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Ablitz faz parte da Operagao Semana Santa para detecg¢ao do vibriao colérico

Observe estes cuidados no preparo

Independente do controle feito

“wpelas -inspetotias de’ Satide do DF,

com o objetivo de combater a con-
taminacdo pelo vibrido da célera, o
consumidor deve tomar suas prépri-
as providéncias e cuidados. As dicas
quem d4 é o chefe da Inspetoria de
Satide de Brasilia, Jodo Martins:

— Além do cuidado na hora da
compra do pescado e dos frutos do
mar, a dona-de-casa deve estar aten-
ta ao seu preparo para a familia.

— Peixes nio devem ser ingeridos
crus.

— A temperatura ideal para cozi-
mento € acima de 70 graus centigra-
dos. Acima disso, o vibrido colérico
ndo resiste e é eliminado. Em caso
de fritura, é preciso constatar se a
parte de dentro est4 cozida.

— Antes de preparar o peixe, ele

deve ser lavado com hipoclorito e

~viseerado-devidamente. ‘A sclugio de

hipoclorito é obtida -misturando-se
dois litros de dgua a uma colher de
sopa de dgua sanitdria. Apds meia-
hora de molho, a mistura pode ser
usada para lavar o alimento. Se a
solu¢io for para beber, a proporcio é
de um litro de dgua para uma gota de
dgua sanitdria.

— Restaurantes orientais, que ser-
vem sashi e sushimi, devem evitar
estes pratos durante a fase de risco
de contaminagio da célera. O mes-
mo procedimento vale para os apre-
ciadores da cozinha exética, porque
o momento ndo é indicado as refei-
¢oes a base de peixe cru, mesmo que
a procedéncia seja garantida. A con-
taminacdo pode acontecer durante
manipulagao. ’



