Nao coma o alimento se vocé
suspeitou dele.

Reclame primeiro para o gerente
ou proprietario do comércio, explican-
do o problema e pedindo providéncias.

Se nao resolver, denuncie para a
Vigilancia Sanitaria.

SE VOCE PASSOU MAL DEPOIS
DE SE ALIMENTAR, TENDO
DIARREIA, COLICA, VOMITO OU
FEBRE, ESSA E A MELHOR MANEIRA
DE PROCEDER:

COMUNIQUE A VIGILANCIA
EPIDEMIOLOGICA E A VIGILANCIA
SANITARIA DA SECRETARIA

MUNICIPAL DA SAUDE, PELOS
TELEFONES 156 OU 232-6661.

PROCURE ATENDIMENTO
MEDICO LOGO QUE POSSIVEL,
PRINCIPALMENTE NOS CASOS MAIS
SEVEROS OU SE A PESSOA E
CRIANCA, IDOSA OU IMUNO-
COMPROMETIDA.
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CURITIBA

A CAPITAL SOCIAL

SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE

CENTRO DE SAUDE AMBIENTAL

COORDENACAO DE
VIGILANCIA SANITARIA

APOIO

Universidade Tuiuti
do Parana

ABR AQO
Exija
Qualidade!

PRESERVE SUA

SAUDE!




Ao adquirir alimentos exija

Frutas, Verduras e Legumes

- Cor propria.
-Integridade (sem partes estragadas).

Ovos

- Devem estar em local fresco, arejado,
longe dos raios solares. Nao devem
estar trincados, sujos de sangue ou
fezes.

Carnes

- Devem estar em refrigeracao.
- Cor prépria, cheiro préprio.

- Carne moida na hora, para uso no maximo em um dia.

- O frangoresfriado nao deve estar congelado.

- Os pedagos de frango ndo devem estar fora da
embalagem original.

Embutidos, Conservas
e Salgados

- Quando frescais devem estar refrigerados.

- Cor, cheiro, aparéncia e consisténcia proprios do tipo
(salgado, defumado, cozido).

- Nao estufados, moles, mofados, pegajosos.

- Nao devem estar expostos sem protecao contra saliva,
poeira e contato direto com paredes e pessoas.

~
Pescados %
- Peixes mantidos refrigerados ou f £
cobertos com gelo. ‘-‘\ e

- Cor propria e cheiro agradavel.

- Corpo firme e imido, com escamas bem aderidas.

- Guelras timidas, vermelhas, olhos brilhantes.

- O peixe congelado deve estar em freezer.

- Camarao com cabeca e casca bem aderidas ao corpo.

Leites e Laticinios

- Leite pasteurizado mantido refrigerado.

- Leite longa vida ao abrigo dos raios solares.
- Os laticinios frescais e pasteurizados (queijo, iogurte,
manteiga, creme de leite) devem estar refrigerados.

Cereais, Biscoitos e Massas

-Sem mofos, insetos ou outras substancias estranhas.

- Embalagem integra.

- Os produtos vendidos a granel devem estar dentro das
embalagens originais.

- Massas frescas, com ou sem recheio, devem estar
refrigeradas ou congeladas, conforme o tipo.

Conservas e Enlatados

-Latassem ferrugem, integras, sem estufamento.

- O liquido deve estar transparente e sem substancias
estranhas.

- O palmito tem que ter a tampa litografada.

- Produtos expostos longe dos raios solares.

Prefira alimentos que apresen-
tem origem conhecida, boa apre-

sentagdo e qualidade.

Todo produto exposto a venda
embalado tem que ter rétulo.

Verifique:

- Numero do lote e validade

- Composicao nutricional

- Nome e endereco do fabricante
-Ingredientes

Manipulador de Alimentos

Preste atencao se o manipulador (quem
trabalha com o alimentos) toma os
seguintes cuidados, que evitam doengas:

* Protecao no cabelo
(boné, rede, touca,
lengo ou outro).

* Guarda-p6 ou avental
de cor claro e limpo.

- Com unha curtas, limpas e sem esmalte
- Sem anéis, relégios ou pulseiras
- Sem ferimentos
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Instalagdes, equipamentos e materiais devem
estar sempre rigorosamente higienizados.

Contribua com o trabalho da Vigilancia
Sanitdria, transmita estas informacoes

a0Ss seus amigos e vizinhos.
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