éalimenti& Fii atent la cum mananci.
: Pentru tine si copilul tau.
gravidanza '

ANy \

Istituto Zooprofilattico
Sperimentale delle Venezie

Riscuri microbiologice

Afla care sunt principalele microorganisme

. . oA ~/
care pot contamina alimentele si in ce :
alimente le poti gasi, pentru a manca in >
siguranta.

Toxoplasma  Listeria monocytogenes  Salmonella Campylobacter

Alimentatia reprezinta un aspect critic pentru sanatatea tuturor

persoanelor, dar in special pentru femeile gravide. in alimente pot

fi prezente microorganisme care, in cazul in care sunt inghitite, pot

cauza boli chiar si dintre cele grave, atat pentru mama cat si pentru

fat. Totusi, adoptand unele comportamente corecte este posibila

reducerea riscului de a contracta aceste boli. Escherichia coli  Virusul Hepatitei A Norovirus
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MICROORGANISME

Toxoplasma

Listeria
monocytogenes

Salmonella

Campylobacter

Escherichia coli

Virusul Hepatitei A

Norovirus

RISCURILE MICROBIOLOGICE

CE ESTE?

ATENTIE LA ACESTE ALIMENTE

Toxoplasma gondii este un protozoar parazit care poate afecta atat
animalele cat si omul. Toxoplasmoza la femeile gravide poate
cauza avort, malformatii sau leziuni cerebrale grave ale fatului.

e Fructe si lequme crude sau spadlate insuficient.
¢ (Carne cruda sau preparata termic insuficient.
e (Carne afumata si mezeluri sau preparate din carne mai putin maturate.

Listeria monocytogenes este o bacterie raspanditd oriunde in
mediu care poate cauza listerioza, o boala rara dar care poate
avea consecinte grave. La femeile gravide poate avea consecinte
grave asupra fatului cauzand listerioza congenitald, nasterea
prematura, avortul si decesul fetal.

\Y4

¢ (Carne cruda sau preparata termic insuficient.

e Mezeluri proaspete sau mai putin maturate.

¢ Platouri reci cu carne gata de consum.

¢ Maionezd, salatd a la Russe si sandvisuri.

e Legume crude, ciuperci proaspete, salatd verde si salate la punga.

 Lapte crud si branzeturile derivate din acesta, unt.

e Produse pescdresti, somon si pastrdv afumat

 Alimente gatite si gata de consum pastrate timp indelungat la temperaturi necorespunzdtoare.

Salmonella este o bacterie care se gdseste in intestinul

omului si al animalelor, si care se poate raspandi fn mediu prin
contaminare din fecale. Tn timpul sarcinii, infectia poate afecta
dezvoltarea fatului. Tn cazurile mai grave poate conduce la avort
sau la nastere prematura.

e Oua crude sau gdtite insuficient si produse derivate (maioneza, tiramisu).
e Lapte crud si branzeturile derivate din acesta.

e (Carne crudd sau preparata termic insuficient (pui si curcan).

e Preparate din carne proaspete (carnati) si maturate (salamuri de porc).

e Fructe de mare.

Campylobacter este o bacterie raspandita pretutindeni in natura.
Poate cauza campilobacterioza. La femeile gravide poate conduce
la o intarziere a dezvoltarii fatului si a nastere prematura.

e Apd nepotabila.

e (arne de pasdre consumatd cruda sau preparata termic insuficient.
e Lapte crud sau nepasteurizat.

¢ Fructe de mare crude sau insuficient preparate.

Este un microorganism care se gaseste in tractul gastrointestinal

al omului si al animalelor, si care se poate rdspandi in mediu prin
contaminare din fecale. In sarcind poate cauza enteroragie, sindromul
hemolitic uremic, trombocitopenie, microangiopatie si anemie
hemolitica. Ar putea exista fn plus riscul de deces al fatului si de avort.

e Lapte crud si branzeturile derivate din acesta.
e (arne cruda sau preparata termic insuficient, in special carnea tocata de vita.
e Fructe si lequme proaspete (salate, germeni, spanac).

Hepatita A este o boald a ficatului cauzatd de virusul HAV
(Hepatitis A Virus). Debuteaza deseori asimptomatic.

e Apd nepotabila.

e Fructe de mare sau produse pescdresti consumate crude sau insuficient preparate.

e Fructe si lequme crude sau spadlate insuficient.

¢ Produse alimentare reci gata de consum (sandvisuri sau produse gata preparate de
la bancul de gastronomie).

Norovirusurile simt virusuri foarte rezistente si extrem de
infectioase. Simptomele se manifesta prin greatd, voma, diaree
apoasa, crampe abdominale si uneori febra.

v VvV V [V |V

¢ Apa nepotabild.
e Fructe de mare sau produse pescdresti consumate crude sau insuficient preparate.
e Fructe si lequme crude sau spdlate insuficient.
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Alimente riscante

Puteti gasi microorganisme patogene
in fiecare dintre aceste alimente. Aflati Sasz
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riscurile pe care acestea le implica, pentru |
a manca in siguranta.

