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Ciitre,
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Domnului Prefect, Petru Bogdan Cojocaru

Urmare a adresei dumneavoastra nr.18538/17.11.2023, inregistrata la DSP
lasi cu nr.14020/17.11.2023, v& transmitem informarea privind ‘siguranta
alimentara si protectia consumatorilor in sezonul rece”.

Mentionam ca institutia noastra va fi reprezentata la aceastd sedinta de catre:
Dr. Oana Calucci — medic primar igiena - Compartiment Igiena Alimentatiei
Dr. Lorena Danila — medic primar igiena - Serviciul de Control in Sanatate Publica

Decarece alimentatia are un rol determinant pentru sa@natatea noastra, aceasta
trebuie sa fie adecvata varstei si trebuie adaptata in permanenta nevoilor calorice
ale organismului. Odata cu venirea iernii, organismul nostru este mai vulnerabil din
cauza temperaturilor scdzute, iar obiceiul de a manca sanatos devine si mai
important. S-a demonstrat faptul ¢ 70% din sistemul imunitar al organismului este
situat in intestin. Drept urmare, este evident c& printr-o alimentatie corectd ne
putem mentine si creste rezistenta la imbolnavire, inclusiv la infectiile frecvente din
timpul iernii (in Romania, persoanele varsinice suferd, in medie, de 5-6 raceli pe
an).

Pe parcursul iemnii pentru a ne asigura un sistem imunitar puternic ar trebui

consumate:
% Vitaminele care sustin activitatea sistemului imunitar:

Vitamina C : aportul zilnic recomandat este de 200 ma, pe care il putem gasi intr-
un ardei rogu de mérime medie, doua portocale sau un grapefruit, 100 g patrunjel
si varza muratd care are un continut mai mare de vitamina C chiar si decat
portocalele.

Vitamina A: aportul zilnic recomandat este de 800 micrograme, pe care le putem
procura din morcovi, caise, SPANAC, ardei gras, brocoli,

Vitaminele B (B1;B2;B3;B4;B5..B8) pe care le gasim in cereale, péine, legume
boabe(fasole, mazare)si in verdeturi,

Vitamina E numitd si vitamina tineretii fard batranete, se opune deci proceselor
imbatranirii si proceselor de degradare celulard. Sistemul nervos, pielea, muschii
si inima functioneaza mai bine daca sunt "unse,, cu vitamina E. O gésim in toate
semintele si uleiurile vegetale (de masline, floarea soarelui, dovleac, porumb)
fructele oleaginoase (nuci, alune, migdale) si in avocado.

% Mineralele de care are nevoie sistemul imunitar sunt:

Zinc, 10 mg /zi, 1l gasim in seminte de dovleac, paine, cereale integrale
Seleniu, 55 micrograme/zi se gaseste in nuci, paine.



larna nu mai constituie o piedica in consumul fructelor si legumelor proaspete -

cele mai bune surse de vitamine si minerale care ne intaresc imunitatea, fiind aliatele
noastre in prevenirea si reducerea simptomelor infectiilor respiratorii. Pentru a
mentine sénatatea, alegeti s& consumati de preferinta fructele si legumele proaspete:

Legumele sunt alimente extrem de bogate in substante nutritive importante cum ar
fi proteinele si fibrele si pot fi consumate intr-o varietate largad de moduri: crude, in
salate, fierte sau gratinate. Supele fierbinti de legume reprezinta o modalitate
eficienta de a Tncalzi corpul dupa sau inaintea expunerii la frig.

Se recomanda a fi consumate cénd este frig:

. Radicinoasele - cele mai s@nitoase sunt cele produse local, pot rezista foarte
bine pe timpul iernii, se mentin proaspete, fiind surse de vitamine. Sfecla,
morcovii, patrunjelul/pastarnacul reprezintd céteva exemple de radacinoase.
Morcovul ajutd la cresterea nivelului de beta caroteni si a vitaminelor C si A,
pastarnacul este foarte bogat in fibre, potasiu si vitamina E, Telina ajuta la
detoxifierea organismului gratie continutului de vitamin A,B,C.K.PP si de
minerale precum potasiul, zincul, calciul, fosforul si magneziul.

- Cruciferele reprezinta un aparitor extrem de eficient al organismului impotriva
racelii si gripei. Brocoli si conopida sunt bogate in vitamina C, mentinand
parametrii normali ai sistemului imunitar. Conopida contine un nivel ridicat de
vitamina K, ajutand la prevenirea aparitiei inflamatiei si a cancerului.

