ser assegurado, a implementacdo de um Plano de Monitorizacdo da Qualidade da
Agua Potavel, que permita garantir um sistema de abastecimento de agua potavel no navio,
bem como controlar o nivel de higienizacdo de todo o sistema interno. Periodicamente,
devem ser avaliados e sujeitos a registo os parametros fisico-quimicos (desinfetante
residual livre e pH com monitorizacdo diaria; aluminio, ferro, chumbo, cadmio e cobre com
monitorizacdo anual) e microbiolégicos (Namero de colénias a 37°C; Numero de coldnias a
22°C; Enterococos; Escherichia coli; Coliformes totais; Clostridium; Legionella spp.), assim
como as acgdes de limpeza dos reservatérios. Deve ser assegurado o cumprimento dos
valores paramétricos estabelecidos nas Partes |, Il e Ill do Anexo | do Decreto-Lei n.°
306/2007, de 27 de agosto (Direcgdo-Geral da Saude, 2011).

A monitorizacdo da qualidade da agua a bordo deverd ser uma actividade constante
permitindo identificar e avaliar potenciais riscos para a salde associados ao uso e consumo
de &agua potavel a bordo. Na maioria dos casos, 0 acompanhamento consiste em
inspeccdes sanitarias, constituindo uma ferramenta Gtil para determinar o estado das infra-
estruturas de abastecimento de agua e a identificacdo de falhas reais ou potenciais. Estas

inspec¢des devem ser realizadas regularmente.
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Outra situacdo a considerar sdo 0s riscos para a saude associados a agua de lastro de
navios. A generalidade dos navios usa a agua como lastro para manter a estabilidade e
seguranca para navegar, levando 30-50% da carga total como &gua de lastro. Isto pode
representar um volume que pode variar de algumas centenas de litros até mais de 10 000
toneladas por navio. Portanto, a sua utilizacéo representa um risco significativo para a saude
humana, com a possibilidade de introducé&o de novas doencas e a propagacdo de doencas
endémicas (WHO, 2009).

A introducdo de espécies marinhas em novos ambientes é uma das maiores ameacas
ocasionadas pelo despejo de agua de lastro proveniente das embarcagfes. O transporte
maritimo movimenta aproximadamente 3 a 5 bilhdes de toneladas de &gua de lastro
internacionalmente, em cada ano. O transporte de agua de lastro ndo pode ser interrompido,
mas a transferéncia de organismos aquaticos nocivos e agentes patogénicos podem ser
minimizados através da troca da agua de lastro por aguas de alto-mar ou tratamento
adequado. Um estudo efectuado por Rosa et al. (2011), refere que o molusco asiatico
Corbicula fluminea apareceu em aguas portuguesas a partir de 1980, provavelmente devido
a acdo de varios vetores, incluindo o transporte por humanos, nomeadamente através de
barcos de recreio. As infestacbes causadas por este molusco tém ocasionando um custo
anual estimado de 200000€, para a industria portuguesa que utiliza agua doce. Para
solucionar o problema da possivel contaminac¢do pela agua de lastro, existem atualmente
métodos de tratamento bastante eficazes (Hyde Marine equipament -

www.hydemarine.com/images/videos/bwt_web.html) que permitem a remocdo de

sedimentos e de alguns microrganismos (Assicurazioni Generali Group, 2011).

Os alimentos
Determinados surtos tém sido associados ao fornecimento de alimentos ndo seguros.

Assim, a prevencdo deve constituir uma estratégia prioritaria, de modo a garantir alimentos
seguros. As medidas devem ser implementadas para garantir a conservacao e a qualidade
dos produtos durante o transporte, a preparacdo, 0 armazenamento e 0 servigo/consumo.
Compreender o abastecimento alimentar dos navios e a cadeia de transferéncia vai ajudar a
definir os pontos em que o alimento pode ser contaminado. Em geral, a cadeia de
abastecimento de alimentos de um navio € composta por cinco componentes principais que
oferecem multiplas oportunidades, para a introducdo ou propagacdo de contaminantes em
alimentos (WHO, 2009):

1. O transporte até ao porto;
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2. A transferéncia de produtos alimentares para os pontos de armazenagem a bordo do
navio;

3. O armazenamento a bordo, incluindo o armazenamento e a distribuicdo em geral;

4. A preparagdo e o servico de refeicbes, ao nivel das condi¢cdes da cozinha e dos
manipuladores de alimentos, e

5. A manipulagdo e armazenamento de alimentos para consumo.

De acordo com Rooney et al. (2004), tém sido relatados niveis significativos de transmissédo
de doengas por alimentos nos navios. A maioria dos surtos de doencas transmitidas por
alimentos foram causadas por bactérias patogénicas, como Salmonella enterica., Shigella
spp. e Vibrio spp. Os sintomas de infeccBes bacterianas podem ser mais graves e
prolongados do que as evidéncias registadas. Isto pode implicar uma maior carga de
doencas transmitidas por alimentos, enfatizando a importancia desta via de exposicdo. As
doengas transmitidas por alimentos sdo muitas vezes diagnosticadas como “intoxicacao
alimentar” que, por sua vez, foi definida pela WHO como qualquer doenca infecciosa ou
toxica causada pelo consumo de alimentos. A definicdo inclui doenca aguda caracterizada
por diarreia e/ou vomitos, e doengcas com manifestacbes relacionadas ao trato
gastrointestinal. Como também as doencas causadas por produtos quimicos toxicos. No
entanto, exclui a doenca devido a alergias e intolerancias alimentares. Os contaminantes
guimicos em alimentos podem ser adicionados inadvertidamente durante a fase de
producdo de matérias-primas podem ser adicionados acidentalmente, durante o processo,

por exemplo, com produtos quimicos de limpeza ou pesticidas.

Os factores que podem contribuir para surtos a bordo do navio sdo, as matérias-primas
contaminadas, o inadequado controlo de temperatura, o tratamento térmico inadequado, 0s
manipuladores de alimentos infectados e o0 uso de agua contaminada na cozinha. As
bactérias e os fungos apresentam um maior risco por duas razdes (Lew et al., 1991):

1. Os alimentos tanto crus como confeccionados podem proporcionar um ambiente propicio
e permitir o rapido crescimento destes organismos;

2. Ha toxinas de fungos e bactérias que sdo resistentes ao calor e assim podem permanecer

em niveis perigosos, mesmo apos a cozedura.

A presenca de 4gua ndo potavel no navio também pode apresentar um risco adicional. Por
exemplo, surtos de Vibrio parahaemolyticus tém sido associados ao uso da agua do mar na
cozinha. De acordo com a regulamentacdo comunitaria, para evitar novos surtos, deve ser
utilizada na cozinha, agua potavel e os alimentos devem ser conservados a temperaturas

adequadas sem quebras na cadeia de frio.
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Os manipuladores de alimentos que evidenciam sinais de doenca devem ser encorajados a
relatar os sintomas, dado que ndo podem dar continuidade a sua actividade profissional até
gue os sintomas tenham cessado. Outra situagdo a considerar sdo os portadores
assintomaticos, que podem transmitir determinadas doencas, levando a necessidade
premente de uma periddica e eficaz vigilancia da saude de todos os tripulantes. Existem
outros fatores como o espacgo e 0s equipamentos a bordo, dado que as caracteristicas das
instalagbes, como por exemplo o revestimento dos materiais ou a sua desadequada

higienizacdo, podem contribuir para a propagacao de contaminacdes (Lew et al., 1991).

E exigéncia do consumidor que os produtos alimentares oferecidos se apresentem seguros,
0 que significa estarem isentos de microrganismos patogénicos, de residuos de produtos
guimicos, de ingredientes novos dos quais se desconhece as consequéncias da sua
ingestdo a longo prazo, ou de qualquer outro tipo de contaminante. No entanto, o risco zero
nao existe, apesar das precaucdes sugeridas pela FAO/WHO e implementadas na cadeia

alimentar, ou com a aplica¢éo das normas ISO e do HACCP (Moll & Moll, 2006).

A partir dos anos 60, do século passado, o sistema HACCP foi reconhecido mundialmente e
organismos internacionais como a WHO, a ICMSF - Comissdo Internacional de
Especificacbes Microbioldgicas dos Alimentos, e a FAO tém recomendado a sua aplicacéo
(Machado, 2006). A sigla HACCP traduz-se na andlise de perigos e controlo de pontos
criticos e corresponde a um sistema de seguranca alimentar de caracter preventivo, que
significa estar concebido no sentido de prevenir a ocorréncia de potenciais problemas de
seguranca. Na sua esséncia, o HACCP consiste hum sistema que identifica, avalia e
monitoriza um conjunto de perigos alimentares especificos, de origem fisica, quimica e
bioldgica, que podem afectar de forma significativa a seguranca do produto ou processo. A
definicdo dos limites criticos para cada um dos perigos identificados como criticos para a
seguranca alimentar bem como a sua monitorizacdo, garantem o seu controlo e completam

um conjunto de dados que se encontram documentados no Plano HACCP (Machado, 2006).

De acordo com a CAC (2011), que visa proteger a saude dos consumidores e garantir
praticas justas no comércio de alimentos, deve ser implementado um sistema de gestao
preventiva dos riscos para a seguranca alimentar chamado "Plano de Seguranca Alimentar "

em torno da Analise de Perigos e Pontos Criticos, baseado nos principios do HACCP.

