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Comunicat de presd

Informatii si recomandari pentru prevenirea toxiinfectiilor alimentare

Intoxicatia alimentara (TIA) este o afectiune datorata consumului de
alimente sau bauturi contaminate cu microorganisme patogene precum
bacteriile, virusurile sau parazitii.

Semnele de boala pot sa apara la un interval de 2-3 ore pana la 2-3 zile,
in functie de microb. Acestea sunt: febra, stare generala alterata, scaune
diareice, dureri abdominale, cefalee (dureri de cap), varsaturi.

Alimentele care pot determina producerea TIA nu prezinta, in
majoritatea situatiilor, semne de alterare, nu au modificari ale consistentei,
culorii, gustului si mirosului.

Pentru a preveni aparitia toxiinfectiilor alimentare este necesara
respectarea urmatoarelor reguli de baza:

- Pastrati curatenia

— Spalati-va bine mainile inainte de prepararea alimentelor si foarte
des in timpul prepararii lor

— Spalati-va mainile Tnainte de servirea mesei

— Spalati-va mainile dupa utilizarea toaletei

— Spalati si dezinfectati suprafetele si ustensilele din bucatarie

— Protejati bucataria impotriva insectelor, rozatoarelor
si preveniti accesul oricaror altor animale (de apartament, de curte)

— Spalati bine, sub jetul de apa, fructele si legumele, inainte de a le
consuma;
Serviti masa in spatii curate

- Separati materiile prime pentru prepararea alimentelor de
mancarurile deja preparate

— Carnea cruda de vita, porc, pasare si peste precum si ouale trebuie
separate de celelalte alimente: mancaruri preparate, alte tipuri de
alimente care se consuma fara preparare termica prealabila —
mezeluri, branzeturi, legume, fructe etc.
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— Pentru pastrarea alimentelor folositi vase care sa nu permita
contactul intre alimentele nepreparate (carne cruda, oua) si cele
preparate sau care se consuma fara preparare termica

. Prelucrarea termica a alimentelor trebuie sa fie riguroasa

— Asigurati o prelucrare termica riguroasa in special a carnii de vita,
porc, pasare, peste si a oualor. Ouale de ratda se consuma numai
dupa o fierbere de minimum 20 de minute de la inceperea fierberii
apei

— Temperatura pe care trebuie sa o atinga intreaga cantitate de
aliment in timpul prelucrarii termice (gatitului) trebuie sa fie mai mare
de 70 °C ; evitati prepararea carnii ,in sange”

- Reincalzirea alimentelor trebuie sa se faca riguros, atingandu-se
temperatura de 70 °C

. Pastrati alimentele la temperaturi corespunzatoare, sigure

— Nu lasati niciodata alimentele, dupa preparare, la temperatura
camerei pentru mai mult de 2 ore

— Raciti imediat dupa preparare toate alimentele gatite, care se pot
altera usor, de preferat la o temperatura de sub 5 °C

— Nu pastrati o perioada prea indelungata de timp alimentele, chiar
daca le tineti in frigider

— Nu decongelati produsele congelate sub jet de apa calda si nici la
temperatura bucatariei, ci in interiorul frigiderului, dupa ce le scoateti
din congelator

— Consumarea alimentelor pregatite pentru sugari trebuie sa se faca
imediat dupa prepararea lor, fara a fi reincalzite sau pastrate la
frigider

- Laptele nepasteurizat trebuie obligatoriu fiert inainte de consum

. Utilizati doar apa si materii prime sigure pentru prepararea
mancarurilor

- Folositi numai apa din sursa verificata (sigura), sau, daca nu aveti
certitudinea bunei calitati a apei, fierbeti-o

- Utilizati, pentru pregatirea mancarurilor, doar alimente proaspete si
Cu aspect corespunzator

- Evitati consumul alimentelor al caror aspect, gust si miros sunt
modificate;

- Cumparati numai produse alimentare pastrate si comercializate in
conditii corespunzatoare de igiena (din spatii autorizate)

- Spalati sub jet de apa fructele si legumele



- Fiti atenti la termenul de garantie al produselor achizitionate; nu
consumati produse al caror termen de garantie este expirat.
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