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Prevenirea
bolilor de origine
alimentara

Din momentulin care se obtine
materia prima si pana ajunge la

masa noastra, alimentele parcurg

o serie de etape, toate fiind supuse
unor controale pentru garantarea
sigurantei sale. Cu toate acestea,
alimentele ar puea deveni
contaminante la un moment dat din
lantul alimentar si in consecinta pot
transmite infectii si otraviri de origine
alimentara. Unele dintre aceste boli
pot fi grave pentru anumite persoane,
cum ar fi persoanele cu HIV care au un
sistem imunitar slabit.

Contaminarea unui aliment poate fi de origine biologica-
produsa de microorganisme (bacterii, virusi, paraziti) -,

de origine chimica- produse de prezenta unor substante
chimice (poluare in mare, aditivi neautorizati sau in
cantitati care depasesc limitele autorizate) - sau origine
fizica - produsa de prezenta unor substante straine

in alimente: pene, materiale plastice, lemn etc.

Majoritatea infectiilor si toxiinfectiilor alimentare au loc
in casa si pentru ca acestea sa apara, trebuie sa existe
doua circumstante:

1) Ca microorganismul sa ajunga in aliment.
Acest lucru se poate intampla din cauza manipularii
necorespunzatoare a alimentelor, de exemplu,
atingerea acesteia cu mainile nespalate, mai ales dupa
ce mergeti la baie; prin tuse sau stranut pe ele,
sau prin folosirea de carpe sau ustensile contaminate.

SI TE HA PARECIDO UTIL E INTERESANTE
EL CONTENIDO, COMPARTELO.

2) Ca microorganismul gaseste in aliment conditiile
favorabile de temperaturd, umididtate si substante
nutritive care ii permit sa se inmulteasca.

Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS) estimeaza ca,

in fiecare an, peste 23 de milione de persoane din Europa
se imbolnavesc din cauza consumului de alimente
contaminate. Dintre aceste persoane aproape 5.000

mor din cauza complicatiilor dupa toxiinfectii alimentare.
Cele mai frecvente boli includ campilobacterioza,
salmoneloza, listeria sau infectiile cu Escherichia Coli

(E. Coli).

Toate acestea boli au aceiasi factori de risc: temperatura
inadecvata in conservarea alimentelor; manipulari
incorecte; gatit insuficient; lipsa de igiena si contaminarea
incrucisata. Acest lucru se intampla atunci cand
alimentele crude si gatite sunt manipulate fara separarea
sau diferentierea adecvata a ustensililor.
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Cinci recomandari pentru
securitatea alimentara

Toate verigile din lantul alimentar au un rol si
responsabilitate pentru realizarea securitatii alimentare.
Consumatorii sunt ultima veriga a lantului alimentar

si avem si responsabilitatea de a garanta siguranta
alimentara punand in practica obiceiuri corecte de igiena
si siguranta la achizitionarea, transportul, conservarea,
prepararea si servirea alimentelor.

Urmand aceste cinci recomandari de la OMS, nu
numai ca preveniti bolile de la consumul de alimente
contaminante, dar cotribuiti si la prevenirea altor boli
cauzate de manipularea animalelor infectate.

1. Mentineti curatenia

./

+ Spalati-va intotdeauna mainile inainte de a pregati
mancarea si, de asemenea, de mai multe ori in timpul
pregatirii.

+ Spalati-va intotdeauna mainile dupa ce mergeti la
toaleta.

+ Spalati cu atentie toate suprafetele si ustensilele
folosite la prepararea alimentelor.

» Protejati alimentele si bucataria de insecte, animale

de companie si alte animale (pastrati alimentele in
recipiente inchise).

2. Separati alimentele crude de cele gatite

I

+ Separati intotdeauna alimentele crude de alimentele
gatite si de cele pregatite pentru consumat.

+ Nu folositi aceleasi ustensile, cum ar fi cutite sau placi
de taiat, pentru a manipula alimente crude, cum ar fi
pestele, carnea sau puiul, si pentru alimentele deja
gatite.

« Pastrati alimentele in recipiente separate pentru a evita
contactul dintre alimentele crude si cele gatite.
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Descargo de responsabilidad

La informacion contenida en esta ficha no pretende sustituir la recibida por el médico.

Las decisiones referentes a la salud siempre deberian tomarse tras consultar con los
profesionales sanitarios. La informacion médica puede quedar desactualizada con
rapidez.

Si te surge alguna pregunta tras leer esta ficha, te aconsejamos hablar con tu médico
o enfermera o llamar a gTt-VIH, al 93 458 26 41, para comprobar si existe alguna
novedad relevante al respecto.

SI TE HA PARECIDO UTIL E INTERESANTE
EL CONTENIDO, COMPARTELO.

Prevenirea bolilor
de origine alimentara

3. Fierbeti, coaceti sau prajiti complet
I

+ Cand gatiti, evitati sa lasati alimentele crude pe

dinauntru, in special carnea, puiul, ouale si pestele.
+ Asigurati-va ca supele si tocanitele ajung la fierbere.
+ Reincalziti bine mancarea gatita.

4. Pastrati alimentele la temperaturi sigure
4

+ Nu lasati alimentele gatite la temperatura camerei.

+ Pastrati alimentele gatite si perisabile la frigider cat
mai curand posibil, de preferinta sub 5° C.

+ Pastrati alimentele deja gatite care urmeaza sa fie
consumate calde, peste 60° C.

+ Nu pastrati alimente pentru o perioda lunga de timp,
chiar daca sunt in congelator. Alimentele pentru copii
trebuie consumate imediat dupa ce au fost preparate.

+ Nu dezghetati alimentele la temperatura camerei, ciin
partea inferioara a frigiderului.

5. Utillizati apa si alimente sigure
I

+ Folositi apa potabila.

+ Alegeti alimente sanatoase si proaspete.

+ Nu consumati lapte neprocesat, adica unul care nu a
fost pasteurizat sau sterilizat.

+ Spalati fructele si legumele, mai ales daca sunt
consumate crude.

+ Nu consumati alimente dupa data de expirare.
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