- Dovleceii - 0 altd leguma foarte rezistentd la sezonul rece. Pot fi consumati
copti, sub form& de piureuri, la prepararea unor prajituri sau placinte fiind
legume cu continut caloric redus si care aduc un aport crescut de vitamine, in
special vitamina A.

- Spanacul - este o sursé de fier si zinc ajutdnd organismul Tn lupta Tmpotriva
virusurilor.

Fructele: Sunt surse de antioxidanti si vitamine.

Imprieteniti-va cu merele! Sunt fructe traditionale la care avem acces cu usurinta.

. Citricele - portocalele, grepfruitul au continut crescut de vitamina C, o singura
portocala oferind mai mult decat necesarul zilnic. Ele mai confin si folai cu rol
in protectia inimii. Pot fi si surse importante de fibre $i potasiu (in special
clementinele).

- Fructele de padure (afinele, zmeura) pot fi consumate proaspete dar si
congelate, Tsi pastreaza calitatile si pot oferi chiar §i n cantitati mici un aport
important de fibre si vitamina C.

- Citina si macesele — reprezinta, de asemenea, fructe care ajuta la cresterea
imunitatii. Se pot asocia cu miere de albine.

- Nu pot lipsi din dieta in sezonul rece gutuile, strugurii, bananele.

- Avocado este bogat in vitaminele A,D E K.

Pentru c¢a& postul Craciunului este mai ,blénd,, din punct de vedere al
alimentatiel premise, oferindu-ne numeroase dezlegari la pegte, nu putem neglija
rolul pestelui intr-o alimentatie echilibrata fiind bogat in proteine de valoare
biologica mare, superioard celor vegetale, fiind §i sursa de acizi grasi omega 3
care reduc nivelul colesterolului ,,rdu,, din sange (LDL).

Se recomanda, de asemenea, consumul de alimente din cereale integrale
care sunt o sursd de fibre esentiale pentru un sistem digestiv sanatos, dand
senzatia de satietate, ajutéand la mentinerea greutatii corporale normale.
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Atentie, este necesar sa pastrati echilibrul alimentar si diversitatea. Astfel,

| Cartoful este un aliment valoros fiind una din putinele surse alimentare cu
efect alcalinizant puternic asupra mediului intern dar cu conditia consumului sub
forma fiartd sau coapti. Consumand cartofii prajiti, mai ales in uleiuri sensibile la
temperaturi crescuten (ex. ulei de floarea soarelui), acestia devin periculosi pentru
sanatate deoarece se imbibd cu grésime arsd cancerigena (acroleina- produs de
ardere), favorizindu-se aparitia compusilor neurotoxici (acrilamida monomerica).

| Absenta lactatelor si a camii rosii poate produce deficiente de calciu si fier,
deficiente care trebuie neaparat compensate si nu e usor. Brocoli $i spanacul sunt
surse de calciu si de fier, dar mai greu asimilabile decét cele din lapte sau carne.

O serie de studii sugereazd ca postul ar putea avea urmatoarele beneficii
pentru sanatate:

- Reducerea riscului de boli cardiovasculare prin scéderea colesterolului total, al
LDL-ului (colesterolul rau) si a trigliceridelor, factori de risc cardiovasculari.

- Imbunatatirea nivelului glicemiei.

- Scaderea inflamatiei si riscului de boli cronice. Prin reducerea inflamatiei scade
riscul aparitiei cancerelor, bolilor neurodegenarative (Boala Parkinson).

- Scaderea in greutate. In perioada postului alimentar organismul utilizeaza
depozitele de glucoza si apoi de grasimi pentru a obtine energie. Acest aspect
poate Insa constitui un risc pentru persoanele varstnice pentru ca poate duce la
aparitia malnutritiei protein-calorice, patologie frecvent asociatd cu varsta
inaintatd cand pofta de mancare diminueaza.

Muraturile, sunt cunoscute si apreciate de peste 4000 ani, fiind mentionate
si in Biblie, ins# abia n ultimile decenii cercetérile efectuate asupra muraturilor au
dezvaluit virtutile alimentare si terapeutice ale acestora. Ele se obtin prin
fermentarea acidolacticd naturald cu tulpini de bacterii probiotice salbatice.
Atentie: conservele de legume sterilizate Tn ofet nu sunt muraturi, deci cele
industriale, conservate Tn ofet nu suferd procesul de fermentatie naturala care
genereazd acele substante biologic active si microflora probiotica. in plus,
legumele conservate Tn ofet sunt sterilizate la temperaturi inalte care distrug
enzimele, vitaminele si microflora probiotica. In procesul natural de fermentatie
microflora existent pe legume transforma glucidele din acestea in substante
biologic active benefice (vitamine B1, B2, A, acid lactic, alcool, arome). Exemplu:
varza murata devine un aliment puternic probiotic cu efecte curative, pastrandu-gi
compusii anticancerigeni, hepatoprotectori, antiinflamatori, antioxidanti (vitamine
C. A, E, zincul), fibrele alimentare (care combat constipatia si detoxifica colonul),
mineralele (potasiu, magneziu, fier, calciu), imbogétindu-se cu acid lactic, reglator
al microflorei intestinale, contribuind astfel la intarirea sistemulu imunitar si al
sanatatea colonului.

