folha da
producdo

REGIAO

Cerro Largo m
29 de julho de 2021 m

INFORMATIVO DA PREFEITURA MUNICIPAL DE SAO PEDRO DO BUTIA

Cuide do seu sorriso

A higiene bucal € a for-
ma mais simples de prevenir
varias doencas, pensando

nisso desenvolveu-se o Pro-
Jjeto *“Cuide do seu sorriso™.
Com este projeto os alunos

Informativo da
Secretaria de Saude

A vacinago esta ocorrendo para as pessoas acima de 39
anos. Em decorréncia das poucas doses recebidas para a primei-
ra dose, nao estamos avancando na faixa etaria da vacinagao,
pois as vacinas que estio vindo sdo destinadas especificamente
para a segunda dose, e estas, ndo podem ser aplicadas como
primeira dose. ¢

Conforme nova orienta¢do, pedimos para os pais dos
adolescentes de 12 a 17 anos de idade com comorbidades,
que deixem o nome dos adolescentes no posto de saude para

fazer a vacina da COVID-19. E necessario apresentar atestado
médico no dia da vacinagdo. Para maiores informagdes, favor
ligar no posto de satide através dos niimeros (55) 33691848 ¢
(55) 991532098.
Conferéncia Municipal da Saude
Aconteceu no dia 22/07/2021, na parte da tarde, a 7* Con-
feréncia Municipal de Satide de Sdo Pedro do Butia. A Confe-
réncia Municipal de Satide tem a finalidade de avaliara situagdo
de saide da populagiio, a estrutura das Redes de Serv1:c;os e d_e
Atengdo a Satde, os processos de trabalho da Secretaria Muxlj-
cipal de Satide e formular diretrizes para subsidiara elaboracdo
do Plano Municipal de Saide. :
A Conferéncia deste ano est atipica devido a panfiemla
Foi feita somente com os membros do conselho municipal de
satide, pois 0s mesmos trouxeram as demandas dos~ segmentos
1qual cada um pertence. Também teve a participacao da Assis-
ente Social Ana Paula Gotardo, que fez uma reflexdo sobre o
mportante papel que tem o Conselho de Saiide. Colocou que, os
onselhos de Satide e as Conferéncias de Satide se constituem,
tualmente, nos principais espagos para 0 eXeIcicio da partici-
acio e do controle social na implantagdo e na implementacao
as politicas de satide em todas as esferas de govemo.

da turma do Pré B da EMEI
Arte e Vida aprenderam
um pouco mais sobre os
cuidados que devemos ter
com nossos dentes e sobre
a importancia de manter
uma boa higiene bucal, in-
centivando os educandos a
pratica da higiene bucal no
seu dia a dia.

Este projeto teve por
objetivo orientar as criangas
quanto a importancia da boa
higiene bucal com o uso do
fio dental, a forma correta

sumo moderado de agticar e
a visita regular ao dentista,
além de ensinar as criangas a
reconhecer quais sao os ami-
gos e inimigos dos dentes.
As atividades do pro-
jeto se deram de forma
ladica através do conto
de historias, confeccdo de
lembrancinhas, confecgdo
de cartazes e realizagdo
de graficos contando com
a participagdo dos alunos
que estdo tanto no ensino
presencial quanto no ensino

de escovar os dentes, o con-  remoto.

AVISO DE LEILAO

O municipio de Sdo Pedro do Butia/RS torna pii-
blico a quem possa interessar, que encontra-se aberto
o Leildo 001/2021, que tem por objeto a alienagdo de
bens. A sessdo se dara dia 17 de agosto de 2021, as
14horas, na Camara Municipal, situado na Av Julio
Schwengber,1645. Informagdes com a comissio de
licitagdes no email compras@saopedrodobutia.rs.gov.br
ou fone 55 3369-1800.Jose Henrique Heberle — Prefeito
Municipal.

