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2 - Atividades de Saneamento de Alimentos

O saneamento dos alimentos deve ocorrer durante a produgao dos
insumos, a manipulagdo e preparagdo, o armazenamento € conservagao,
o transporte e a distribui¢do e ser realizado o controle:

~ da qualidade dos alimentos;

~— dos manipuladores;

— dos estabelecimentos responséaveis pela manipulagao, industria-
lizagdo e comercializagdo dos mesmos;

— dos veiculos especializados no transporte de alimentos.

O Controle dos Alimentos

E feito pela:

— rejei¢do de alimentos de qualidade duvidosa;

— conservagdo de alimentos pereciveis;

— protegdo.

Sdo considerados como alimentos de qualidade duvidosa e que
devem ser rejeitados, os alimentos:

— adulterados, sujos e refugados;

— deteriorados, azedos, espumosos e mofados;

~ com prazos de validade para o consumo ultrapassados;

— ndo certificados e procedentes de instalagdes ndo inspecionadas
e pouco salubres;

~ manipulados por pacientes enfermos de doen¢as contagiosas,
portadores ou por pessoas de maus habitos higiénicos.

A conservagdo dos alimentos pereciveis pode se conseguida pela agdo:

— do calor, através do cozimento, esterilizagdo, pasteurizagdo,
defumacao, desidratagio e conservacdo dos alimentos em balcdes
térmicos em temperaturas superiores a 65°C;

— do frio, através do congelamento e da refrigeragio;

— de produtos quimicos, como o sal, o vinagre, o 4cido lactico e o
acucar, na preparagdo de alimentos salgados, de conservas,
geléias e frutas cristalizadas.

A conservagdo de alimentos também ¢ obtida:

~ pela fermentagdo, na prepara¢do de vinhos, picles, queijos e
outros produtos;
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— pelafiltracdo e pelo uso de meios fisicos, como o vacuo ¢ o vapor;
— pelo acondicionamento dos alimentos, apés sua preparagdo,

em latas de flandre, vidros e recipientes plasticos hermetica-
mente vedados.

A protecao dos alimentos depende das seguintes precaugdes:

o material proveniente de fossas, tanques sépticos e esterqueiras
$0 pode ser utilizado como adubo apos submetido a tratamento
adequado que permita a digestdo anaerdbica, com sensivel redu-
¢ao de bactérias patogénicas e saprofitas;

a agua de 1rrigagdo ndo deve estar contaminada;

produtos hortigranjeiros ndo devem ser submetidos a trata-
mentos com produtos agrotdxicos inadequados ou em doses
elevadas;

antes de serem consumidos ou guardados nos refrigeradores, as
frutas, legumes e hortali¢as devem ser lavadas em dgua corren-
te e depois imersos em agua iodada, clorada ou acidulada com
vinagre;

os produtos agricolas devem ser adequadamente embalados ¢
armazenados em armazéns limpos, bem ventilados e protegidos
de insetos e roedores. O empilhamento deve ser distanciado
das paredes e cerca de 45¢cm acima do solo.

alguns alimentos, como leite, margarinas, doces e gorduras devem
ser guardados em embalagens especiais, resistentes e imper-
meaveis;

0s alimentos expostos para a venda a varejo ou mantidos no am-
biente doméstico, em condi¢des de consumo, devem ser protegi-
dos de contaminagdes por latdes tampados, armarios telados,
vitrines, balcdes térmicos ou refrigerados e outras instalagdes.

0O Controle de Alimentos Especificos

Alimentos enlatados devem ser rejeitados quando as latas apre-
sentam-se estufadas, enferrujadas ou defeituosas.

Quando as latas forem abertas, os alimentos devem ser acondicio-
nados em outros recipientes.

Quando néo existirem facilidades de refrigeragio, deve-se preparar
os alimentos em quantidades moderadas e suficientes para cada refeigéo.
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As aves, ap6s abatidas, devem ser depenadas, degoladas, evisce-
radas, resfriadas e guardadas em refrigeradores ou congeladores.