S3 enumeram cateve din beneficiile pentru sanatate a legumelor si fructelor

murate:

1. Tn infectiile respiratorii: datoritd bogétiei in vitamina C, naturala, au un efect
puternic antioxidant potentat si de vitaminele A si E si de catre mineralele zinc,
potasiu, calciu, Tntarind sistemul imunitar si rezistenta la viroze inclusiv la
diferite forme de gripa.
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2. In hepatite sulforafanul din varza murata, fibrele alimentare, antioxidantii au
efecte hepatoprotectoare, stimuland sinteza unor enzime implicate in fazele | si
Il de detoxifiere hepaticd. Combate de asemenea constipatia, amplificand
detoxifierea colonului si protejarea ficatului.

3. n cancere au efecte antitumorale/anticancerigene.

4. In dislipidemii, ateroscleroza, boli cardiovasculare. Anumiti compusi scad

concentratia colesterolului ,,réu", prevenind aparitia placilor ateromatoase.

5. in surmenajul intelectual si fizic au proprietati neurotonice si miotonice prin

bogatia de vitamine si minerale.

6. in digestie Tmbunatateste digestia grasimilor si proteinelor, fiind indicate la

mesele la care se servesc mancaruri bogate in grasimi saturate si hiperproteice.

7. in frumusete si antiimbatrinire, prin compozitia bogatd in fitonutrienti,

vitamine, minerale, fibre, contribuie la mentinerea unui ften tineresc intarziind

aparitia ridurilor.

Muraturile sunt indicate Tn special in sezonul rece pentru efectele revitalizante,

remineralizante, de Intérire a sistemului imunitar.

8. Tn alergii, reduc simptomatologia alergica prin continutul bogat in quercitina al

mararului, care are si efecte benefice asupra digestiei, imbunatatind-o.

Cu toate c& muraturile sunt s@natoase si indicate intr-o alimentatfie
echilibrats, existd o serie de afectiuni care pot fi agravate de consumul de
muraturi:

1. Hipertensiunea arteriald. Persoanele cu afectiuni hipertensive, nu ar trebui sa
consume muraturi, pentru ca sodiul care se gaseste In cantitati mari in acestea
nu este benefic pentru tensiunea arterialad. Un castravete murat confine intre
50-1100 mg de sodiu, ceea ce inseamna mai bine de jumatate din doza zilnica.
Persoanele cardiace si hipertensive se pot bucura de muraturi dupa ce acestea
au fost desarate, iar zeama poate fi consumata doar diluata (de exemplu intr-o
ciorba total nesarata).

2 Gastriti sau ulcer. Muraturile pot creste riscul aparitiei cancerului la stomac
prin posibila iritatie permanentd a stomacului, atunci cand sunt consumate
zilnic. Unele cercetari au indicat ca persoanele care au dezvoltat cancer gastric
au facut printre altele abuz de consum de muréturi de-a lungul timpului.

3. Afectiunile renale. Sarea din legumele murate precum si zeama din muraturi
solicitd foare tare rinichii afectati de anumite problem (rinichi polichistic,
insuficienta renala cronica).

4. Afectiuni tiroidiene. Prezenta compusilor goitrogeni din varza murata
afecteaza functia tiroidiana.

| Asadar, muraturile pot fi excelente ca parte a unei alimentatii sanatoase

echilibrate, dar nu se recomanda consumul zilnic i in exces.

in ceea ce priveste consumul de aicool, consumul moderat poate oferi o
serie de beneficii pentru sanatate cum ar fi:
1. Reducerea riscului de a dezvolta boli de inima
2. Reducerea riscului de accident vascular cerebral ischemic (atunci cand arterele
citre creier sunt ingustate sau blocate, cauzénd un flux sanguin sever redus).
3. Reducerea riscului de diabet.