Os residuos
A desadequada gestdo e eliminacdo dos residuos dos navios pode facilmente levar a

consequéncias adversas a saude. A exposicdo pode ocorrer através da sua

manipulacao/transferéncia para as zonas de armazenamento ou na sua descarga no porto.
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Os residuos podem conter microrganismos nocivos, produtos quimicos ou agentes fisicos,
por exemplo, objectos cortantes que podem albergar agentes infecciosos. Os riscos podem
ser acrescidos, devido ao maior nimero de navios em servico e/ou aumento dos
aglomerados habitacionais nas zonas portuarias. Podemos encontrar os seguintes fluxos de
residuos a bordo de navios:

- Os residuos e efluentes dos separadores 6leo/agua;

- As aguas de arrefecimento;

- A caldeira de descarga do gerador de vapor;

- Os residuos hospitalares;

- Os residuos alimentares.

Existem restricOes relativas a deposicéo dos residuos perigosos, dado o risco associado ao
seu armazenamento, podendo ocorrer derrames ou vazamentos e consequentemente
provocar danos na tripulacdo. Todos 0s navios devem ser equipados com instalacbes de
gestao de residuos que incluam sistemas de tratamento e/ou tanques de armazenamento
seguro. Os reservatérios para armazenamento de residuos devem ser projetados de acordo
com a previsdo de producdo per capita por dia, podendo necessitar de aprovacdo da
autoridade competente do pais de origem/construcdo. Assim, os residuos devem ser
eliminados e geridos de forma adequada em conformidade com as normas e regulamentos

aplicaveis no ponto de descarga/rececédo de residuos (WHO, 2009).

A gestdo dos meios portuarios de rececdo de residuos é da responsabilidade das
administracbes portuarias, devendo esses meios ser adequados as hecessidades das
embarcacBes que escalam, no porto. A administracdo do porto deve elaborar um plano
portuario de gestdo de residuos de modo a definir os procedimentos a adotar. A sua
conformidade deve ser verificada pelos Servigcos de Sanidade Maritima (Direccdo-Geral da
Saude, 2011).

O controlo de pragas e vetores
O RS refere que "os meios de transporte utilizados devem encontrar-se livres de fontes de

infeccdo ou contaminacdo, incluindo vetores e reservatorios”. Deve existir controlo de
pragas, através da adopcdo de métodos e materiais que permitam a prevengdo e a
desinfeccdo, e consequente eliminagdo dos potenciais vetores, de acordo com as
recomendacdes da WHO. Para além do controlo de vetores nos navios, deve existir de
acordo com o RSI, a implementacdo de medidas de prevencdo nas instalagdes portuarias.
Essas medidas devem ser estendidas a uma distancia minima de 400 metros dos terminais

de passageiros e areas de operacdo (WHO, 2009). O controlo de vetores é necessario para
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a manutencdo da salude a bordo dos navios, dado que podem transmitir doencas. Os
roedores sdo bem conhecidos nas areas portudrias e sdo associados a muitas doencas,
como a febre tiféide, triquinose e leptospirose. A malaria € transmitida ao homem por
mosquitos, representando um risco grave para a saude dos tripulantes e passageiros, dado
gue a bordo, as possibilidades de diagndstico precoce e tratamento adequado séo limitadas.
Outra situacao a considerar € a possibilidade de transmissao de doencas por ocupantes e
vetores a bordo, que por sua vez, podem funcionar como focos de disseminacdo da doenca
nos portos (Delmont, 1994).

De acordo com o RSI, as medidas a implementar relativas ao controlo das doencas
transmitidas por vetores sdo as seguintes (Direc¢do-Geral da Saude, 2011):
» Consulta regular da lista publicada pela WHO, relativa as medidas de desinfestacéo
recomendadas ou outras medidas de controlo de vetores;
> Na zona onde o controlo de vetores é recomendado, todos 0s navios que deixem um
ponto de entrada devem ser mantidos isentos de vetores;
» A indicacdo da presenca de vetores a bordo, e as medidas de controlo tomadas para
os erradicar, devem constar no certificado de controlo sanitario do navio;
» As medidas de desinsetacdo, desratizacdo e outras medidas de controlo de vetores,
devem ser previstas de acordo com os métodos e 0s materiais recomendados pela
WHO,;
» Vistoria complementar se necessario para verificar o sucesso das medidas de
controlo de vetores;
» Nas instalacdes portuarias devem estar previstos programas de controlo de vetores
num perimetro de, pelo menos de 400 metros a partir das zonas das instalacées no

ponto de entrada, o qual na presenca de vetores que podera ser alargado.

O European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC) criou o Programme on
emerging and vector-borne diseases e uma rede de vigilancia de vetores a nivel de toda a
Europa. Nesse sentido foi estabelecido um protocolo celebrado entre as Administragées
Regionais de Saude (ARS), Direc¢do-Geral da Saude (DGS) e Instituto Nacional de Saude
Dr. Ricardo Jorge (INSA) / Centro de Estudos de Vetores de Doengas Infeciosas (CEVDI),

foi criada uma Rede de Vigilancia de Vetores (REVIVE) a nivel nacional.
O REVIVE de ambito nacional, a desenvolver entre Maio e Outubro, tem como objetivos:

> Vigiar a atividade de artropodes hematéfagos, caracterizar as espécies e a

ocorréncia sazonal nos locais previamente selecionados;
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Identificar agentes patogénicos importantes em saude publica transmitidos por estes

vetores;
Emitir alertas para a adequacédo das medidas de controlo, em fungdo da densidade

dos vetores e do nivel de infecéo.
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2.5 Surtos Alimentares

As zoonoses sdo doencas ou infecgbes transmissiveis dos animais aos humanos, podendo
a infeccdo ser contraida diretamente dos animais, ou através da ingestdo de alimentos
contaminados. A sua gravidade vai depender de vérios fatores, podendo ocorrer desde
sintomas ligeiros, até casos em que a vida pode estar ameacgada (The Community Summary
Report, 2007).

De acordo com dados publicados pela WHO, é bastante notéria a importancia das bactérias,
virus e parasitas como agentes causadores de doencas de origem alimentar. As
gastroenterites e as diarreias, provocadas pelo consumo de alimentos contaminados e de
agua impropria para consumo, apresentam-se como as principais causas de doenca e morte
em paises em desenvolvimento. As estimativas indicam que as doencas de origem
alimentar sdo 300 a 350 vezes mais frequentes do que os casos declarados, afectando
anualmente uma em cada trés pessoas (WHO, 2009a). Relativamente a doencas de origem
alimentar, devem-se considerar as toxinfecbes alimentares, designacdo utilizada para
englobar as infecdes alimentares, que ocorrem quando se ingere um alimento contaminado
com um microrganismo patogénico que é capaz de se multiplicar no trato gastrointestinal, e
as intoxicacOes alimentares, que resultam da ingestdo de alimentos onde previamente se
multiplicaram bactérias, ou outros microrganismos, que produziram toxinas que acabam por

ser ingeridas juntamente com o alimento.

O registo das toxinfecBes alimentares é fulcral para efectuar uma correta avaliacdo dos
rscos que 0s organismos patogénicos representam. No entanto, a maioria dos valores
apresentados pela WHO resultam de estimativas. Alguns paises, ja possuem sistemas de
registo ha décadas e a funcionar de uma forma muito eficaz. As estimativas conduzem a
uma percecdo de incidéncia das mas praticas de manuseamento, preparacéo,
acondicionamento e distribuicdo de alimentos ao longo da cadeia alimentar. A existéncia de
uma correta avaliagdo dos riscos pode conduzir a uma prevencdo mais eficaz. Uma
avaliacdo rigorosa dos riscos ndo € possivel na auséncia de dados crediveis ou de dificil
acesso, assim é essencial o desenvolvimento de sistemas de registo informatico que

permitam a articulagcdo entre os EM e as entidades competentes (EFSA, 2008).

O registo das toxinfe¢des alimentares e a avaliagdo dos riscos ocorridos a nivel da Europa
encontram-se centralizados na European Food Safety Authority (EFSA), existindo contudo
outras instituicdes a nivel dos EM que também se dedicam a estas questdes, tais como a
Food Standards Agency (FSA), a Agence Francaise de Sécurité Sanitaire des Aliments
(AFSSA), a Food and Consumer Product Safety Authority (VWA) ou o Institute of Food
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Safety (RIKILT). A EFSA (2011) é responsavel por examinar os dados recolhidos pelos EM,
de acordo com a Directiva 2003/99/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 17 de
novembro de 2003, sobre zoonoses, resisténcia antimicrobiana e surtos de doencas de
origem alimentar e por preparar um relatério a partir do resumo dos resultados. Esse
relatério vulgarmente denominado “Relatério das Zoonoses” (Community Summary Report
on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents, Antimicrobial Resistance and
Foodborne Outbreaks in European Union), é publicado anualmente pela EFSA em conjunto
com o European Center for Disease Control and Prevention (ECDC).

