ALIMENTOS

O QUE E PRECISO SABER SOBRE CARNES, AVES E PESCADOS :

Ao adquirir um produto, vocé tem o direito e o dever de exigir qualidade. O Codigo de Defesa
do Consumidor € uma lei que o protege e faz valer esse direito. Veja abaixo como conferir essa
qualidade na compra dos diferentes tipos de carne.

Cuidados na hora da compra:

Os agougues devem ter boas condi¢cdes de higiene. As paredes devem ser revestidas de
azulejo e o piso de ceramica. E proibido o uso de luz vermelha na vitrine, por mascarar a cor da
carne. O funcionario que manuseia a carne deve utilizar luvas, usar uniforme e manter os
cabelos presos ou cobertos por um gorro. Fique atento! Nao é permitido o transporte de pecas
de carne desembaladas.

Os estabelecimentos deverdo exibir, de forma clara, precisa e ostensiva, informacdes
referentes a identificagdo da origem da carne. Verifique a existéncia de carimbo roxo do SIF
(Servigo de Inspecédo Federal) que, no Estado de S&o Paulo, pode ser substituido pelo do SISP
(Servico de Inspecao de Sao Paulo).

A pesagem deve ser feita a vista do consumidor; qualquer contrapeso de carne s6 podera ser
adicionado com o seu consentimento. E proibida a venda de carne com sebo e pelancas.

Carnes pré-embaladas e congeladas, encontradas normalmente em supermercados, devem
ser mantidas em balcéo ou camara frigorifica. Atengéo: "freezer" ou balcéo frigorifico fora da
temperatura correta, ou quando desligados a noite, formam agua no chéo; sinal de que os
produtos também sairam da sua temperatura ideal. Ndo compre produtos nessas condicdes.

Evite comprar carnes de ambulantes, pois 0s animais poderiam estar doentes ou terem sido
abatidos em condic¢des inadequadas de higiene. Esses comerciantes, por vezes, ndo observam
as condicdes adequadas de temperatura e higiene e, sobretudo, nao fornecem nota fiscal.

E obrigatorio o uso de luvas descartaveis no manuseio de carnes, peixes e aves em feiras
livres.

Conferindo a qualidade:

Carne bovina: a cor natural € vermelho-clara. Nao compre aquela que apresentar partes
escurecidas ou secas, caracteristicas de carne deteriorada. A carne deve ser moida a vista do
consumidor , a fim de evitar mistura de carne fresca com deteriorada, ou carne de primeira com
de segunda.

Carne de porco: ndo compre se notar pequenas bolinhas brancas, conhecidas popularmente
como "canjica". Esses focos denunciam a presenca de parasita "solitaria”. Nunca coma carne
de porco malpassada.



Peixes : preste atencdo na aparéncia e no cheiro; a carne deve ser firme e resistente a
pressao dos dedos, os olhos brilhantes e salientes, guelras vermelhas, escamas bem aderidas
a pele (que devera ser imida e sem viscosidade).

Aves: a carne deve apresentar-se firme, com coloracdo amarelo-pélida, brilho e cheiro suave.
Manchas esverdeadas, azuladas e/ou mau cheiro indicam processo de deterioracéo.

Embutidos: linglicas, salsichas, mortadela, presunto, salsichao etc., ndo devem conter liquido
na embalagem. Manchas esverdeadas ou produto solto dentro do pacote indicam que houve
entrada de ar e, por esta razdo, o produto pode estar estragado. Quando esses produtos forem
vendidos a granel, exija a comprovacao de procedéncia e o prazo de validade.

Armazenamento doméstico
Dicas...

Carnes e aves resfriadas devem ser guardadas em geladeira somente depois de limpas e sem
gorduras, pois produzem rang¢o e aceleram o processo de deterioracao.

O congelamento de aves e carnes deve ser feito em embalagem prépria ou em plastico nédo
toxico, em propor¢cdes necessarias ao consumo imediato quando do descongelamento,
retirando-se o ar retido dentro da embalagem. Uma vez descongelados, esses produtos néo
devem passar por novo congelamento.

Visceras ou mitdos que nao forem consumidos de imediato devem ser fervidos e mantidos em
geladeira.

Tabela de tempo de conservacéo na geladeira e no fr  eezer em condi¢fes adequadas:
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Saiba que...

Todo produto deve trazer em sua embalagem a data de validade e a identificacdo do produtor
ou fornecedor, bem como informagBes precisas sobre a quantidade, caracteristicas,
composicao, qualidade, preco e 0s riscos que possam apresentar a sua saude.

A exigéncia de nota fiscal é fundamental para formalizar possiveis reclamacdes.

A contaminacao de carnes e pescados pode acontecer desde o abate ou pesca até o consumo,
como também no decorrer de processos de corte, estocagem, manipulacdo etc. A
contaminagdo s6 é detectada através de exames em laboratério, sendo impossivel enxergar
bactérias a olho nu.

Cuidado! Fique atento ao carimbo de inspecao federal, as condi¢cdes do estabelecimento de
vendas e ao armazenamento doméstico. Exerca seu direito de consumidor e de cidadéo.

Ao constatar quaisquer irregularidades, procure o fabricante, através dos Servicos de
Atendimento ao Cliente, ou a Geréncia do Estabelecimento de compra. Caso o problema nao
seja solucionado, procure o Procon, levando:

- nota fiscal ou tiquete de compra;
- endereco e nome do estabelecimento de compra;

- 0 alimento em sua embalagem original sempre que possivel, pois contém os dados do
produto e do fabricante.

Fonte: Procon-SP.