Totusi, consumul chiar moderat de alcool nu este complet lipsit de riscuri.
De exemplu, chiar si cei care consumé rar alcool (nu mai mult de o bautura/pahar
pe zi) au risc mic, dar real de a dezvolta unele forme de cancer, cum ar fi cancerul
esofagian.

in timp ce consumul moderat de alcool poate oferi beneficii de sanatate,
consumul exagerat de alcool, inclusiv consumul impulsiv de alcool, nu are beneficii
pe sanatate. Consumul impulsiv de alcool este definit ca mai mult de trei pahare cu
alcool zilnic sau mai mult de sapte pahare cu alcool pe saptamana pentru femei si
pentru barbati de peste 65 de ani.

Consumul excesiv de alcool poate creste riscul unor probleme grave
de sadnatate, inclusiv:
- Anumite tipuri de cancer inclusiv cancerul de san si cancerul gurii, gatului,

esofagului si ficatului (ciroza hepatica etanolica);
- Pancreatita;
. Moartea subitd mai ales daca exista o patologie cardiovasculara asociata;
- Leziuni musculare cardiace (cardiomiopatie alcoolica) care duc la insuficienta
cardiaca,;

- Accident vascular cerebral,
- Hipertensiune arteriala;
- Sinucidere;
- Accidentare grava sau moarte accidentala;
- Sindrom de sevraj la alcool.

Riscurile consumului de alcool la varstnici.

Pe masurd ce se inainteaza in varstd, capacitatea de a metaboliza alcoolul
scade, asadar 1-2 pahare de bautura consumate la varsta de 70 ani va creste
procentul de alcool din sange la un nivel mai mare decat la o persoana de 30 ani.
De asemenea, varstnicii in general urmeazad tratamente cu mai multe
medicamente decadt persoanele mai tinere, mai ales medicamentele
antihipertensive cum sunt beta blocantele sau alfa blocantele si nitratii care pot
interfera cu alcoolul provocand o stare de ameteald pe fondul scaderii tensiunii
arteriale. Deloc neglijabile sunt si efectele fizice pe care le produce consumul de
alocool, care pot determina un aspect fizic mai putin placut.

Dincolo de considerentele religioase ale postului, pentru a fi sanatosi la
varsta a treia este necesar sa se respecte anumite principii de baza in ceea ce
priveste nutritia:

. Varietatea are rol important intr-o alimentatie sanatoasa, astfel este
recomandat sé se incerce alimente si refete noi;

- Alimentatia trebuie sa se bazeze in mare parte pe produse derivate din cereale
integrale, paste din gréu dur, orz, orez brun, paine cu multicereale;

. Cantitatea de lichide consumate pe zi trebuie sa fie minimum 2 litri, astfel este
ajutata digestia si prevenitd deshidratarea. Lichidele se vor consuma obligatoriu
cu minimum o jumatate de ora inainte de masa si niciodata in timpul meselor;

. Este necesar sa se consume minimum 5 portii de fructe si legume de sezon cat
mai colorate; acestea stimuleazi apetitul si oferd cantitatea de vitamine si
minerale esentiale necesarului zilnic. Acestea trebuie consumate inainte sau



dupa masa la o distanta de minimum 2 ore, in prima parte a zilei si mai putin
seara pentru a nu favoriza procesele fermentative si ingreunarea digestiei.
Aportul de calciu si vitamina D contribuie la intarirea oaselor, Tmbunatatirea
masei musculare, reducerea riscului de fracturi, cresterea imunitatii;

Trebuie consumate alimente cu continut redus de grasimi, iar gatitul nu se va
face cu grasimi in exces. Uleiul de masline trebuie sa reprezinte principala
sursa de grasimi mononesaturate, bogat in antioxidanti, fitonutrienti.

Din cauza faptului c& persoanele vérstnice pot prezenta o patologie
specificd care impicd un consum de medicamente, se recomanda atentie in
alegerea duratei postului intrucat pot aparea decompensari ale bolilor de baza.
Exista riscul aparitiei malnutritiei protein-calorice favorizata si de incapacitatea
varstnicului de a-si prepara un meniu adecvat de post care sa asigure toate
principiile nutritive necesare.

Intoxicatia alimentard cunoscuta si sub denumirea de toxiinfectie alimentara,
reprezintd o afectiune digestiva cu evolutie acutad sau subacuta care pot surveni
izolat sau sub forma imbolnaviri in colectivitate, aparutd datoritd consumului de
alimente contaminate cu germeni. Intoxicatile alimentare sunt mai frecvent
intalnite in sezonul cald .

Cauze: Germenii implicati Tn mod curent in intoxicatia alimentara sunt
reprezentati de: Enterobacteriacee (Salmonella, Escherichia coli), Stafilococul
auriu, bacterii aerobe (B. cereus si B, anthracis) sau bacterii anaerobe (Clostridii).

