Ministerul de Stat bavarez pentru
Mediu si Protectia Consumatorilor

Ministerul de Stat bavarez pentru Sanatate si ingrijire
Ghid pentru manipularea in siguranta a
alimentelor

Pentru voluntarii la evenimente organizate de asociatii si alte
evenimente similare

De ce trebuie luate masuri de precautie speciale la manipularea alimentelor?

Greselile de igiena la manipularea alimentelor conduc in mod repetat la boli grave, care pot
fi periculoase Tn special pentru copii mici si persoanele in varsta. Astfel de boli legate de
alimente pot afecta rapid un numar mare de persoane la evenimente organizate de asociatii,
la festivaluri de strada sau la alte evenimente similare. Ghidul ofera o indrumare pentru
comportamentul igienic Tn acest domeniu sensibil.

Care sunt alimentele care pot cauza des infectii?

Atat alimentele de origine animala, cat si unele alimente de origine vegetala pot fi
contaminate cu agenti patogeni (bacterii, virusi sau paraziti). La manipularea acestor
alimente trebuie sa se acorde o grija deosebita:

. Carnea si carnea de pasare, céat si produsele derivate din ele

. Laptele si produsele lactate

. Pestele, crustaceele, molustele (,fructele de mare®) si produsele derivate

. Ouale si preparatele din oua (in special cele din oua crude)

. Alimentele pentru sugari si copii mici

. Produsele de patiserie cu umplutura sau strat insuficient copt sau incalzit (de
exemplu, prajituri cu crema)

. Tnghet,ata si produsele semipreparate din inghetata

. Salatele delicioase, salatele de cruditati si salatele de cartofi, preparatele marinate,
maionezele, celelalte sosuri emulsificate si drojdii alimentare

. Vlastarii si mugurii pentru consumul crud, semintele pentru prepararea acestora

Cum puteti sa contribuiti la prevenirea infectiilor alimentare?

Cine la un eveniment intra in contact direct sau indirect (de exemplu, prin vesela si tacamuri)
cu aceste alimente, poarta o mare responsabilitate fata de oaspeti si trebuie sa respecte cu
strictete urmatoarele reguli de igiena.

De asemenea, trebuie sa se faca distinctie intre interdictiile legale privind activitatile si
regulile generale de igiena la manipularea alimentelor:



Interdictiile legale privind activitatile

Persoanele cu

. gastroenterita infectioasa (diaree contagioasa, eventual insotitd de greata, varsaturi, febra),
. tifos sau paratifos,

. hepatita virala A sau E (inflamarea ficatului),

. rani infectate sau cu boli ale pielii, caz in care exista posibilitatea ca agentii patogeni sa

ajunga in alimente si acestia sa fie transmisi altor persoane,
conform legii privind protectia impotriva infectiilor nu au voie sa manipuleze alimentele mentionate in
afara gospodariei private. Aceasta interdictie se aplica si persoanelor bolnave care intréa in contact
doar in mod indirect cu alimentele (de exemplu, prin vesela si tacamuri) si exista suspiciunea de
transmitere a agentilor patogeni catre alimente. Este irelevant daca boala a fost diagnosticata de
catre un medic sau daca exista doar simptome corespunzatoare care sugereaza o suspiciune privind
contactarea bolii.

Acest lucru este valabil si in cazul persoanelor la care analiza unei probe de scaun a relevat
prezenta agentilor patogeni Salmonella, Shigella, a bacteriilor Escherichia coli enterohemoragic
(EHEC) sau a bacteriilor Vibrio cholerae, chiar si atunci cand persoana in cauza nu prezinta simptome
de boala (asa-numitii ,eliminatori®).

fnainte de toate, urmatoarele simptome indica prezenta bolilor mentionate, mai ales daca
apar dupa o calatorie in strainatate:

. Diaree cu mai mult de 2 scaune apoase pe zi, eventual insotitd de greata, varsaturi si febra

. Febra mare insotitad de dureri severe de cap, abdomen sau articulatii si constipatie; acestea
pot fi semne de tifos si paratifos

. Ingalbenirea pielii si a globilor oculari, care pot indica o hepatita virala

. Rani si zone deschise ale pielii, care sunt inrosite, acoperite cu secretii lipicioase, umezite sau
umflate

Daca la dumneavoastra apar astfel de semne de boald, solicitati neaparat sfatul medicului.

Requli importante de igiena la manipularea alimentelor

. Tnainte de Tnceperea lucrului, dati jos de pe mana inelele, ceasul si bratarile.

. Spalati-va bine mainile inainte de inceperea activitatii, inaintea reluarii lucrului si dupa fiecare
utilizare a toaletei. Pentru spalare folositi sdpun lichid si apa curgatoare, iar pentru uscarea
mainilor folositi prosoape de hartie de unica folosinta.

. Purtati echipament de protectie curat (boneta pentru par, halat, etc.).

. Nu tusiti si nu stranutati pe alimente.

. Acoperiti chiar si micile rani de pe maini si brate cu plasture curat si impermeabil.

. Asigurati-va ca alimentele care necesita pastrare la rece sunt mentinute la o temperatura
corespunzatoare si in timpul servirii

. Respectati temperaturile de incalzire pentru preparatele gatite (cel putin 65°C)

. Separati operatiunile de lucru ,curate” de cele ,necurate*

. La servire, evitati atingerea directa a alimentelor - utilizati mijloace adecvate si curate

(furculite, clesti, etc.)

Respectarea regulilor din acest fisa informativa este importanta. Nerespectarea acestora poate
atrage dupa sine consecinte civile si penale.
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