Consumidor deve
saber procedéncia

Oconsumidor precisa ter muito
cuidado ao comprar o peixe da
Semana Santa. Apesar de ndo ser
possivel visualizar o vibrido colérico
e nem haver formas de identificagao
do contdgio, técnicos do Departa-
mento de Saiide Piblica lembram
que € importante estar atento, in-
clusive a procedéncia do produto.
Jodo Martins, chefe da Inspetoria de
Brasilia, diz que nio hd necessidade
de suspender o consumo de pesca-
dos, mas algumas precaugées sao
fundamentais. ‘

A primeira vista, o brasiliense
precisa observar o local onde o pei-
xe e os frutos do mar estio sendo co-
mercializados. “O recomendivel é
que os manipuladores estejam de
avental, com roupas limpas, higieni-
zados,isso sem contar o lugar onde
estiverem expostos os produtos a
venda”, lembra Martins. Ele justifi-
ca, dizendo que mesmo que o peixe
tenha chegado a Brasilia em perfei-
tas condigdes de consumo, ele pode
ser contaminado pela simples mani-
pulagdo inadequada. S ;

A cor e o odor do produto sao in-
dicativos da qualidade também im-
portantes na hora da compra. Peixes
precisam estar brilhantes e com as-
pecto sauddvel. Qualquer tipo de al-
teragdo, como escurecimento da pe-
le ou falta de rigidez da carne, po-
dem ser indicios de apodrecimento.
“Na maioria das vezes, o apodreci-
mento € decorrente da temperatura
de conservagao inadequada. Peixes
devem ser mantidos resfriados a dez
graus centigrados, considerados

Os peixes que merecem mais atengao siao a piramutaba e o bagre, da regiao Norte

ideais apds o processo de desconge-
lamento.

O inspetor de saiide alerta sobre
o fato de que muitas peixarias re-
congelam as sobras do estoque que
nao foi comercializado. “Essa prati-
ca compromete muito a qualidade
do produto, que s6 permite um con-
gelamento e um descongelamento”,
explica. Martins diz que em fungio
disso os frigorificos atacadistas estio
liberando o estoque aos poucos, a
medida em que for sendo vendido
no comércio varejista.

Carteiras — Nas blitze da sema-.

na que vem, Joao Martins afirma
que serdo cobradas as carteiras de
satide dos manipuladores de pesca-
dos e frutos do mar. Todas as pes-
soas que trabalham com alimenta-

¢do sdo obrigadas a portar a identifi- -

cagdo e ainda a data do iltimo exa-
me de satide, considerando apto ao
servigo. Ele admite que o prazo de

validade da carteira, ou seja, dois '

anos, € inadequado, mas por en-:
quanto € a unica forma de controlar

os funciondrios.

Em nome do Departamento de

Saiide Piblica, Martins pede a cola- |

boragao dos proprietdrios de restau-
rantes, bares e comércios de ali-
mentos, no sentido de orientar os

empregados e solicitar a inspetoria |

ao primeiro sinal de irregularidade.
“Uma vez detectamos um manipu-

lador de peixe em Taguatinga porta-

dor de hanseniase”, exemplifica. Na

sua opinido, colocar em risco a sau- |

de de outras pessoas € um crime.
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