Para gestdo do risco foi criado um sistema que permite uma eficaz troca de informacéo
relativa aos riscos detetados em alimentacdo humana e animal e as medidas de resposta
tomadas, permitindo assim uma actuacdo mais rapida dos EM. Esse sistema é denominado
de Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) consistindo numa ferramenta essencial
para gerir incidentes e crises alimentares, permitindo estabelecer o panorama, no que se
refere as tendéncias dos perigos de seguranca alimentar que afectam os consumidores
Europeus. Anualmente é publicado o Relatério RASFF, onde séo apresentados os dados
relativos as notificacdes emitidas relativamente aos géneros alimenticios e alimentos para

0S animais, aos perigos, e ao pais de origem envolvido (RASFF, 2011).

No caso de Portugal, a inexisténcia de um sistema de registo eficaz, levou durante muitos
anos a dispersdo dos dados por diversas entidades como hospitais, centros de salde,
laboratérios de Estado, entre outros. De modo a fazer face a essa lacuna, a Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) criou uma plataforma de fluxo interno de
informacéo destinada a recolha de dados provenientes da sua actividade laboratorial no que
concerne as acles de avaliacdo e comunica¢édo dos riscos na cadeia alimentar ou através

da colaboracdo com laboratérios, de modo a centralizar os dados (ASAE, 2011).

Em 1975, o Centers for Disease Control and Prevention (CDC) comegou a vigilancia de
doencas entéricas a bordo de navios de cruzeiro, em resposta as conclusdes generalizadas
de deficiéncias de saneamento, de manipulacdo de alimentos e de agua imprépria que
representavam um potencial significativo para a transmissdo de doencas de origem
alimentar e hidrica (CDC, 2009).

No estudo efetuado por Rooney et al. (2004), é feita referéncia a mais de 100 surtos de
doencas infeciosas associadas a navios, relatados entre 1970 e 2003. Foram reportados
surtos de legionelose, febre tiféide, salmonelose, gastroenterites virais (por exemplo,

Norovirus), Escherichia coli, shigelose, criptosporidiose e triquinose, na navegagédo naval,
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cargueira, de balsas e navios de cruzeiro, com graves implicaces financeiras operacionais.
Os surtos de gastroenterite a bordo de navios de cruzeiro, embora pouco frequentes, sdo
bastante relevantes para a saude publica, pelas seguintes razfes: 0s navios sdo um
ambiente fechado em que a infecdo se pode espalhar facilmente e pode ser também dificil
de controlar; o fato de muitos passageiros serem idosos e, portanto, com maior risco de
morbilidade grave ou mesmo mortalidade; o abastecimento dos navios com &agua, de
padrdes de higiene variaveis, consoante 0 porto; 0s passeios turisticos a terra onde se
encontram atracados, que podem possibilitar a aquisicdo de infecdes que podem depois se

transmitir a bordo do navio.

Varios estudos demonstram que o0s navios de cruzeiro tém sido locais de surtos de doencas
infecciosas, particularmente a nivel gastrointestinal (Koo et al., 1993; Minooee, 1999;
Lawrence, 2004). Estes surtos sdo de extrema importancia para a saude publica, dado que
a industria de transporte maritimo de passageiros se encontra em franco crescimento,
constituindo o ambiente de navio um foco potencial de propagacdo de doencgas infeciosas,
que por vezes séo dificeis de controlar. Para além das consequéncias a nivel da saude dos
passageiros e tripulacdo, também pode resultar em custos para a industria naval, afetando a

sua economia que depende fortemente do turismo.

Com o intuito de reduzir a ocorréncia de surtos e identificar praticas incorrectas de
saneamento nos navios de cruzeiro, o CDC criou o Vessel Sanitation Program (VSP),
iniciando a realizacdo de inspecbes de saneamento ambiental de acordo com os
pressupostos da Food and Drug Administration (FDA) (FDA, 2005), descritos no Manual do
VSP (Centers for Disease Control and Prevention, National Center for Environmental Health,
2005). Apos 15 anos de implementacdo e desenvolvimento do programa, foi efetuada uma
avaliacdo, entre 1989 e 2001, que demonstrou um declinio nos surtos de origem alimentar e
nas taxas de incidéncia de gastroenterites em navios de cruzeiro, associados com um
melhor desempenho no saneamento ambiental. No entanto, desde 2002, com o surgimento
do Norovirus de transmissao pessoa a pessoa e ambiental, tem havido um aumento das
taxas de incidéncia de gastroenterites em navios de cruzeiro (Widdowson et al., 2004;
Isakbaeva et al. , 2005; Cramer et al., 2006). Simultaneamente, aumentou a dimensao das
frotas das principais linhas de cruzeiro e o nimero de embarcagfes de passageiros por ano
(Lines International Council Cruise, 2005). No decorrer da colaboracdo bem-sucedida na
reducdo de surtos entre o CDC e a industria de cruzeiros (Cramer e Durbin, 2003;
Lawrence, 2004; Rooney et al., 2004) o CDC implementou programas de educacédo e
fiscalizacdo. O VSP auxilia o sector dos cruzeiros maritimos na prevencdo e controlo da

transmiss@o e disseminacdo de gastroenterites, através da realizacdo de inspeccdes de
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saneamento e de construcdo, de monitorizagdo e de investigacdo de doencas de modo a
obter resposta aos surtos, sensibilizar a tripulacdo para praticas de saude publica e educar
em salde para a industria de cruzeiros, passageiros, profissionais de saude publica e
entidades estatais. O CDC publica regularmente um relatério de inspecdo do VSP,
conhecido com “Green Sheet’, onde constam mais de 150 navios de cruzeiro

(http://wwwn.cdc.gov/InspectionQueryTool/InspectionGreenSheetRpt.aspx). Os  viajantes

podem, assim, efectuar uma pesquisa sobre o historial de saneamento dos navios sujeitos a

inspeccoes.

Os surtos notificados representam apenas uma pequena parte do total de ocorréncias de
doencas adquiridas e transmitidas através de navios. Para cada caso que é relatado é
provavel que muitos outros casos nao sejam notificados. Pelos fatores estruturais
mencionados anteriormente, 0s navios sdo particularmente propensos a surtos de
enfermidades, pelo o que é importante existirem medidas de controlo adequadas no local. A
inevitavel publicidade que surge, com um surto a bordo, pode ter um sério impato financeiro

para os que dependem da utiliza¢do do navio para transporte ou lazer.

As medidas preventivas, tais como a desinfecdo de pessoas e bens e a manutencédo da
limpeza, foram adotadas de forma gradual, e diminuiu a incidéncia de determinadas
doencas. Com medidas adequadas no controlo preventivo, é possivel proteger os
passageiros, a tripulacdo e o publico em geral, das transmissbes de doencas relacionadas

Ccom 0S navios.
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3. METODOLOGIA

Neste trabalho, foi desenvolvido um estudo de nivel Il segundo Fortin (2009), do tipo
descritivo-correlacional, com o intuito de verificar a relacdo entre os incumprimentos
detetados nas inspecdes sanitarias realizadas a navios cruzeiros em Portugal e os surtos
alimentares ocorridos neste tipo de embarcacdes, a nivel internacional, notificados ou
confirmados por uma agéncia de saude publica. O periodo em andlise foi de sete anos
(entre janeiro de 2004 e dezembro de 2010) e no estudo foram definidas as seguintes

variaveis, com os respectivos critérios e metodologia adotados:

Inspeccdes Sanitarias Maritimas — Os Servicos de Sanidade Maritima podem realizar
vistorias as embarcacdes depois da sua chegada ao porto para verificacdo das condicdes
exigidas no Certificado de Controlo Sanitario do Navio (Figura 2). As vistorias sdo realizadas
em fungcdo do programa de vigilancia sanitaria dos navios, em cada porto, no caso de
caducidade do certificado e consequentemente emissdo de um novo (Anexo Il - Certificado
de Isencédo de Controlo Sanitario/Certificado de Controlo Sanitario do Navio), e sempre que
o Servico de Sanidade Maritima ou a Autoridade de Saude considerem necessario. Os
operadores também podem solicitar a emissao de um novo certificado, no caso do actual
expirar no prazo maximo de 15 dias. No entanto, devem requerer aos servicos com uma
antecedéncia minima de 24 h. As vistorias aos navios deverdo ter como base o documento

constante do Anexo 3 do RSI.

Fluxograma para Emissdo dos Certificados de Controlo Sanitario

‘ =
> NAVIO REQLIJER INSPECAO SOB O ART® 390
! L]
‘ INSPECAO NAO E POSSIVEL | - SAO ENCONTRADAS EVIDENCIAS?
| SAQO NECESSARIAS MEDIDAS DE CONTROLO?