O peixe fresco tem carne firme, eldstica, resistente a pressao dos
dedos, a cauda deve ser firme e reta, os olhos brilhantes e salientes, as
guelras vermelhas, as escamas bem aderidas a pele, a pele brilhante e
umida, o cheiro caracteristico e o ventre ndo abaulado. O peixe guardado,
na propor¢do de 1 quilo de gelo picado por quilo de pescado, conser-
va-se por 14 dias.

As ostras devem provir de locais ndo contaminados e, quando
frescas, apresentam conchas duras e bem ajustadas, carne sélida de cor
clara e brilhante e odor caracteristico.

Os camardes frescos apresentam carne firme de cor branco-
acizentada, que passa a rosado apés o cozimento. Camardes deteriorados
desintegram-se facilmente € tém cor escura, azulada ou esverdeada.

As lagostas devem ser cozidas enquanto vivas €, a seguir, resfriadas
ou congeladas. A cauda da lagosta deve encurvar para baixo do corpo, a
came deve ser rosada, consistente e de odor caracteristico.

Os ovos frescos devem ter clara espessa, gema redonda e fixa no
centro, casca aspera ¢ fosca e pH acidulado. Ovos velhos tém clara qua-
se liquefeita, gema dilatada e deslocada do centro, casca lisa e brilhante,
pH alcalinizado e flutua na dgua. Quando tratados com éleo mineral,
para formar uma pelicula e guardados em ambiente refrigerado de 0 a
4°C, os ovos podem durar aproximadamente 3 meses.

O leite pode deteriorar pela multiplica¢do de bactérias e pode ser
veiculo de transmissdo de vdrias zoonoses, como tuberculose bovina, bru-
celose, carblinculo e febre aftosa. O habito das populagdes interioranas de
submeter o leite a fervura e manté-lo guardado na mesma leiteira onde
fervem ¢ elogidvel e deve ser difundido. Para maiores detalhes sobre a
higienizagdo do leite, recomenda-se a leitura de literatura especializada.

O Controle dos Manipuladores
O controle dos manipuladores objetiva:

~ evitar a manipulagdo de alimentos feita por pessoas doentes ou
portadoras de germes patogénicos (causadores de doengas);

— prevenir a contaminagio e adulteragdo de alimentos durante a
manipulagdo, pela educagido sanitaria dos manipuladores.
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Em condi¢gdes normais, os manipuladores devem ser submetidos
a exames de saude anuais e a qualquer época quando houver suspeita.
Manipuladores portadores de enfermidades contagiosas, ferimentos
expostos e lesdes cutdneas devem, a critério medico, serem afastados.

Da mesma forma que os motoristas, os manipuladores de alimentos
devem ser submetidos a programas de treinamentos € de testes especificos,
ja que a vida e a saide de muitas pessoas depende do bom desempenho
dos mesmos.

Os manipuladores de alimentos devem ser educados para desen-

volverem o senso de responsabilidade e terem consci€ncia da importancia
de uma profissdo tdo importante para a saide das pessoas.

Os manipuladores devem ter bons hébitos higiénicos:

— lavar freqlientemente as maos com agua e sabio;

— usar roupas apropriadas;

— proteger os cabelos com gorros e toucas;

— manter limpos a barba ¢ o bigode;

— manter as unhas limpas e sem sujeiras embaixo das mesmas.

Durante a manipulagao, estes profissionais ndo devem: assoar o
nariz, cuspir, escarrar, tossir, fumar, roer as unhas.

Naio se deve utilizar os dedos para provar os alimentos.

