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AJUDE A VIGILANCIA SANITARIA
A PROTEGER SUA SAUDE

OBSERVE SE O LOCAL APRESENTA:

B Instalac6es, bancadas e equipamentos limpos, em boas condi¢gdes de
conservacao e sem a presenca de insetos, roedores ou animais domeésticos;

B Funcionarios asseados, com uniforme e protegdo nos cabelos;

B Nao é permitido o uso de armadilha de luz ultravioleta na area de manipulacao;
B Produtos congelados com textura firme e sem sinais de descongelamento;
B Pescados frescos mantidos em balcéao refrigerado ou em bancada com gelo;

B Peixe fresco inteiro com olhos brilhantes e salientes, guelras avermelhadas e
sem muco, escamas aderentes ao corpo, ventre consistente, musculos firmes,
odor proprio (auséncia de cheiro de amoénia);

B Camardo com cabeca e carapaca aderente ao corpo, musculos firmes, cor
rosada ou acinzentada,;

M Lulas e polvos frescos com pele lisa, umida, fixa ao corpo e coloragc&o roxo-
clara, carne consistente, olhos vivos e salientes;

B Produtos de origem animal com carimbo da Inspecéo Federal ou Estadual (S.I.F.
ou S.l.E.) no rétulo;

PARA COMUNICAR CONDIGCOES INADEQUADAS:

LIGUE

CENTRAL DE
ATENDIMENTO




