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Leite Materno.

A gente quer = 7 Allmento que pievine dosfces. ENCONTRE AS PALAVRAS-CHAVE
.
comida e saude:
i a is, se nao houver higiene
Seosalimenthsnaoforem.saudévels, n e Ee RVATCASAOTMALIMENTOSNC
no preparo e no ambiente, a comida pode causar doencas que se \ NWYEIPQSAEHQILYV JFGRAEW
manifestam principalmente pela diarréia. FAE LETAT AR EE RO UEP 8 Y
AVAYCPRTNGUPEWHCERAFKU
CSJISPRYVTCRUSTACTMJYT
WSMAROKSCVAETCMPRTSIGU
o OSRANKOIREMOTQUENTESSC
i P NWYEIPQSAEHQILVJFRRAEW
Diarréia? ! | RVATCAYAOTMNILMETAOSNC
Esse assunto da dor de barriga, mas é preciso encarar. 1> Quando a crianga alimenta-se exclusivamente do 3 i ; ; ; ; '; ; ‘T’ ; ‘l’ g 3 : J’? ‘é‘ T 'l;‘g ; ;
: Sy . leite materno até, pelo menos, seis meses de idade, STACEMJYLAVADOSATCSAAR
SR y ; : ; ; icténciaa - ; CSJILPRYVTCMPRTSCTMJYV
A diarréia também & conhecida como gastroenterite aguda, a ;t:lr‘ner;t‘a muito a suaresisténcia a doengas, inclusive WSMAAOKSCVAETCMPRTSICI
toxinfeccao alimentar; dor de barriga, desarranjo, soltura, cocé | bl R el el
mole, caganeira, churrio. Diarréia aguda é quando a pessoa JJMWIEIPQSAEHQERVTPACW
isai i aior ntimero de vezes ao dia € 0 cocd CSJIRPRYVTCSUJTTRATAD A
precisairao banheiroum m ¢ WSMAAOKSCVAETCMPRTSIGI
sai disforme, pastoso ou liquido; e as vezes a pessoa vomita, az

1. E Preciso cozinhar bem os ALIMENTOS. g
2. Lugar onde os alimentos que nao foram consumi-
dos deverao ser guardados - GELADEIRA.

3. Antes do preparo, é preciso que os alimentos
sejam muito bemm LAVADOS.

4. Os alimentos cozidos devem ser consumidos
ainda QUENTES.

5. A agua utilizada no preparo dos alimentos ou
para beber deve ser TRATADA ou FERVIDA.

6. Evitar o contato entre alimentos CRUS e
COZIDOS.

7. Ficar sempre atento ao prazo de VALIDADE do
gue se compra.

8. Antes de cozinhar, deve-se lavar bem as MAOS.

cocd com sangue, tem febre e dor abdominal. =~ A [ ime nto Seg uro
| S € o que a gente
tem que pér na mesa.

E se vocé souber de locais onde se comercializam
alimentos vencidos, com falta de higiene e cuidados
no preparo e no armazenamento, comunique a

\\\\\\\\\ Vigilancia Sanitdria de seu municipio.
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Acabe com os micrébios

que vocé acaba com os causadores da diarréia.

Eles sdo invisiveis, mas a gente sabe onde eles estao:

- Alimentos pereciveis (arroz cozido, feijao, leite,
carnes etc.) fora da geladeira.

- Alimentos com prazo de validade vencido.

- Frutas e verduras mal lavadas.

- Alimentos mal-cozidos (a dgua tem que ferver
muito para matar os microorganismos).

- Produtos sem protegdo contra moscas, ratos,
baratas, animais domésticos etc.

- Alimentos contaminados durante o preparo em

locais sujos, como pias, panelas, talheres, taboa de
carne etc.

- Embalagens danificadas.

- Nas unhas e maos sujas.

- Em rios e piscinas em que a dgua esta suja e
contaminada.

- Na dgua que vem de canos velhos ou furados.

- Na dgua de pogo, mina d'agua, ou olho d'dgua
contaminados.

- Na dgua que ndo é tratada ou bem fervida.

N\ \\N

E facil prevenir!

Higiene e cuidados com a alimentacao.

/' » Lave bem os alimentos na hora de preparar,
principalmente frutas, verduras e legumes.

» Use sempre dgua tratada ou fervida.

» Néo deixe moscas e outros insetos pousarem
nos alimentos.

» Cozinhe bem os alimentos.

» Evite o contato entre alimentos crus e cozidos
na hora de preparar e de guardar na geladeira.
» Apés manipular alimentos crus,
lave bem as maos para continuar
preparando outros alimentos.

,—,.

» Consuma a refeicao logo apds o preparo
enquanto estiver quente.

» O que nao foi consumido deve ser guardado
adequadamente na geladeira, bem tampado.
E na hora de consumir o que estava guardado,
aqueca bem esse alimento.




