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Cuidado com a intoxicagao alimentar
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A intoxicacao alimentar bacteriana é mais provavel de ocorrer durante este periodo de alta
umidade e temperatura. Tome medidas preventivas, como aquecimento, lavagem e desinfecgao.

N O que é Campylobacter?

Campylobacter € uma bactéria encontrada principalmente no trato intestinal de porcos, galinhas e
vacas. Existe uma grande probabilidade de que Campylobacter esteja presente na carne porque
as bactérias se ligam a ela quando é processada na carne.

N O que acontece se voceé estiver infectado com Campylobacter?

A infecgdo por Campylobacter causa diarreia, febre, dor abdominal, etc. 2 a 7 dias depois. Demora
cerca de uma semana para sarar. A infeccdo por Campylobacter em criancas e idosos pode levar
a doencgas graves.

Pontos para prevenir a intoxicagao alimentar por Campylobacter
Nao coma carne crua ou mal cozida
- A carne fresca também carrega Campylobacter. Nao existe algo como "sé porque € fresco, é
seguro" ou "basta aquecer a superficie e esta bom".
- Campylobacter s6 € morta por aquecimento acima de 75°C por 1 minuto. Aquega a carne até
que o centro mude de cor.
* Tenha cuidado especial com miudos e carne moida, pois podem conter bactérias no interior.

Evita a contaminagcao de outros alimentos a partir de carne crua
- Use utensilios separados para carne crua e outros alimentos.
* Tenha cuidado para nao deixar residuos de carne em vegetais crus ou alimentos cozidos.
- Lave e higienize suas méos e utensilios apdés manusear carne crua.
- Para churrascos, use pingas especiais para carne crua e evite tocar na carne crua com
pauzinhos ou garfos.

Informacgdes: Divisdo de Saude Alimentar Tel. 082-241-7434
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