EXTRATO EDITAL CHAMAMENTO
PUBLICO 001/2021
PROGRAMA DE PERFURACAO DE
POCOS ARTESIANOS PARA PRODUTORES DE
LEITE NO MUNICIPIO DE SAO PEDRO DO
BUTIA

A Prefeitura Municipal de Sdo Pedro do Butia comu-
nica que no dia 03 de agosto de 2021, com inicio as 13:30
horas, tendo como local o CTG Esténcia de So Pedro,
havera o Langamento do Programa de Perfuragao de
Pogos Artesianos para Produtores de Leite do Municipio
de Sédo Pedro do Butia. Igualmente comunica que estard
recebendo as inscricdes, dos interessados em aderir ao
referido Programa, entre os dias uteis de 04/08/2021 a
11/08/2021 , nos horérios de 07:45 horas as 11:30 horas(
turno manha) e das 13:30 as 16:15 horas( turno da tarde)
. Maiores informagdes, bem como o edital completo se
encontra no mural da prefeitura de Sdo Pedro do Butid,
sito na Avenida Jilio Schwengber, n® 1645, centro, cidade
de So Pedro do Butid-RS, no site www.saopedrodobutia,
rs.gov.br e/ou telefone: 055.3369.1811.

JOSE HENRIQUE HEBERLE
PREFEITO MUNICIPAL

Sio Pedro do Butia/RS, aos 28 de julho de 2021, |

Campilobacteriose: como

prevenir esta infeg¢do alimentar?
A campilobacteriose ¢ uma infec¢do alimentar resul-

tante do crescimento de microrganismos no intestino apés
a ingestdo de alimentos contaminados com a bactéria
Campylobacter Jejuni. i ; .

Nos paises industrializados a campilobacteriose ¢
considerada a causa mais frequente de gastroenterite aguda
no Homem, ultrapassando mesmo as infegdes cgusadas

r Salmonella.
5 Como se transmite nos humanos?

- Contato direto através de animais portadores;

- Ingestdo de carne crua ou mal processada de aves,
suinos ¢ bovinos (maior fator de risco);

- Ingestdo de leite ndo pasteurizado e dgua ndo trata-
da; e
- Contatos com pessoas infetadas s
- Através da carne para outros alimentos durante a
descongelagdo e o processamento/manipulagdo em locais
comuns. ‘

Sinais e Sintomas

- Primeiros sintomas da doenga apardcem de2as
dias apés a infecgdo, mas o periodo pode variar de 1 a 10
dias.

- Sintomas clinicos mais comuns: diarreia (por vezes
sanguinolenta), dor abdominal, febre (38 a 40?C), dor de
cabega, ndusea e/ou vomito, e geralmente duram de 3 a 6
dias.

- A diarreia persiste durante cerca de uma semana,
embora a bactéria seja excretada nas fezes durante duas
a trés semanas.

Como se previne?

A OMS definiu cinco pontos essenciais para uma ali-
mentacdo mais segura:

1. Mantenha a limpeza

Lave as méos e higienize todos os equipamentos, super-
ficies e utensilios utilizados na preparagdo dos alimentos.

Proteja as areas de prepara¢o e os alimentos de insetos,
pragas e outros animais

2. Separar alimentos crus de cozinhados;

Separe came e peixe crus de outros alimentos e guarde
em recipientes fechados;

Utilize diferentes equipamentos e utensilios, como
facas ou tdbuas de corte, para alimentos crus e alimentos
cozinhados. . &

3. Cozinhe bem os alimentos (especialr
0vos e peixe);

Sopas e guisados devem ser cozinhados
acima dos 70 °C. £

Se reaquecer alimentos j& cozinhados :
0 processo ¢ o adequado

4. Manter os alimentos a

carne,

temperatura ambiente;
Refrigere rapidamente os alimentos cozinhados
pereciveis (abaixo de 5°C); l
Mantenha os alimentos cozinhados q
60 °C) até a0 momento de serem se:
Nao armazene alimentos durante
que seja no frigorifico i

Lave frutas e vegetais especialmente se forem
Nao utilize alimentos com o
rado 3

Quais sdo as com
teriose?

e

seguras;
Néo deixe alimentos cozinhados, mais de 2 homsgg‘ |