‘ PRORROGAGAO (1 MES) | |

‘ Ver Apéndice ‘

EMISSAO CCS NAO SIM Ll

\ 0 NAVIO ESTA AFETADO DE ACORDO COM Q ARTO 27? }—{ SIM |
NAO
REGISTAR NOTAS NO
scc
CAPAZ DE APLICAR MEDIDAS DE NAO
CONTROLO E / OU OBTER BONS
T REINSPEGAQ
SIM 1 PROXIMOS PORTOS

4{ REGISTAR NOTA DAS MEDIDAS E RESULTADOS NO CCS ‘

44
Figura 2 — Fluxograma das Vistorias para a emissdo de CCSN (fonte: Direcgéo-Geral da Sadde, 2011)
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As vistorias podem ser realizadas com base numa checklist onde constam os requisitos
estruturais e documentais a analisar (Anexo Il - Checklist para Inspecdo Sanitaria a
Navios/Embarcagdes). Consoante o resultado da vistoria, o navio pode permanecer no porto
ou pode ocorrer suspensao da Livre Pratica ou a ndo emissao do Desembaraco Sanitario.
Nas inspecdes, os requisitos estruturais avaliados sdo os das seguintes dependéncias:

- cozinha;

- paiol de mantimentos;

- sala de refei¢cbes/copas;

- instalacbes sanitarias,

- camarotes;

- farmécia e do hospital;

- dgua para consumo humano;

- piscinas.

Assim como, a verificacdo das condi¢cdes de higiene gerais, controlo de vetores, a validade
dos equipamentos de extincdo e a utilizacdo de equipamentos de protecdo individual
adequados ao posto de trabalho. Normalmente, tém a duracdo maxima de 3 horas
(paquetes) e sao efetuadas por um profissional ou equipa de trés profissionais de saude
(Técnicos de Saude Ambiental, Autoridades de Salde), dependendo do tamanho e

complexidade de cada navio.

No caso de existirem problemas de salde, a bordo das embarcacfes, deve ser efectuada a
sua comunicacado (Anexo IV — Declara¢do Maritima de Saude) pelo comandante ou pelo seu
representante legal (agentes) ao Servico de Sanidade Maritima, aguando da sua chegada
ao porto. A Autoridade de Salde responsavel pelo porto, tomara as decisdes em

conformidade com a avaliacdo da situacéo.
O registo do Movimento Diario de Navios e as respetivas Taxas Sanitarias (Figura 3)

aplicaveis pelos servigos prestados no ambito da Sanidade Maritima encontra-se previsto e

definido no Decreto-Lei n® 8/2011, de 11 de janeiro, e é efetuado informaticamente.
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4&%} Ficha de Registo do Movimento Diario de Navios e

Respetivas Taxas Sanitarias
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Figura 3 — Exemplo de Ficha de Registo do Movimento Diario de Navios e Respectivas Taxas
Sanitarias (fonte: Direcgéo-Geral da Sadde, 2011)

CRITERIOS DE INCLUSAO: Todas as checklist utilizadas para inspecéo sanitaria a navios
de cruzeiros, pelos Servicos de Sanidade Maritima, efectuadas no territério nacional, no

periodo de Janeiro de 2004 a Dezembro de 2010.

CRITERIOS DE EXCLUSAO: As checklist que resultam de inspecdes efetuadas a ferries,

cruzeiros fluviais, de pesca e de carga.

ESTRATEGIA DE PESQUISA: Para esta andlise, as inconformidades registadas nas
checklist durante as inspec¢fes foram agrupadas em oito categorias de inspecao:
e Condigdes de Qualidade e Salubridade da Agua para Consumo Humano (produco,
sistemas de desinfecdo, programa de monitorizagdo);
e Praticas dos Manipuladores de Alimentos (praticas de lavagem das maos,
conhecimento e monitorizacao);
e Manipulacdo de Alimentos (preparagdo, armazenagem, producdo - tratamento
térmico, temperatura e monitorizag¢éo, prevencdo da contaminacdo cruzada);
e |Instalacdes, Equipamentos e Superficies de Contacto (alimentares e nao

alimentares, ralos de escoamento, conservacao e higienizacao);
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e Sistema de Higienizacdo (equipamentos e utensilios de limpeza, programa de
manutencéo);

e Instalacdes de Manutencgéo (gestédo de residuos sdlidos e liquidos, equipamentos de
iluminacgéo, ventilacdo e extracdo de fumos e cheiros, controlo de vetores);

e Instalacdes Sanitarias (higiene e conservacéo, ventilacdo, lavatério com agua quente
e sistema de lavagem e secagem individual de méos) e

e Camarotes (estado geral de higiene e conservacéo).

EXTRACAO DE DADOS: Todos as check-list foram examinadas de modo a averiguar quais
as inconformidades detetadas de acordo com as categorias definidas na estratégia de
pesquisa. Da analise das check-list pretendeu-se recolher informagdo sobre, o nimero de
embarcacg@es inspecionadas em cada ano do periodo de estudo, assim como os fatores de

risco/incumprimentos registados pelos Servigcos de Sanidade Maritima.

Surtos de origem alimentar - doengas transmitidas por alimentos que envolvem o
surgimento de sintomas que resultam da ingestdo de alimentos contaminados. Podem ser
classificadas de acordo com a sua origem em, intoxicagcbes causadas pela ingestdo de
alimentos que contenham produtos quimicos ou toxinas produzidas por microrganismos, e
infeccdes causadas por bactérias que produzem enterotoxinas durante a sua colonizacdo e
multiplicacdo no trato intestinal. As manifestacdes podem variar entre um leve desconforto
até reaccOes graves que podem levar a morte ou provocar sequelas cronicas, dependendo
da natureza do agente causal, do nimero de microrganismos patogénicos ingeridos, da
concentracdo de substancias venenosas ingeridas, e da susceptibilidade do hospedeiro
(Bryan et al., 1999).

CRITERIOS DE INCLUSAO: Todos os relatérios identificados de surtos de doencas
transmitidas por alimentos associados a navios de cruzeiros, que ocorreram no periodo de
janeiro de 2004 a dezembro de 2010. A revisdo nao foi limitada a uma area geografica
especifica e incluiu relatérios publicados em revistas cientificas, relatérios emitidos por

organizacgdes governamentais ou por agéncias de saude publica.
CRITERIOS DE EXCLUSAO: Surtos notificados pela imprensa ou pela indGstria, mas néo

confirmados por uma agéncia de saude publica. Surtos associados com ferries, cruzeiros

fluviais, de pesca e de carga foram excluidos.

37



Mestrado em Engenharia Alimentar
SEGURANGCA ALIMENTAR EM NAVIOS DE CRUZEIRO
Uma Revisédo dos Surtos Alimentares Ocorridos Internacionalmente versus Inspecdo Sanitaria em Portugal

ESTRATEGIA DE PESQUISA: A pesquisa baseou-se nos surtos alimentares, ocorridos no
periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 2010, relatados pelo Centers for Disease Control
and Prevention (CDC), e em artigos cientificos consultados na base de dados de saude, a
PUBMED, utilizando como palavras-chave “outbreaks” e “cruise ships”. Pretendeu-se
efectuar uma analise dos dados constantes dos relatérios e artigos analisados de modo a
obter uma estimativa real dos surtos ocorridos, assim como a identificacdo dos principais

agentes envolvidos.

EXTRACAO DE DADOS: Todos os relatrios/artigos foram examinados de modo a
averiguar se os surtos alimentares preenchiam os critérios de inclusdo, assim como garantir
gue ndo ocorria duplicacéo de informacdes nas fontes consultadas. No caso da referéncia a
fontes multiplas, o manuscrito publicado foi escolhido como fonte de referéncia. Com esta
andlise pretendeu-se recolher informagao sobre:

- 0 principal agente causal,

- 0 nimero de pessoas afetadas,

- assim como os factores que contribuiram para a sua ocorréncia.
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4. RESULTADOS

Seguidamente sdo apresentados os resultados obtidos de acordo com os critérios e

métodos definidos anteriormente.

4.1- Inspecdes sanitarias maritimas em Portugal

No periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 2010 foram registadas pelos Servicos de
Sanidade Maritima 35 inspeccdes a navios de cruzeiro, efetuadas para renovagdo de
certificado, ndo existindo registo de inspec¢des no ambito do programa de vigilancia sanitéria.
Os resultados obtidos séo referentes apenas aos servigos de sanidade maritima do porto de
Lisboa, dado que os restantes servicos revelaram que no periodo em estudo, ndo foram
efetuadas inspec¢des a navios cruzeiros. As razdes enunciadas foram a apresentacdo de
certificado valido e a nao realizacdo de procedimentos de vigilancia a essas embarcacoes.
No porto de Lisboa, apenas em 2010, foram identificados incumprimentos a nivel das
condicdes de qualidade e salubridade da agua para consumo e da manipulacdo de

alimentos.

