CUIDADOS COM ESTES INIMIGOS !!!

TENIASE E CISTICERCOSE - Causada pela ingestio de carne bo-

vina e suina contaminada pelo verme TAENIA ou SOLITARIA.
Provoca dores musculares, abdominais, cegueira ou uma neu-

rocisticercose (larva no cérebro) com perda da meméria e cri-
ses de epilepsias.

DESINTERIAS BACTERIANAS - Sao transmitidas pela ingestéo
de carne e outros alimentos contaminados.

ENTERITES - (inflamagéo do intestino e a gastroenterites, in-
flamagao do Estomago e do intestino) vem acompanhados di-
arréia, febre, vomitos e dores abdominais intensa causada pe-

las bactérias do género Shigella, Salmonella e pelos colibaci-
los patogénicos.

Apoio:

Banco do
Nordeste

A marca de um novo Nordeste.

O FUTURO
I E AGORA

PREFEITURA MUNICIPAL DE FEIRA DE SANTANA
SECRETARIA DE SAUDE
DIVISAO DA VIGILANCIA SANITARIA MUNICIPAL

0 QUE VQCE PRECISA
SABER PARA COMERCIALIZAR
UMA CARNE DE B0A

OVALDADE

CONTRIBUA COM A SAUDE COLETIVA !
INFORMAngS PELO TELEFONE -221-6393

221-6540




PORTARIA

% | O0QUEDIZ ESTA PORTARIA ?

NA

As carnes de bovinos, bubalinos e suinos deverao
ser comercializadas com temperatura de até 7°C, con-
tendo marcas e carimbos oficiais com rotulagem de
identificagao e distribuicao em CORTES padronizados,
devidamente embalados.

VOCE SABIA ?

T

Os diferentes tipos de carne sao alimentos ricos em protei-
nas e agua, tornando-se sujeitos a proliferagao bacteriana,
quando nao refrigerados. Este produto deve ser transportado
sob refrigeragao.

UM AMBIENTE DE QUALIDADE.
-

0 agougue é o setor responsavel pelo corte, preparo, arma-
zenamento e distribuigao de carne.

E importante que este setor receba rigoroso controle de higi-
ene desde o recebimento da carne resfriada, armazenamento
refrigerado até a higiene dos manipuladores, equipamentos,
utensilios e do local.

CONQUISTE SEU CLIENTE MANTENDO:

* 0 estabelecimento (paredes, pisos, portas, janelas e equi-
pamentos) sempre limpos e conservados, dotados de pias e
torneiras com agua corrente.

* Em completo estado de asseio e higiene.

* Camaras frigorificas ou refrigeradores com capacidade
proporcional as suas necessidades.

* Coletores de lixo com tampas.

* 0 manipulador com uniforme limpo e completo, cabelo cur-
to, barba aparada, unhas curtas, sem anéis e outros adornos.

* Maos higienizadas apés o uso sanitario e manuseio com
dinheiro e lixo.

* Alvara de saude em local visivel a vista do consumidor.

ALERTA: A CARNE NAO DEVE SER COMERCIALIZADA:

* Se apresentar coloragao esverdeada, consisténcia mole e
pegajosa.
* Tiver mau cheiro e presenca de insetos.
* Quando ja moida. A moedura deve ser feita no momento
de compra
* Quando originar de animais abatidos sem inspe¢ao muni-
cipal, estadual e federal. A carne sem o certificado de inspegao
é clandestina, prejudicial a saude.
* Quando os produtos armazenados nao estiverem identifi-
cados com rotulagem original indicando:
* Procedéncia
* Registro de orgao fiscalizador
* Data da validade.
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