Apa Fructe si lequme Carne si mezeluri

Alimentatia reprezinta un aspect critic pentru sanatatea tuturor

persoanelor, dar in special pentru femeile gravide. in alimente pot

fi prezente microorganisme care, in cazul in care sunt inghitite, pot

cauza boli chiar si dintre cele grave, atat pentru mama cat si pentru

fat. Totusi, adoptand unele comportamente corecte este posibila

reducerea riscului de a contracta aceste boli. Oua Lapte si branzeturi Peste si fructe de mare
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ALIMENTE

-

Apa

Fructe si lequme

Carne si mezeluri

Lapte si
branzeturi

Peste si fructe de
mare

ALIMENTE RISCANTE

CARE ESTE RISCUL?

SFATURI PENTRU EVITAREA RISCURILOR

Apa, daca nu este potabild sau daca este contaminatd, poate
reprezenta un vehicul pentru bacterii, paraziti si virusi.

« Consumati doar apa potabila: beti apa imbuteliata sau de la robinet, evitati apa din put sau
din alte surse necontrolate.

 Fiti atenti la provenienta apei utilizata pentru productia de gheata pentru bauturi sau care
intra in contact cu alimentele, la apa utilizatd pentru spdlarea sau prepararea alimentelor si
la cea utilizata pentru spalarea ustensilelor din bucatarie.

Fructele si legumele consumate crude si spalate
necorespunzator pot reprezenta un risc de Toxoplasmd,
Norovirus, Virusul Hepatitei A si Listeria monocytogenes. in
special, produsele din propria gradina ar putea reprezenta un
mijloc de transmitere a infectiei cu Toxoplasma.

e Spalati bine fructele si legumele sub jet de apa de la robinet. Ca masura suplimentard de siguranta
se recomanda utilizarea anumitor produse dezinfectante pe baza de clor pentru alimente.

e (and luati masa in alte locuri decat acasa, este mai bine sa evitati sa consumati fructe si
legume crude, daca nu sunteti siguri ca au fost bine spalate.

e Atentie la intercontamindrile care pot surveni cand puneti in contact fructele si lequmele
spdlate cu fructe si lequme nespdlate, cu produse de origine animald crude, ustensile sau
suprafete de lucru murdare si care au intrat in contact cu respectivul produs.

Carnea proaspdtd consumatd cruda sau gatitd insuficient si
mezelurile sau preparatele din carne mai putin maturate pot
reprezenta un risc de infectie cu Toxoplasma, Listeria monocytogenes,
Salmonella, Campylobacter si E.coli. In special, carnea de pasire
poate reprezenta cu usurintd un mijloc de contaminare cu
Salmonella si Campylobacter in timp ce carnea de vitd cu E. coli.

e Nu se recomanda consumul de carne cruda sau insuficient gatitd si de mezeluri si preparate
din carne mai putin maturate.

« Este mai bine sa evitati produsele feliate de la bancul de gastronomie (de ex. sunca fiarta,
mortadella, pieptul de curcan) deoarece prezinta risc de intercontaminari; sunt de preferat
casoletele preambalate produse la nivel industrial.

« Atentie la intercontaminarile produselor din carne conservate, nu le consumati decat dupd o
ncdlzire corespunzdtoare si uniforma.

Ouale consumate crude sau gatite insuficient (oud ochiuri, oud
fierte moi) sau preparatele pe baza de oua crude sau mai putin
preparate termic (maioneza facuta n casa, sosuri si creme,

tiramisu) pot reprezenta un risc de contaminare cu Salmonella.

e Nu se recomanda consumul de oua crude sau gatite insuficient si de produse derivate.
Produsele pe baza de oud crude sau gdtite insuficient sunt periculoase si dupa congelare.

e Atentie la intercontamindrile oudlor deja gatite cu produse de origine animala crude sau a
oudlor crude cu produse alimentare gata pentru consum, cu ustensile si suprafete de lucru.

Laptele crud poate reprezenta un risc de contaminare in principal
cu Campylobacter, Salmonella si E. coli. Branzeturile mai putin
maturate cu pasta moale obtinute din lapte nepasteurizat (de

ex. brie sau camembert) sau cu mucegai (de ex. gorgonzola) pot
reprezenta un risc de contaminare cu Listeria monocytogenes.

* Nu se recomanda consumul de lapte crud, de branzeturi cu perioada scurta de maturare
obtinute din acesta din urma si de branzeturi cu mucegai.

 Branzeturile maturate, laptele pasteurizat si iaurtul reprezinta alimente sigure.

« Evitati inghetata artizanald. Tn plus este mai bine sa evitati gusturile de fructe, deoarece
exista posibilitatea ca acestea din urma sa nu fi fost spalate corect.

Pestele proaspat si fructele de mare consumate crude sau
insuficient preparate, pot reprezenta un risc de contaminare
cu Norovirus, Virusul Hepatitei A, Listeria monocytogenes,
Campylobacter, Salmonella si E. Coli. Pestele afumat poate
prezenta risc de contaminare cu Listeria.