0 Controle dos Estabelecimentos Responsaveis pela Industriali-
zagdo e Comercializagdo de Alimentos

As plantas industriais e de comercializa¢ido devem:

— ser mstaladas em locais salubres e seguros contra inundagdes e
outros desastres;

— ser construidas de forma segura ¢ adequada, facilitando as me-
didas de seguranca contra desastres de natureza tecnologica e
contra acidentes do trabalho;

— apresentar instalacges confortiveis, bem iluminadas, ventiladas,
dotadas de eficientes exaustores, principalmente sobre os fogdes,
e de boas condi¢des de conforto térmico;

-~ ter as paredes, tetos, pisos, portas ¢ janelas construidos de ma-
terial liso, claro e facilmente lavavel. Os pisos devem possuir
ralos que facilitem o esgotamento da agua;

— ser abastecidos com agua potavel em quantidade satisfatoria;

— ser dotados de instalagdes sanitdrias adequadas e em nimero
compativel com a lotagdo de funcionarios.
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As instalagdes sanitdrias, em boas condigdes de limpeza e funcio-
namento, mais necessarias sao:

— lavatérios para as maos;

— bebedouros;

— chuveiros;

— pias para lavagem de utensilios;

— instalagdes com agua quente;

— torneiras para facilitar a lavagem dos pisos, paredes e equipa-
mentos.

Sdo também necessarias as seguintes instalagdes para tratamento
e destinagdo dos dejetos e aguas servidas:

— privadas, distanciadas do recinto de manipulagdo, separadas por
sexo, em quantidade suficiente e dotados de lavatorios de méos;

— caixas de descarga, ralos, sifoes, caixas de gorduras, caixas de
passagem, tanques sépticos, em Otimas condigdes de funciona-
mento e facilmente inspecionaveis;

— depositos de lixo dotados de tampa e confeccionados com
material resistente e facilmente lavavelis.

Deve haver uma grande preocupagdo com os refugos e os residuos
organicos, especialmente nos abatedouros. Em principio, este material é
reciclavel e ao invés de contaminar o ambiente ao serem depositados ao
redor do estabelecimento, devem ser hermeticamente guardados em reci-
pientes especificos para cada tipo de residuo em ambiente refrigerado.

Os equipamentos e utensilios devem ser: '

— facilmente acessiveis as inspegdes;

— impecavelmente limpos ¢ sujeitos & permanente atividade de

manutencao.

A limpeza dos utensilios normalmente ocorre em 4 etapas:

~ lavagem com 4gua, sabdo, detergentes e compostos quaternarios

de amdnia;

— enxaguamento com agua corrente;

— desinfec¢do com solugdes de hipoclorito;

-~ secagem.

O Controle dos Veiculos Transportadores

Os veiculos transportadores de alimentos também devem ser con-
trolados e as exigéncias variam em fun¢do das caracteristicas dos alimentos
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e das distdncias a serem percorridas. Em muitos casos o transporte de
alimentos, como a carne, ¢ feito em veiculos com destinacdo exclusiva.

Em principio, os recipientes de carga devem ser estanques, her-
méticos e protegidos contra poeiras, insetos, roedores e outras pragas,
com paredes internas revestidas de material impermeével e facilmente
lavavels.

O transporte a longa distancia de alimentos pereciveis deve ser
feito em veiculos frigorificados. Estd cada vez mais generalizado o
transporte de alimentos liquidos, como suco de laranja ¢ leite, em viaturas
cisternas destinadas especificamente a este tipo de transporte.

m Proteciio dos Estratos Populacionais mais Vulneraveis

Dentre os estratos populacionais mais vulneraveis destacam-se os
seguintes:

~ materno-infantil;

~ 1dosos;

— deficientes fisicos;

~ enfermos;

~ desnutridos.

O grupo infantil € 0 mais vulneravel a desastres. Esta vulnerabili-
dade € tanto maior, quanto menor for a idade das crianc¢as. Quanto menor
for a crianga, menor sera:

— seu senso de percepcdo de risco;
— sua coordenagdo motora;
~ sua capacidade para utilizar sua visdo periférica.

No que diz respeito a atengdo, constata-se que a crianga tem uma
aten¢do oscilante, pouco seletiva e pouco descentrada, tornando dificil a
captacdo de indicios de perigo. Cabe recordar, também, que o repertorio
de vivéncias perigosas € pouco desenvolvido e que torna muito dificil a
comparagao dos avisos periféricos de riscos, com informagdes armazena-
das sobre os mesmos.