4.2 — Surtos alimentares ocorridos a nivel internacional

Apés a andlise dos relatérios e artigos referentes a ocorréncia de surtos alimentares
ocorridos no periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 2010, verificou-se um total de 159
surtos que preenchem os critérios de inclusdo definidos neste estudo de reviséo, obtidos a
partir dos relatérios publicados pelo CDC e em artigos cientificos divulgados pela PUBMED.
Seguidamente sdo apresentados, os dados obtidos para o presente estudo (Quadro 3 e

Figura 4).
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Quadro 3 — Agentes patogénicos responsaveis pela ocorréncia dos surtos alimentares, notificados

pelo CDC, no periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 2010

Agentes patogénicos NUumero de surtos | Passageiros e tripulagéo
afectadal
Norovirus 110 16177
Escherichia coli 3 259
enterotoxinogénica (ETEC)
Salmonella 1 21
Norovirus e ETEC 1 108
Shigella sonnei e ETEC 1 105
Cyclospora cayetanensis 1 160
Shigella, Salmonella, 1 43
Enterobacter e Entamoeba
histolytica
Desconhecido 32 2666
Espécie nado identificada 9 454
TOTAL 159 19993
T. pessoas que relataram estar doentes durante a viagem
B Norovirus
35 TN.2de surtos
alimentares mETEC
30
B Salmonella
25
m Noroviruse ETEC
20
B Shigella sonnel e ETEC
15 A
m Cyolospora
cayestanensis
10 7 Shigella, Saimoneila,
Enterobactere
Entamosba histolytica
5 4 Desconhecido
0 - ] Espéciendo identificada
2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010  Anos

Figura 4 - Agentes patogénicos responsaveis pela ocorréncia dos surtos alimentares, notificados pelo
CCD, no periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 2010

De acordo com a revisdo efectuada, no periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 2010,

verificou-se a ocorréncia de 159 surtos que afectaram cerca de 20 mil pessoas (Quadro 3).

Dos 159 surtos ocorridos, 0 agente responsavel pela ocorréncia da maioria dos surtos

notificados foi o Norovirus, com uma prevaléncia de 69% nas notificagcbes analisadas. Das
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averiguacdes efectuadas pelo CDC, relativamente a andlise laboratorial das amostras
recolhidas, em cerca de 25% n&o foi identificado o agente causal. O agente bacteriano mais
prevalente foi a Escherichia coli enterotoxinogénica (ETEC), aparecendo em trés das 159
notificacdes de surtos ocorridos (Quadro 3). Pela andlise da Figura 4, podemos verificar uma
descida acentuada dos surtos notificados, passando dos 17 surtos ocorridos em 2004 para 8
surtos em 2010, com excecao de 2006 que foi atipico, ndo existindo, no entanto, informacéo
gue justifique esse valor. No geral, verificou-se uma reducdo dos surtos causados por
Norovirus e um aumento da detecdo de outros agentes patogénicos identificados como
desconhecidos. No entanto, néo foi possivel identificar o agente causador em 19% dos 105

surtos notificados no periodo em estudo.

Relativamente aos fatores de risco que contribuiram para a ocorréncia dos surtos
alimentares, no periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 2010, foram
encontrados/relatados em apenas cinco dos relatérios de investigagéo realizados pelo CDC
e artigos cientificos consultados. A maioria da bibliografia reporta-se a acontecimentos
anteriores a 2004, ndo preenchendo os requisitos de inclusdo definidos. Os fatores
identificados foram respeitantes a contaminacao por pessoa infectada, inadequadas praticas
de higiene e qualidade e salubridade da agua. Seguidamente, e face a pertinéncia de
verificar uma maior associacdo entre surtos alimentares e possiveis factores para a sua
ocorréncia, foram considerados outros estudos que nado preenchem os critérios de inclusdo

definidos.
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5. DISCUSSAO

Os resultados obtidos foram sujeitos a confrontacdo de modo a verificar a possivel relagéo
entre os fatores de risco identificados nos surtos e nas inspecdes sanitarias, de modo a
propor recomendac¢des quanto a atuacao dos servicos de sanidade maritima.

1. Verificacdo das inconformidades detetadas nas inspec¢des sanitarias realizadas a
navios de cruzeiros, pelos Servicos de Sanidade Maritima, efetuadas no territério
nacional

Das 35 inspecdes sanitarias efetuadas no porto de Lisboa, as categorias que se destacaram
como as de maior preocupacdo foram as condi¢cdes de qualidade e salubridade da agua
para consumo e da manipulacdo de alimentos. Dado o reduzido nimero de inspecdes
sanitarias realizadas, torna-se assim pertinente a apresentacdo de outros estudos que

evidenciem a necessidade de continua vigilancia dos servigcos de sanidade maritima.

Em 2006, foi estabelecido na UE o projeto SHIPSAN (http://www.shipsan.eu), financiado
pela DGS e Consumidores da Comissao Europeia (DG SANCO), com o objetivo de avaliar a
utilidade de um sistema comum de doencas transmissiveis e de vigilancia e inspecao de
higiene, de modo a identificar os riscos de salude publica que potencialmente podem ocorrer
em navios de passageiros. Este projeto foi desenvolvido para explorar as dificuldades na

Unido Europeia e para fornecer recomendacfes baseadas em evidéncias a Comissao

Europeia, a fim de as corrigir.

No ambito do projeto SHIPSAN, foi investigada a legislacdo e as praticas de higiene
aplicadas nas inspec¢fes a navios de passageiros nos Estados-membros da UE, através de
guestionarios distribuidos ao Ministério da Salde ou ao centro de vigilancia nacional de
cada pais. Verificou-se a diversidade de abordagens e praticas na realizacdo de inspecoes,
diferencas nas qualificagbes/conhecimento/experiéncia dos inspetores, legislagdo aplicada
durante as inspegoes, e falta de comunicacdo e formacg&o. Dos 28 paises inquiridos,
responderam 48 autoridades, que evidenciaram que em apenas 39,6% das inspecdes a
navios em viagens nacionais e 54,2% a navios em viagens internacionais é utilizado um
programa de rotina. Quanto a utilizacdo de formulérios de inspec¢do padronizados sao
utilizados por cerca de 59,1% das autoridades, no entanto apenas 20,5% declararam que
publicaram os resultados. Os resultados do estudo revelaram que ha diversas abordagens e
praticas relacionadas com a inspecdo, bem como diversa legislacdo aplicada durante as

inspecbes. A desburocratizacdo do processo, a simplificacdo dos procedimentos e da
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comunicacao, bem como a definigdo clara de papéis e de responsabilidades, podem ajudar
a melhorar os sistemas publicos de satude (Mouchtouri et al., 2010).

Os resultados deste estudo sé@o Uteis para o desenvolvimento de um sistema de inspecao
comum (Mouchtouri et al., 2010), a fim de:

a) Minimizar o risco de transmisséo de doencas;

b) Melhorar os niveis de higiene;

c) Garantir o fornecimento de agua potavel e alimentacdo, ambiente, ar condicionado e
outros servicos aos consumidores e

d) Demonstrar a conformidade dos paises membros com a legislagao europeia.

Durante o periodo de 2004 a 2010, a industria naval melhorou o seu desempenho e a
implementacédo de saneamento, evidenciado pelo aumento dos resultados satisfatérios das
inspeccdes efectuadas (Mouchtouri et al., 2010). Os bons resultados estdo associados as
caracteristicas das embarcacdes, tamanhos das frotas e renovacdo de navios, assim como
ao aumento da consciencializacdo dos operadores e ao cumprimento das regras de
saneamento e seguranca alimentar. Através de uma sensibilizacdo e de uma supervisdo
mais consistente, por parte das autoridades competentes, consegue-se obter um melhor

desempenho na implementacéo do programa de saude ambiental.

A diminuicdo dos fatores de risco ao longo dos anos encontra-se provavelmente
relacionada, com uma série de fatores, tais como a alteracdo da regulamentacdo da
sanidade internacional que permitiu a elaboracédo de orientacdes relativas ao programa de
vigilancia pelos Servicos de Sanidade Maritima, o periodo de transicdo/ajuste as novas
exigéncias por parte dos operadores, a realizacao de inspecdes como uma oportunidade de
sensibilizac&o e consciencializa¢cdo dos trabalhadores, bem como ao aumento da frequéncia

de cursos de formacao para a indastria naval.

De acordo com os resultados das inspecdes sanitarias, efetuadas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), aos navios de cruzeiro que atracaram na costa brasileira no
periodo de 2010/2011, verificou-se que a maioria das embarcagdes (11 dos 18 navios)
apresentavam-se com boas condi¢cdes sanitarias. Apenas uma das embarcacdes
apresentou condi¢Bes inadequadas sob o ponto de vista sanitario, no qual foram impostas
corregBes imediatas para emissdo de autorizacdo para continuar a navegar. As principais
irregularidades encontradas, durante as inspec¢fes, estavam relacionadas com 0s servi¢cos
de alimentacdo, como a falha na monitorizacdo dos padrées de potabilidade da &gua, o risco

de contaminacdo cruzada, o deficiente controlo da temperatura dos alimentos, a auséncia
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de identificagdo/rotulagem dos alimentos e inconformidade nos prazos de validade. Em
suma, apresentavam uma satisfacdo de 80% das condigBes sanitarias inspecionadas,
relativamente ao aperfeicoamento dos regulamentos técnicos e padronizagdo de rotinas de
inspecdo. Estes resultados ficam disponiveis em tempo real, permitindo facilitar o trabalho
das entidades governamentais e da populagéo interessada.

E muito importante que os padrdes de inspecdo sejam criteriosamente baseados em
legislacdo, dado que padrbes inconsistentes entre os diferentes paises podem criar
problemas para a industria. Por exemplo, os requisitos de temperatura dos alimentos podem
diferir em diferentes portos de escala, criando assim confuso para todas partes envolvidas.
De acordo com o estudo de Mouchtouri et al. (2010) foram atribuidas responsabilidades
limitadas as autoridades, quanto aos critérios de higiene a inspecionar, dificultando a
avaliacdo do nivel de conformidade, dado que as inspecdes estdo principalmente
concentradas em alimentos e agua potavel, gestdo dos residuos, seguranca e controlo de

pragas.