« Consumati intotdeauna peste sau fructe de mare bine gatite.

e Dacd pestele proaspdt nu a fost deja eviscerat de vanzatorul de peste, eviscerati-l imediat ce
ajungeti acasa.

e Nu pastrati pestele gdtit timp indelungat, consumati intrun interval scurt de timp si
intotdeauna dupa ce l-ati incdlzit Tn prealabil in mod corespunzator si uniform.

e Nu se recomanda consumul de peste afumat.
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CUM POT FI REDUSE RISCURILE

ALIMENTELE DE EVITAT

Legume crude, spalate necorespunzator sau care nu sunteti sigura ca au fost bine spalate
Carne cruda sau preparata termic insuficient
Mezeluri proaspete nematurate, in special daca sunt produse in gospodarie

Peste crud, preparat insuficient sau afumat
Fructe de mare crude sau insuficient preparate

CUMPARARE S| SPALARE

Utilizati intotdeauna apa potabila pentru baut, pentru a pregati gheata, spala si prepara
alimentele sau pentru a spdla ustensilele din bucatarie.

Nu cumparati oua cu coaja foarte murdara si nici oud refrigerate.

Spalati bine fructele si legumele fnainte de a le consuma, tdia sau gati; folositi apa curenta
potabild sau detergenti pe baza de clor (bicarbonatul nu este eficient).

Nu spalati carnea de pasare (pui, curcan) inainte de a o gati.

PASTRARE

Nu pastrati pestele gatit timp indelungat si consumati pestele intr-un interval scurt de timp
din momentul cumpararii.
Nu pastrati produsele refrigerate dupa data de expirare.

Consumati intr-un interval scurt de timp produsele semipreparate sau gata preparate pentru consum.

Consumati eventualele resturi de alimente pastrate dupa ce le-ati incalzit in prealabil la
temperaturi ridicate.

Tn frigider, separati bine produsele crude (in special ouile, carnea si pestele) intre ele si in
special de legume si de alimentele gdtite gata pregdtite pentru consum.

Pastrati ouale pe raftul central al frigiderului (4-5°C), bine separate de celelalte alimente si
scoateti-le doar nainte de utilizare.

Nu spalati oudle inainte de a le introduce in frigider: apa ar putea favoriza patrunderea
germenilor patogeni in interior. Le puteti curata cu o laveta umedd nainte de utilizare.

Mentineti frigiderul in ordine si curdtati requlat peretii interni si rafturile cu apa calda si sapun lichid.

Mentineti temperatura frigiderului de pana la 4°C si cea a congelatorului sub-17°C.

Oua crude sau preparate insuficient (oua ochiuri, oua fierte moi)

Sosuri, creme sau feluri de mancare cu oua crude sau preparate insuficient
(maioneza facuta in casa, tiramisu)

Lapte crud sau nepasteurizat, daca nu a fost fiert in prealabil

Branzeturi mai putin maturate cu pasta moale produse din lapte crud (ex. brie,
camembert) sau cu mucegai (ex. gorgonzola)

PREPARARE S| GATIRE

Gatiti cu atentie si complet ouale, produsele din peste (in special molustele bivalve) si
carnea (in special carnea de pasare si carnea tocatd de vita).

Nu folositi cuptorul cu microunde pentru a gdti alimentele: nu garanteaza o gatire uniforma
a alimentului.

Nu spargeti ouale pe marginile vasului pe care il veti utiliza pentru a le prelucra, ci utilizati
un alt recipient; odatd sparte, indepartati cojile din bucatarie.

Legumele, mezelurile si preparatele din carne crude pot fi folosite drept condimente pentru
pizza doar daca sunt gatite impreuna cu respectiva pizza.

ATENTIE LA CONTAMINARI

Acordati atentie intercontaminarilor, si anume contamindrilor fntre produsele crude si
alimentele gata pentru consum, sau intre suprafetele si ustensilele murdare si alimentele
gata pentru consum.

Spalati bine cu detergent suprafetele bucatariei si ustensilele care au intrat in contact cu
carnea cruda, cu fructele si legumele nespdlate.

Spalati-va intotdeauna mainile cu detergent fnainte de a manca si dupa ce ati atins carne
cruda, coji de oud, fructe si lequme nespdlate sau pamant.

Eliminati din casa insecte precum muste si gandaci, protejati alimentele de contactul cu
acestea din urma deoarece pot reprezenta un mijloc de contaminare cu agenti patogeni.
Folositi intotdeauna manusi din cauciuc in toate activitdtile prin care se intrd in contact cu
materialele potential contaminate de fecale de pisica (gradindrit, horticulturd, curatarea
litierei pisicii, etc.).

Tngrijiti-va bine de igiena personald, spalati-vd mainile cand folositi toaleta, cAnd schimbati
scutece, cand atingeti sau va mangaiati animalul de companie si in orice caz inainte de a
pregati alimentele sau de a manca.
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