A vulnerabilidade das mulheres aos desastres tende a crescer nos
ultimos meses de gravidez, logo ap6s o parto e durante os seis meses em
que amamenta. Nessas fases, o organismo materno é espoliado em sais
minerais, vitaminas, aminoacidos essenciais e anticorpos que sao trans-
feridos para o organismo do filho. Por esses motivos, as mulheres deste
grupo devem ser alvo de projetos de suplementacio alimentar ¢ de
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outros projetos de prote¢do. Em muitos estratos sociais, as mulheres tam-
bém sdo vulneraveis a prepoténcia masculina que, muitas vezes, procura
se impor 4s mesmas e tiraniza-las, em fungdo da maior forga fisica.

Os idosos, desnutridos, deficientes fisicos e desnutridos, em fun-
¢do de sua menor capacidade fisica, sdo mais vulneraveis aos desastres e
devem ser objeto de programas especiais de protegao.

Dos projetos especiais de saude publica relacionados com os
grupos materno-infantil, destacam-se os seguintes:

— assisténcia pré-natal;

— assisténcia ao parto;

— incentivo & amamentagao nos primeiros seis meses;

— suplementagdo alimentar das maes;

— Programa Aumentado de Imunizag¢do - PAI - estabelecido pela
OMS,;

— promogao de conhecimentos sobre puericultura;

— prevengao de acidentes na infancia;

— economia domestica.

Mesmo em circunstancias de desastre, os programas de vacinagao
devem ser centralizados em torno do PAI, que prioriza as seguintes vacinas:

— BCG intradérmica, contra a tuberculose;

— vacina oral de SABIN, contra a paralisia infantil;

— vacina contra 0 sarampo;

— vacina triplice contra a coqueluche, a difteria e o tétano.

E importante que os esquemas de vacinacdo se iniciem antes que
a crianga complete 6 meses, quando termina o suprimento de anticorpos
maternos, através da amamentagdo, e que as doses de refor¢o sejam
todas aplicadas antes que a crian¢a complete 18 meses.

Nos paises em desenvolvimento, com baixos niveis de salubridade,
¢ importante que, concluido o esquema inicial de vacinagéo, as criangas
continuem a receber doses anuais de refor¢o até completarem os seis
anos, atraveés das campanhas anuais de vacinagio.

As mulheres gravidas devem reforcar a imunizagdo contra o tétano,
durante a assisténcia pré-natal, para reduzir a incidéncia do tétano puer-
peral (mal de sete dias).
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Em circunstancias de desastres;

— sdo contra-indicadas as campanhas de imunizago contra doengas
de contaminagdo fecal, como a colera e a febre tifdide;

— as vacinas previstas no PAI devem ser reforgadas € os esquemas
de imunizacdo atualizados;

— em caso de intensificagdo de traumatismos e quando os riscos
de infec¢do pelo bacilo do tétano aumentarem, pode-se justificar
um refor¢o da imunizacgdo antitetanica.

Esta surgindo um programa de vacinagdo contra viroses, COmo a
cachumba ¢ a rubéola. No Brasil, os programas de imunizagdo contra a
hepatite B e contra a febre amarela tendem a crescer de importancia.

Finalmente, deve-se ressaltar que 1dosos, desnutridos, criangas e
alcodlatras sdo mais vulneraveis as ondas de frio e de calor e devem ser
protegidos, prioritariamente, por ocasido das quedas e ascensdes bruscas
de temperatura.

m Prevenc¢io e Tratamento das Intoxicacoes Exogenas
I - Introducgdo

Sem nenhuma duvida, o vertiginoso crescimento da indudstria
quimica nestes dois ultimos séculos contribuiu substancialmente para o
progresso e para o desenvolvimento da humanidade.