2. Levantamento dos surtos alimentares relatados pelo CDC, e em artigos cientificos
consultados na base de dados de saude PUBMED, de modo a obter uma estimativa

real dos surtos ocorridos e identificacdo dos principais agentes envolvidos.

Diversos fatores tornam os navios de passageiros propicios a doengas transmitidas por
alimentos: a producéo de grandes quantidades de alimentos obtidas de fontes variadas,
consoante os portos de desembarque; a preparacdo e servico de refeicbes centralizado; a
transformacdo e os processos de confecdo complexos. Os 159 surtos de doencas
identificados neste trabalho de reviséo, notificados pelo CDC, no periodo de 2004 a 2010,
provavelmente subestimam o namero real, isto porque, muitos dos surtos ndo chegam ao
conhecimento das autoridades de salde, poucos relatos sdo publicados, e é provavel que
muitos surtos passem despercebidos. O grande nimero de passageiros a viajar, a curta

duracéo dessas viagens e a rapida dispersdo de passageiros dificulta a dete¢cdo dos surtos.

A avaliacdo epidemiologica pode ser efetuada através dos registos das instalagbes médicas
(relatorios de doenca e também o medical logbook). Casos e contatos sdo geralmente
disponibilizados para entrevista, sendo possivel recolher um nimero adequado de amostras
clinicas e ambientais. As fontes de contaminacdo, como por exemplo, a agua e o0s
alimentos, sdo os potenciais veiculos da ocorréncia de surtos na comunidade.

Neste trabalho, e de acordo com o periodo definido, os servigcos de sanidade maritima de

ambito nacional ndo possuem qualquer registo da ocorréncia de surtos de doenca
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transmitida por alimentos em navios de cruzeiro, dado que os servigcos foram reestruturados

e alguns dados encontram-se dispersos.

No entanto, nem todos os relatérios sdo conclusivos, dado por vezes a auséncia de estudos
epidemiolégicos ou confirmados por laboratério com a fonte especifica de infecdo. Em
alguns estudos, a recolha de dados inadequados ou insuficientes, ou erro de classificacéo
de casos e controlos pode levar a ocorréncia de desvios nos resultados apresentados.
Assim, todos os estudos epidemiologicos devem ser avaliados juntamente com evidéncias
sanitarias e microbioldgicas. Para obter uma melhor compreensao dos agentes etiolégicos e
decisdo sobre medidas preventivas € necessario ter conhecimento de todos os fatores que
contribuiram para a ocorréncia do surto. Uma das limitacdes do presente estudo, foi a

dificuldade de obtencdo desses dados/fatores.

Os fatores mais comuns que contribuiram para a ocorréncia dos surtos identificados no
presente estudo, sdo:
- Contaminacao por pessoa infetada / Inadequadas praticas de higiene;

- M4 Qualidade e Insalubridade da Agua

Contaminacéo por pessoa infetada / Inadequadas praticas de higiene

Um dos propositos do Programa de Saneamento de Navios estabelecido pelo CDC consiste
na investigacdo dos surtos de gastroenterite ocorridos com o intuito de identificar o veiculo
causador e explorar os fatores de risco comportamentais para a transmissao entre 0s
passageiros. Nos estudos analisados, verificou-se que as amostras provenientes de
episodios de fezes e vémitos de passageiros afetados revelaram resultado positivo para
Norovirus. O levantamento dos possiveis fatores de risco associados ao surto, recolhidos
nos questionarios efetuados, revelou que a causa mais provavel foi a transmissdo por
pessoa infetada, por passageiros infetados que embarcaram e, posteriormente, transmitiram
através da contaminagcdo por vomitos e fezes nas instalagbes sanitarias, mais
concretamente em cabines privadas. A cabine é, portanto, um local provavel onde a
transmissao ocorre, resultante do contato com superficies contaminadas ou diretamente de
pessoas sintomaticas. Para impedir a propagacdo da doenga, as pessoas devem ser
aconselhadas a permanecer nas suas cabines e os funcionarios que procedem a limpeza
devem receber formacao adequada a execucao das fung¢des. Outra das situacdes a prever é
a deslocacdo dos companheiros de cabine, dos passageiros doentes, para cabines
desocupadas, até a verificagcdo dos resultados laboratoriais. Devido a presenca de
deficiéncias nos protocolos e a falta de associacdo com uma uUnica fonte comum de

infeccdo, € necessario a implementagdo de estratégias que permitam difundir e enfatizar a
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lavagem das maos e higienizagdo das superficies contaminadas. No entanto, a higiene
adequada ndo garante a prevencao de surtos por Norovirus, como tem sido demonstrado
por recentes investigacdes efetuadas. Assim, o foco de intervencéo e resposta aos surtos
causalmente associada com a transmissdo pessoa-a-pessoa nem sempre € bem sucedida,
dado os comportamentos e habitos de higiene das pessoas infetadas. Devido a baixa dose
infeciosa e rapida disseminagcédo do Norovirus, na triagem de pré-embarque nem sempre é
possivel detetar a doenca, devido a auséncia de comunicacdo por parte dos passageiros.
Além disso, a maioria dos passageiros doentes relataram que ndo acreditavam que o
isolamento constituisse uma medida eficaz para prevenir a propagacdo da doenca,
dificultando assim o controlo do surto por parte das autoridades. Os questionarios revelam
gue os passageiros ndo compreendem a doenca, os fatores de risco envolvidos, 0 seu
mecanismo de disseminagédo, ou procedimentos utilizados para evitar a propagagéo. Assim,
a melhor forma de atuar passa pela educacdo dos passageiros a respeito dos sinais,
sintomas e impacto na saude publica das doencas gastrointestinais, de modo a encorajar a
sua comunicacdo e permitir a implementacdo de medidas de prevencdo. O manual do VSP
recomenda que a "limpeza e desinfecdo de todas as areas publicas, incluindo corrimaos e
instalacdes sanitarias, seja efetuada até que a proporcao de casos diminuia para 2%". Este
Manual ndo impde padrbes para as praticas de higiene de rotina antes dos surtos, quando o
potencial de prevencdo € maior. Num dos encontros de especialistas organizado pelo
European Center for Disease Prevention and Control (Estocolmo, Suécia, Setembro de
2006) foi proposto como resposta a um numero crescente de surtos, "a necessidade de
estabelecer um conjunto genérico de diretrizes sobre principios basicos de higiene para
prevenir e controlar infecbes provocadas por Norovirus em navios de cruzeiro", dado que
estudos mais recentes sugerem que a contaminacdo ambiental € particularmente relevante
para a transmisséo desse agente. S8o necessarios de estudos adicionais sobre o papel das
superficies contaminadas, para determinar se a higiene ambiental melhorou e se ira diminuir
a incidéncia, a duracdo ou a gravidade dos surtos (Chimonas et al., 2008; Neri et al., 2008;
Carling et al., 2009; Wikswo et al., 2011).

Ma qualidade e Insalubridade da Agua

O fornecimento de agua potavel a bordo dos navios apresenta desafios especificos, dado
gue a contaminagdo pode ocorrer diretamente a partir de aguas de origem, bem como
durante o armazenamento e distribuicdo. O abastecimento de agua potavel a bordo dos
navios é inspecionado e testado pelas autoridades de salde do porto ou pelas autarquias
locais, com base em critérios microbiolégicos definidos no regime legal vigente. Da pesquisa

efetuada apenas foi encontrado um artigo relativo a identificacdo de ETEC em amostras de
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agua, que se reporta ao periodo em estudo, mas nao estabelece qualquer ligagdo com os
surtos notificados pelo CDC. Este estudo identificou uma associagdo entre o processamento
de agua potavel a bordo e a qualidade microbiolégica da &gua, obtendo amostras que
revelaram presenca de ETEC. A presenca de coliformes, E. coli ou enterococos em agua
potavel foi relacionada com o processamento da agua e com a idade dos navios. Os
resultados enfatizam a importancia da boa higiene durante o abastecimento de 4gua potéavel
e a manutencéo do programa de abastecimento e desinfecéo realizado a bordo, dado que
os coliformes sdo muito sensiveis aos niveis de cloro utilizados no tratamento da agua. A
sua presenca na agua potavel pode indicar desinfecdo inadequada ou contaminacdo pos
processo. A presenca de E. coli e os Enterococos séo indicativos de contaminacgéo fecal,
quer diretamente resultantes a partir de aguas de origem ou durante o armazenamento de
carga ou distribuicdo (Grenfell et al., 2008).

A WHO recomenda o uso de Planos de Seguranca da Agua para avaliar e gerir 0s riscos na
fonte, dos quais se destacam os principais elementos (WHO, 2006):

1 - Avaliacdo do sistema para determinar se a cadeia de abastecimento de agua pode
fornecer agua potavel, estabelecimento de metas de qualidade baseados na saude;

2 - Implementacdo e monitorizacdo operacional das medidas de controlo adequadas, e
respectivos planos;

3 - Gestéo dos procedimentos e incidentes ocorridos.

