Preste atencao
no manipulador
de alimentos

Protecdo no cabelo
(boné, rede, touca, lenca)

i .
| Guarda-p6 -u avental
limpa e de cor clara

Maos

gam ferimentos

| | sem angis, reldgios 2
,J pulseiras

unhas curtas, limpas,
sem esmalie

» A pessoa gue manipula alimentos ndo deve ter
contato com dinheiro e cigarro.

» Instalagdes, equipamentos e materiais tém que
estar sempre muito limpos.

Contribua com o trabalho da Vigilancia Sanitaria.
Transmita estas informagdes a seus amigos & vizinhos.

¢~  SE SUSPETTARDE ALGUM  \
ALIMENTO, NAO COMPRE E NEM
COMA. RECLAME PARA O GERENTE
OU O DOND b0 COMERCIO —
EXPLIQUE O PROBLEMA E PECA
PROVIDENCIAS.
SE NAO RESOLVER, DENUNCIE

\Pam A VIGTLANCTA SANTTARIA, Y,

Se vocé passou mal depois de se alimentar,
tendo diarréia, colica, vémito ou febre, essa é
a melhor maneira de proceder:

Comunique a Vigiléncia Epidemiolégicae a
Vigilancia Sanitaria da Secretaria Municipal
da Saldde pelo telefone 156.

Procure atendimento médico logo que
possivel, principalmente nos casos mais
SEVEeros ol Se a pessoa é crianga, idosa ou
imunocomprometida.

A Ll i 'h I.

é garantia de
vida saudavel




Reconheca o alimento seguro

Todo produto exposto & venda embalado tem que ter rofulo.

Vesifigue: Ovos Frutas, verduras e legumes

+ Validada Devem estar am local fresco, arejado, Cor propria.

* Nome e endersgo do fabricante lenge dos raios solares. Nao devem estar Integridade (sem partes esiragadas).
* Ingredientes trincados, sujos de sangue ou fezes,

Pescados
Paixes mantidos refrigerados ou cobertos com gelo.
Cor prdpria & cheiro agradaval.
Corpo firme 2 umido, com escamas bem adendas.
| Guelras Omidas, vermelhas, olhos brilhantes,
0 paixe congalado deve estar em freazer.
~ Camardo com cabega e casca bem aderidas ag corpo. |

Carnes 1‘.'_ ﬁﬁ ‘
Devem estar em refrigeragao. - gl BT
Cor prapria, cheiro praprio. L
(ame moida na hora, para uzo no méxima em um dia™
(O frango resfriade nde deve estar congelads.
Os padagos de frango nao devem estar fora da
1 embalagam orginal.

-~

Embutidos e Salgados

Quando frescals davem estar refrigerados.
Cor, cheiro, aparéncia e consisténcia
nrdprios do tipo (salgado, defumade, cozido). 8
Naa estufados, moles, mofados, pegajosos.
Devem estar protegidas contra saliva, poeira &
I contato direio com paredes e pessoas.

Leites e Laticinios

Laite pasteurizado mantido refrigerado.
Leite longa vida a0 abrigo dos raios solares,
Os laticinios frescals e pasteurizados

* (queijo, logurie, manteiga, creme de leite)
_—+ devem estar refrigerados.
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Conservas e Enlatados Cereais, Biscoitos e Massas
Latas sem ferrugem, integras, sem estufamanta. Sam mofo, insetos au outras substancias estranhas.
O liguido deve estar transparents e sem substancias estranhas. Embalagem integra.
2 vidro de palmito tem gue ter a tampa litografada. Os produtos vendidos a granel devem estar dentro das embalagens ariginais.
i Produtos expostos longe dos raios solares. Massas frescas, com ou sem recheio, devem estar refrigeradas ou congeladas, conforme o fipo, ]

CONSUMA ALIMENTOS DE ORIGEM CONHECIDA, COM BOA APRESENTACAOQ E QUALIDADE





