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A gente quer ,
comida e saúde!

Se os alimentes não forem saudáveis, se não houver higiene
no preparo e no ambiente, a comida pode causar doenças que se
manifestam principalmente pela diarréia.

Diarréia?
Esse assunto dá dor de barriga, mas é preciso encarar.

A diarréia também é conhecida como gastroenterite aguda,
toxinfecção alimentar; dor de barriga, desarranjo, soltura, cocô
mole, caganeira, churrio. Diarréia aguda é quando a pessoa
precisa ir ao banheiro um maior número de vezes ao dia e o cocô
sai disforme, pastoso ou líquido; e às vezes a pessoa vomita, faz
cocô com sangue, tem febre e dor abdominal

Leite Materno.
Alimento que previne doenças.

Alimento seguro
é o que a gente

tem quepôrna mesa.
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E se você souber de locais onde se comercializam

alimentos vencidos, com falta de higiene e cuidados

no preparo e no armazenamento, comunique à
Vigilância Sanitária de seu município.
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1. E Preciso cozinhar bem os ALIMENTOS.

2. Lugar onde os alimentos que não foram consumi
dos deverão ser guardados - GELADEIRA.
3. Antes do preparo, é preciso que os alimentos
sejam muito bem LAVADOS.

4. Os alimentos cozidos devem ser consumidos

ainda QUENTES.

5. A água 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

que se compra.

8. Antes de cozinhar, deve-se lavar bem as MÃOS.
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que você acaba c
o
m
 os causadores da diarréia.

Eles são invisíveis, mas a gente sabe onde eles estão:

- Alimentos perecíveis (arroz cozido, feijão, leite,
carnes etc.) fora da geladeira.

- Alimentos c
o
m
 prazo de validade vencido.

-
 Frutas e

 v
e
r
d
u
r
a
s
 m
a
l
 l
a
v
a
d
a
s
.

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

- Produtos s
e
m
 proteção contra moscas, ratos,

baratas, animais domésticos etc.

- Alimentos contaminados durante o
 preparo e

m
locais sujos, c

o
m
o
 pias. panelas, talheres, táboa de

c
a
r
n
e
 e
t
c
.

- Embalagens danificadas.
- Nas unhas e

 m
ã
o
s
 sujas.

- E
m
 rios e

 piscinas e
m
 que a água está suja e

c
o
n
t
a
m
i
n
a
d
a
.

- N
a
 água que v

e
m
 de canos velhos ou furados.

- N
a
 água de poço, mina d"água, ou olho d'água

c
o
n
t
a
m
i
n
a
d
o
s
.

- N
a
 água que não é

 tratada ou b
e
m
 fervida.
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É
 fácil prevenir!

Higiene e
 cuidados c

o
m
 a
 alimentação.

f
 > Lave bem os alimentos na hora de preparar,
principalmente frutas, verduras e legumes.

> Use sempre água tratada ou fervida.

> Não deixe moscas e outros insetos pousarem
n
o
s
 a
l
i
m
e
n
t
o
s
.

> C
o
z
i
n
h
e
 b
e
m
 o
s
 alimentos.

> Evite o
 c
o
n
t
a
t
o
 entre a

l
i
m
e
n
t
o
s
 crus e

 cozidos

na hora de preparar e de guardar na geladeira.

> Após manipular alimentos crus, 
_

lave bem as mãos para continuar 
í;

preparando outros alimentos.

o
n
s
u
m
a
 a
 refeiçaõlògo após o

 preparo
enquanto estiver quente.

> O
 que não foi consumido deve ser guardado

adequadamente na geladeira, b
e
m
 tampado.

E na hora de consumir o
 que estava guardado,

aqueça b
e
m
 esse alimento.