No entanto, € inegavel que:

— a produgdo acelerada de produtos quimicos potencialmente
perigosos estd contribuindo para aumentar os riscos de desas-
tres humanos de natureza tecnologica;

— a produgdo acumulada de determinados produtos perigosos
esta ultrapassando a capacidade dos sistemas naturais para
bloquea-los, metaboliza-los, neutraliza-los e degrada-los;

— algumas agéncias da Organizagio das Nag¢des Unidas incenti-
varam a produ¢do e o consumo de numerosos pesticidas e agro-
toxicos que, com o passar do tempo, revelaram-se de dificil
degradagdo e prejudiciais ao ecossistema.

2 - Conscientizacdo Politica

E necessario um grande esforgo de conscientizago politica da so-
ciedade, relacionado com estes riscos. No processo de desenvolvimento
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da cidadania é muito importante que os padrdes de exigéncia das comu-
nidades, com relagdo ao nivel de risco aceitavel, sejam intensificados.

E indispensavel que, a0 se examinar a indistria quimica produtora
de produtos perigosos, se examine todo o ciclo de produgdo e consumo
desses produtos.

Ao se examinar o ciclo relacionado com produtos potencialmente
perigosos, ¢ importante que se verifique, em detalhes, os riscos relacio-
nados com:

— a produgdo, importagdo, comercializacdo e transporte dos
insumos quimicos, alguns dos quais sdo mais t0xicos que o
produto final;

— aindustrializagdo destes produtos, as diversas fases de proces-
samento dos mesmos ¢ a destinagdo final dos rejeitos solidos,
dos efluentes liquidos e dos gases industriais;

— acomercializagdo, o transporte e 0 armazenamento destes
produtos;

— 0 consumo, a aplicag¢do destes produtos e o destino final dos
mesmos, de seus rejeitos e de seus involucros.

3 - Decisdo sobre o Nivel de Risco Aceitavel

Quando se planeja a implantagdo de uma industria quimica
produtora de produtos potencialmente perigosos, uma pergunta deve ser
respondida antes que se inicie o processo:

- Vale a pena construir esta planta industrial?

Uma equipe idonea e imune a pressdes, apods uma criteriosa avalia-
¢do dos riscos tecnoldgicos, deve comparar os riscos de danos humanos,
materiais € ambientais, com os beneficios sociais resultantes desta pro-
dugdo e apresentar relatdrio conclusivo sobre o assunto.

Compete a sociedade, por intermédio de sua representagio politi-
ca, decidir sobre se deve ou ndo aceitar a conseqiiente elevacdo do nivel
de riscos, em fungdo dos beneficios sociais agregados.

4 - Redugdo dos Riscos de Desastres e de Acidentes com Produtos
Perigosos

Ao se examinar o ciclo de produgao e de consumo de um determi-
nado produto potencialmente perigoso, devem ser estudadas as medidas
preventivas destinadas a reduzir os riscos de desastres em cada uma das
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etapas relacionadas com a industrializagdo, comercializa¢do e consumo
deste produto € com a destinagdo final dos rejeitos e efluentes industriais.

Todas essas medidas devem ser objeto de regulamentagédo e ¢ im-
perativo que o Sistema Nacional, responsavel pela protegdo civil, tenha
poder de policia e recursos institucionais para compulsar todos os agen-
tes que atuam no ciclo de produgdo e consumo a cumprir a legislagdo
pertinente.

Os desastres tecnolégicos com riscos de incéndios, explosdes
e/ou extravasamento de produto perigoso podem ter caracteristicas de
desastres:

~ focais, quando ocorrem em plantas industriais, parques e depd-
sitos de produtos perigosos, colocando em risco os operérios e
técnicos que trabalham na instituicdo e a populacdo vulneravel
das areas circundantes;

—~ e acidentes de trdnsito, colocando em risco os transeuntes ¢ a
populagao localizada, ao longo dos eixos de transporte.