Existem evidéncias documentais que se reportam ao periodo de 1975 a 2003, referindo que
a ETEC é uma das causas mais comuns de gastroenterites ocorridas em navios de cruzeiro,
apresentando como veiculos de transmissdo da infecdo, a 4gua e alimentos contaminados,
principalmente em frutos e produtos horticolas, encontrando-se sempre associada a falta de
higiene e de saneamento. Os vegetais crus tém sido cada vez mais implicados como
veiculos de transmissdo de ETEC, devido a um aumento na produg¢do e consumo, a bordo,
destes alimentos e associagdo com outros agentes patogénicos bacterianos responsaveis
pelos surtos notificados. Das investigacdes efetuadas pelo CDC, o principal fator
responsavel pelos surtos notificados, foi a 4gua contaminada, verificando-se em alguns dos
estudos uma associagdo com as bebidas consumidas com cubos de gelo produzidos a
bordo dos navios e agua ndo engarrafada. Dado a dificuldade de detetar e isolar este
organismo, as infe¢fes por ETEC ndo séo totalmente diagnosticadas e, portanto, os surtos
podem passar despercebidos. A detecdo laboratorial exige técnicas especificas que muitas
vezes ndo se encontram disponiveis nos laboratérios de saude publica. Como resultado, as

infecbes esporadicas e surtos de ETEC, em que os resultados de cultura de bactérias nas
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fezes sdo negativas, podem ser inadvertidamente classificados como gastroenterite viral. Os
estudos deste tipo fornecem informacdes importantes sobre as etiologias de surtos e sobre
formas de prevenir futuros surtos. Para melhorar a epidemiologia e reforcar a prevencao da
infecdo por ETEC, é necessério reforcar as medidas de saude publica, incluindo o
desenvolvimento de testes de diagnostico rapidos e econdmicos que possam ser
amplamente utilizados. O nimero de surtos de gastroenterite por ETEC tem diminuido, este
declinio foi atribuido em parte aos esforcos do Programa de Saneamento Navio do CDC
(Dalton et al., 1999; Daniels et al., 2000; Beatty et al., 2004; Daniels, 2006).

Para além dos fatores referidos anteriormente, varios estudos evidenciam outras situacées
gue podem estar relacionados com a ocorréncia dos surtos alimentares em navios de
cruzeiro. De acordo com o estudo de revisdo efectuado por Rooney et al. (2004), cerca de
82% dos surtos notificados no periodo de 1970-2003 foram devido a bactérias, com uma
maior prevaléncia da Salmonella, responsavel por um quarto das ocorréncias. Os fatores
evidenciados, que possivelmente contribuiram para a ocorréncia dos surtos, foram o
controlo de temperatura inadequada, manipuladores de alimentos infetados, alimentos crus
contaminados, contaminacao cruzada e tratamento por calor insuficiente. Shigella spp. é o
terceiro patogénio mais comum de transmissao através de alimentos. Em 2008, a taxa de
intoxicacao alimentar por Shigella spp. foi de 6,6 por 100.000 habitantes, superado apenas
por Salmonella (15,2/100.000) e por Campylobacter (12,7/100.000) (CDC, 2009). As
bactérias Shigella spp. estdo presentes nas fezes das pessoas infetadas, enquanto estéo
doentes e até uma ou duas semanas depois de 0s sintomas terem desaparecido (CDC,
2009a). A maioria das infecées por Shigella spp. sdo transmitidas pela via fecal-oral. Isso
acontece quando a higiene basica e habitos de higienizacdo das maos sédo inadequadas e

podem acontecer durante a manipulacdo, confecao e consumo de alimentos.

Shigella spp. sdo responsaveis por uma parcela substancial de surtos ocorridos em navios
de cruzeiro. Numa revisdo de surtos em cruzeiros efectuada por Rooney et al. (2004),
verificou-se que 16% dos surtos foram atribuidos a Shigella spp., afetando mais de 2.000
passageiros (Rooney et al., 2004). No entanto, os incumprimentos relativamente ao
saneamento e salubridade dos alimentos tém diminuido substancialmente nos ultimos anos
(Cramer et al., 2008).

A intoxicacdo alimentar por Shigella spp. pode ser devido ao consumo de alimentos
contaminados, ou a manipuladores de alimentos infetados que ndo efetuam uma correta
higienizacdo das maos apos utilizacdo da instalagcdo sanitaria (Gupta et al.,, 2004). A

realizacdo de estudos como este pode ajudar a identificar os perigos e avaliar riscos, a fim
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de evitar futuros surtos. As medidas de controlo identificadas nesta revisdo sao
provavelmente insuficientes, dado o reduzido nimero de evidéncias relativas aos fatores

gue contribuem para a ocorréncia de surtos alimentares.

Segundo a EFSA, em 2010, na Unido Europeia, foram reportados 5262 surtos de doenca de
origem alimentar, que afetaram 43473 pessoas, resultando em 4695 hospitalizagbes e 25
mortes. Salmonella foi considerada como o principal agente causal de surtos de origem
alimentar, com 30,5% de surtos notificados seguida por virus e por Campylobacter que
representaram 15% e 8,9%, respetivamente (Figura 5). A maioria dos surtos verificados
foram associados a alimentos de origem animal, sendo os ovos e produtos produzidos com
ovos a categoria mais prevalente, responsavel por 22,1% dos surtos, seguido das refeicdes
consideradas de buffet com 13,9%. Os surtos ocorridos por frutas e legumes contaminados
aumentaram em relacdo aos anos anteriores, implicados em 8,7% dos surtos verificados.
Relativamente a agua, foram relatados 14 surtos relacionados com a contaminacdo de
fontes de éagua publicas e privadas, por Campylobacter, calicivirus, Salmonella e

Cryptosporidium parvum. (EFSA, 2012).
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Figura 5 — Distribuicdo dos surtos alimentares por agente causal ocorridos ha UE em 2010
(fonte: EFSA, 2012)

De acordo com a ANVISA, no periodo de 2010/2011, foram notificados 38% casos de
doenca a bordo de navios de cruzeiro, que atracaram na costa brasileira, com sintomas de

diarreia aguda, tendo como principal agente causador o Norovirus (ANVISA, 2012).
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A frequéncia e modo de atuacdo dos servigos responsaveis pelas inspecdes sanitarias varia
entre os paises, levando a que muitas das autoridades apresentem dificuldades na
implementacéo de determinadas medidas. A emissdo de um regulamento de saneamento,
assim como um programa de inspecao de rotina, podem permitir a uniformizagéo de critérios
e a obtencdo de resultados que conduzam a uma melhoria global dos servigos prestados
pela industria naval e pelas autoridades sanitarias. Os resultados da inspecdo podem
permitir a associagdo com a ocorréncia de surtos, através da identificacdo de fatores de
risco. O sistema de inspecdo implementado deve ser sujeito a avaliacdo, de forma a
detectar as areas problematicas e auxiliar no processo de formacao dos profissionais que

realizam as inspegoes.
Nesse sentido, realizou-se esta dissertacdo, de forma a alcancar os objetivos propostos:

1. Verificacdo das inconformidades detetadas nas inspecdes sanitarias realizadas a
navios de cruzeiros, pelos Servicos de Sanidade Maritima, efetuadas no territério

nacional

A revisdo do RSI permitiu alertar para a necessidade de intensificar a vigilancia
epidemiolégica e controlo das doencas transmissiveis com perigo de disseminacéo
internacional. Nesse sentido, a Direcdo-Geral da Saude, organismo que tutela a
implementacdo do RSI em Portugal, consciente das responsabilidades inerentes a este
processo, tem desenvolvido uma série de acBes tendentes a prossecucao destes objetivos.
De modo a permitir uma intervencdo mais eficaz e harmonizada dos Servicos de Sanidade
Maritima, foi criado o Manual de Procedimentos de Sanidade Maritima, com o principal
objetivo de promover a existéncia de procedimentos normalizados a nivel nacional, tornando
0s servigcos mais eficientes e promovendo maior articulagdo com as entidades envolvidas no

Processo.

O reduzido numero de inspe¢Bes sanitarias obtidas neste estudo (35), ndo permite
estabelecer consideracdes relevantes no que concerne aos potenciais factores de risco para
a saude e seguranca dos passageiros e tripulantes dos navios cruzeiro. Revelam sim, uma
necessidade premente de criar procedimentos de rotina em relagdo a vigilancia sanitaria
dessas embarcagdes, para além da verificacdo da conformidade do respectivo certificado.
Com a publicacdo do Manual de Procedimentos de Sanidade Maritima (Direc¢do-Geral da

Saulde, 2011), espera-se ver um aumento global no registo de todas as inspecfes
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efetuadas, permitindo um estudo mais concreto sobre a evolu¢do da sanidade maritima nos
navios cruzeiros. Como as inspecdes sao realizadas com a duragcdo de apenas dum dia, a
crescente complexidade e tamanho dos navios pode limitar o alcance a todas as instalagbes
e verificacdo das condi¢des de funcionamento. No entanto, devem ser definidos critérios que
permitam a verificacdo e registo das condi¢des de instalacdo e funcionamento do crescente
namero de navios cruzeiro que desembarca nos nossos portos. A continua implementacao
de programas eficazes de inspecdo e execucdo, de educacdo e sensibilizacdo séo
essenciais para ajudar a industria de saneamento a maximizar o desempenho do programa

de saneamento das frotas.

2. Levantamento dos surtos alimentares relatados pelo CDC, e em artigos cientificos
consultados na base de dados de saude PUBMED, de modo a obter uma estimativa

real dos surtos ocorridos e identificag&o dos principais agentes envolvidos.

Os surtos de doenca ocorridos a bordo dos navios de passageiros em todo o mundo, sdo
uma problematica de saude publica, dado a possibilidade de transmissdo de doencas, a
populacdo residente nos locais de desembarque e de visita pelos turistas/passageiros e
tripulantes do navio, conforme o relatado em diversos estudos efectuados ao longo destes
anos, de crescimento da industria e turismo naval. Os patogénios causadores de surtos que
mais frequentemente surgem nos estudos séo: Norovirus, ETEC e Salmonella. Os modos
de transmissdo mais evidenciados foram a contaminacdo pessoa a pessoa, a transmissao
por agua ou alimentos contaminados e as inadequadas préaticas de higiene, podendo atuar
como meio pelo qual as infe¢cdes podem ser transmitidas internacionalmente. Os fatores que
contribuem para esses surtos sdo muitas vezes evitaveis, ou podem ser substancialmente
reduzidos através de medidas de saneamento e formacdo dos membros da tripulacdo e
passageiros. O fendbmeno da globalizacdo do século XXlI, alterou a tradicional distingdo entre
riscos para a saude publica nacionais e internacionais, dado a movimentacgdo de pessoas de
um pais para outro, com diferentes padrdes de saneamento e praticas de vigilancia de
doenca, causando dificuldades de atuacdo dos operadores dos navios e das autoridades

nacionais na prevencao e controlo de doengas a bordo dos navios (Mouchtouri et al., 2010).

Neste trabalho de revisao, identificaram-se 159 surtos alimentares ocorridos em navios de
cruzeiro, no periodo de janeiro de 2004 a dezembro de 2010, notificados pelo CDC. O
principal agente responsavel pela ocorréncia da maioria dos surtos notificados foi o
Norovirus. Muitos destes surtos poderiam ter sido evitados, se medidas de higiene e
seguranca adequadas tivessem sido consideradas. A revisdo de surtos e a realizagdo de

inspecc¢des sanitarias podem ajudar na identificagdo de perigos e pontos criticos de controlo,
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a fim de prevenir futuros surtos. Uma vez identificados, deve ser definido um sistema de
monitorizacdo para cada ponto identificado, para assegurar que s&o mantidos
procedimentos correctos e propostas medidas adequadas. O Guia de Saneamento em
Navios da WHO constitui um referencial oficial em saude para construcdo e operagdo em
navios, estando em estreita articulagdo com os pressupostos do RSI. A sua finalidade é
padronizar as medidas sanitarias tomadas em navios, para salvaguardar a saude dos

viajantes, e para evitar a propagacao de infe¢cdes de um pais para outro.

Como medidas de controlo de potenciais riscos temos (FAO/WHO, 2003):

e Controlo de temperatura/tempo: controlo adequado de refrigeracdo e tempo de
armazenamento e cozimento adequado dos alimentos;

e Controlo na origem: o controlo da presenca e do nivel de contaminagcao microbiana
através da obtencao de informacao sobre os produtos aos fornecedores adequados;

e Controlo de contaminacdo cruzada: As cozinhas devem ser projetadas de modo a
gue o risco de contaminacao cruzada seja reduzida, através da “marcha-em-frente”;

e Limpeza e desinfecdo adequada para eliminar ou reduzir os niveis de contaminacao
microbiolégica. Uma correta lavagem das maos e instalacdes sanitarias devem ser
previstas. A agua do mar ndo deve ser usada para a preparacdo de alimentos ou
para a higienizacéo das superficies onde sdo manipulados alimentos;

e Formacdo aos manipuladores sobre as praticas pessoais e de higiene. A prevencao
de surtos atribuida a manipuladores de alimentos infectados requer a cooperacdo
dos empregadores, jA que muitos manipuladores de alimentos podem ocultar a

infecdo para evitar a perda de remuneracao ou outra penalizacao.

A maioria dos surtos de gastroenterite adquiridos em navios de cruzeiro sdo causados por
Norovirus, como podemaos verificar pelos resultados obtidos neste estudo e evidenciado por
outros autores (Chimonas et al., 2008; Neri et al., 2008; Carling et al., 2009; Wikswo et al.,
2011). O Norovirus, conhecido como Norwalk-like virus € causador de doencgas diarreicas,
podendo transmitir-se em ambientes fechados, através do contacto com a pessoa
sintomatica ou assintomatica, portadora deste virus, ou devido a inadequadas praticas de
higiene. Estas infe¢fes sdo frequentemente facilitadas pela aglomeracéo de pessoas e pelo
fornecimento de alimentag&o coletiva, que ocorrem em navios de cruzeiro. Apesar do bom
desempenho em matéria de inspecdes sanitarias em navios de cruzeiro, a expectativa de
surtos de doenca ocorridos em passageiros continua a ser preocupante, dado o aumento de
casos atribuiveis a transmissdo do Norovirus, revelando incapacidade dos programas de
prevencdo dos fatores de risco, como a contaminagcdo pessoa para pessoa e as

desadequadas praticas de higiene, levando a propagacdo da doenga entre passageiros,
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tripulantes e com possibilidade de disseminacéo pela populacdo residente dos locais de
desembarque.

Relativamente aos surtos ocorridos por Norovirus, o CDC recomenda as seguintes medidas
(CDC, 2006):

e Assegurar que todos 0s passageiros e tripulantes doentes entendam a necessidade
de aderir aos procedimentos de isolamento;

e Aconselhar os passageiros a relatar a doenca ou possiveis sintomas, antes do
embarcarem no navio;

e Treinar o pessoal para a implementacdo dos procedimentos de rastreio no pré-
embarque e medidas de isolamento, através do uso de servico de quartos com
desconto e outros incentivos;

e Realizar acdes de educacao, através de videos e anuncios no dia de embarque para
consciencializar os passageiros. A distribuicAo de unidades individuais de
desinfetante para as maos também pode facilitar as praticas de higiene;

e Assegurar que a equipa médica consegue avaliar os ocupantes de todas as cabines
suspeitas, onde ocorreram sintomas devido a uma doenca gastrointestinal e que séao
tomados os devidos procedimentos de isolamento;

e Garantir que os comissarios de bordo estdo cientes da politica da empresa sobre
controlo de surtos;

e Assegurar que todos 0s meios para higienizacdo das maos se encontram totalmente
acessiveis e devidamente equipados;

e Garantir que a desinfecdo dos reservatoérios de dgua potavel é realizada;

e Assegurar que o auto-servico de refeicbes é interrompido para todos os alimentos

durante o surto, incluindo aqueles que sdo embalados individualmente.

A potencial disseminacdo de determinadas doencas, como 0 caso recente da gripe A
(HIN1), deixou patente o desconhecimento de muitos setores sobre os papéis das
autoridades nacionais, bem como dos recursos do Estado, principalmente, no que se refere
ao controlo do comércio internacional e aos direitos individuais dos cidaddos para se
deslocarem dos seus paises de origem e/ou residéncia. O conhecimento acumulado com o
episédio da pandemia da gripe A reforga a necessidade de divulgacdo e implementacdo de
planos de contingéncia de ambito nacional estabelecidos pelas entidades governamentais.
Da mesma forma, a organizagdo dos servicos de saude, principalmente dos que estdo

afetos a sanidade internacional, no que se refere as acdes de prevencao para protecao dos
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grupos populacionais mais vulneraveis, ao atendimento direto as pessoas sintomaticas, bem
como, a capacidade de resposta rapida as emergéncias de saude publica, devem ser
motivos de preocupacédo para todos os gestores do Sistema Nacional de Saude.

O pouco conhecimento sobre as possibilidades de mutacdo de alguns virus, a sua
capacidade de ataque e a “incerteza” de disseminagao entre animais e humanos mostram
claramente a responsabilidade historica que a internacionalizacdo do RSI assume para as
autoridades competentes e mostra, claramente, como é fundamental o envolvimento de
gestores, técnicos de saude e de toda a sociedade no esforco de preservar e proteger a
saude. Um dos aspectos mais importante é a avaliagdo das capacidades basicas de alerta e
resposta, frente a algum evento que possa constituir uma emergéncia de Saude Publica de
Importancia Internacional. Neste sentido, é necessario reforcar o trabalho conjunto dos
varios agentes do Estado, relativamente a elaboracdo de planos de accao para fortalecer as
estruturas existentes, permitir a uniformizacao de critérios, registar as atuagdes e avaliar as

capacidades de execuc¢édo, em prol da salde publica.
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ANEXO | — ORIENTAGAO N.°034/2011, DE 3 DE NOVEMBRO, DA DGS
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ANEXO Il — CERTIFICADO DE ISENCAO DE CONTROLO SANITARIO
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ANEXO Il = CHECKLIST PARA INSPECAO SANITARIA A NAVIOS/EMBARCACOES
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ANEXO IV — DECLARACAO MARITIMA DE SAUDE
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