Dezenas de milhares de veiculos trafegam diariamente, transpor-
tando produtos perigosos, ao longo dos principais eixos de transporte ro-
doviario e ferrovidrio do Pais.

Numerosas propriedades rurais utilizam agrotoxicos e pesticidas
em dosagem exagerada, e com uma freqiiéncia de aplicagio acima da re-
comendada, sem um minimo de preocupagdo com a seguranga dos
manipuladores, com a prote¢do do meio ambiente e com a saide das pes-
soas que consumirao estes produtos.

As intoxicagdes exogenas de carater acidental, que ocorrem com
criangas, no ambiente domiciliar, estdo caracterizando um grave proble-
ma de satude publica.

S - Programa de Preparacdo

Tendo em vista o vertiginoso crescimento da incidéncia de intoxi-
cagoes exdgenas, € necessario que se estabelega um projeto de prepara-
¢ao, tremamento e reciclagem das pessoas, para enfrentar o problema.

As maées ¢ pais de familia ndo estdo sendo educados para prevenir
acidentes causadores de intoxicagdes exdgenas em seus filhos e para as
medidas de primeiros socorros, que devem ser desencadeadas enquanto
se aguarda o socorro médico. E importante que, em algum momento de
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sua educagio, os futuros pais de familia sejam informados sobre a pre-
vengdo € os primeiros socorros das intoxicagdes exogenas.

A mais importante medida preventiva é ndo deixar produtos peri-
gosos ao alcance das criangas que ainda ndo desenvolveram o senso de
percepcao de riscos.

E necessario, também, que o sistema de atendimento, em nivel
pré-hospitalar e hospitalar, seja preparado e reciclado para enfrentar o
problema.

O treinamento relativo as intoxicagdes exdgenas deve ser reforga-
do, tanto para os médicos generalistas, intensivistas € com poOs-gra-
duagio em emergéncias, como para o pessoal auxiliar. Um maior nime-
ro de médicos deve ser incentivado a se adestrar em endoscopia, como
se fosse uma segunda especialidade.

A organizacdo de centros de referéncia que possam ser consulta-
dos por sistemas de telecomunicagdes, pode contribuir para melhorar o
nivel de atendimento nas unidades periféricas.

6 - Transferéncia de Hospitais

Para que o Sistema de Saude funcione como um tronco de pirami-
de, € necessario que se mstitucionalize um conjunto de normas e proce-
dimentos que regulamente o processo de transferéncia de hospitaliza-
¢do. A transferéncia de hospitalizagdo se efetiva através dos seguintes
atos formais:

— referéncia;
— contra-referéncia.

Referéncia € o ato formal de encaminhamento de um paciente, de
uma instalagdo de satide para outra de maior complexidade.

O encaminhamento deve ser desencadeado quando for constatada
a insuficiéncia de capacidade resolutiva do 6rgdo encaminhador ¢ deve
obedecer a normas ¢ procedimentos estabelecidos.

No documento de referéncia deve constar a identificagdo do pacien-
te, o diagndstico provavel ¢ uma copia de prontudrio com observagdo
clinica, resultado dos exames complementares, fichas de evolugio dia-
ria, da medicagdo receitada e aplicada e das observagdes da enferma-
gem. Deve constar, também, o motivo da transferéncia e as necessida-
des de meios auxiliares de diagndstico e tratamento que nio puderam ser
atendidos na unidade encaminhadora.



Resposta aos Desastres 253

Contra-referéncia ¢ o ato formal de encaminhamento de um pa-
ciente para o estabelecimento de origem e que o referiu, ap6s a solucao
do caso que foi objeto de referéncia.

A documentagdo de contra-referéncia deve conter informagoes
sobre o diagnoéstico definitivo, os procedimentos desenvolvidos no hos-
pital referenciado e recomendagdes que facilitam o acompanhamento do
paciente na instalacdo de origem.

Tanto a referéncia, como a contra-referéncia, sao atos médicos de

capital importincia para garantir o correto funcionamento do Sistema
Integrado de Satde.