Sursa de infectie este reprezentata atat de animalul de la care provine produsul
alimentar, cat si de personalul bolnav sau purtator al microorganismului ce
determina aparitia intoxicatiei alimentare. Alimentele pot fi contaminate ca atare
daca provenin de la animale bolnave (laptele, carnea sau oudle) cat si ulterior prin
refrigerarea si pregatire termica necorespunzatoare sau in timpul manipularii
de catre personalul infectat.

Printre sursele frecvente de contaminare se numara: fructele sau legumele
proaspete care nu au fost spalate inainte de consum, carnea si ouale care nu au
fost gatite suficient.

Simptomele toxiinfectiilor alimentare

. Formele infectioase, cauzate in special de E.coli, sunt determinate de
multiplicarea bacteriilor in alimentele care urmeaza afi consumate si
evolueaza cu febra, dureri de cap, greatd, varsaturi, dureri abdominale i
diaree, cu disparitia simptomelor in decurs de 3-5 zile.

. Formele toxice sunt cauzate de germenii care sintetizeaza toxine (toxina
botulinica) cu efect asupra sistemului nervos $i evolueazd cu greatd,
varsaturi, dureri de cap, diaree, dificultafi n respiratie si Tn cazuri severe,
chiar deces. Poate apare in cazul consumului de conserve preparate $i
depozitate Tn mod necorespunzator.

Tratamentul in intoxicatia alimentara include:

« Repaos alimentar

. Consum de lichide pentru a substitui pierderile datorate vérsaturilor Si
diareei,

. Administrarea de antibiotice in conformitate cu sensibilitatea germenilor
care au declansat intoxicatia alimentara,
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« La nevoie, administrarea de antitoxina botulinica.

Toxiinfectiile alimentare pot fi prevenite prin adoptarea si respectarea

masurilor de igiena atat la nivel casnic cat i la nivelul unitatilor de alimentatie
publicd si colectiva (spalarea frecventd amainilor, spalarea obligatorie
a fructelor si lequmelor proaspete inainte de a fi consumate, controlul medical
al personalului care prepare mancarea, respectarea modului de pregatire si de
pastrare dupa gatire a alimentelor ).
La nivelul DSP lasi, Tn cadrul Programelor Nationale de Sanatate se
desfasoara si supravegherea toxiinfectiilor alimentare pentru cunoagterea
incidentei si a caracteristicilor focarelor determinate de consumul de
alimente contaminate in vederea adoptérii masurilor eficiente de prevenire si
control a aparitiei acestora.

COMERCIALIZAREA PRODUSELOR ALIMENTARE DE POST SAU

PERISABILE, RISCURI S| VULNERABILITATI ASOCIATE

Punctele fixe de desfacere stradali a alimentelor (chioscuri, tonete) precum

si unitati mobile prin care se vor comercializa produse alimentare trebuie sa
indeplineasca urmatorele conditii:

a)

b)

d)

S4 fie dotate cu stelaje, rafturi etc. Pentru pastrarea produselor ambalate sau a
fructelor si legumelor, precum si cu vitrine Tnchise pentru produsele
neambalate, iar pentru produsele perisabile cu vitrine frigorifice si cu frigidere;
Instalatiile de refrigerare si congelare vor asigura temperatura mentionata pe
etichetd de producator, necesard pentru pastrarea sigurd a produselor
alimentare, a materiilor prime, a semipreparatelor si a produselor finite;
obligatoriu termograme pentru spatiile de refrigerare.

Preparatele culinare finite, pana la servirea lor de catre consumator, vor fi
pastrate la o temperatura de minimum 60 grade (mancaruri calde) $i maximum
8 grade (preparate reci).

Sa fie racordate la retelele publice de apa potabild si de canalizare sau sa fie
dotate cu instalatii proprii de apa potabild, de colectare si evacuare in conditii
igienice a apelor uzate;

Sa detind recipiente cu capac etans pentru colectarea reziduurilor solide, iar in
exterior cosuri pentru aruncarea hartiilor si a resturilor, usor de curafat,
mentinute curate si in buna stare;

S4 foloseasca vesela (farfurii, tacamuri, pahare) de unica utilizare, etichetate,
insotite de declaratia de conformitate, conform Reg.CE 1934/2004.
Echipamentul tehnologic trebuie sa corespunda urmatoarelor cerinte:
Amplasarea acestuia trebuie astfel facuta incat sa permita curatarea,
dezinfectia corectd; igienizarea lui, precum si a ustensilelor de lucru, se
realizeaza conform unui plan de igienizare cunoscut de fintregul personal
lucrator;

Echipamentul tehnologic (spatiile frigorifice, mesele de lucru, cuptoarele,
aragazele, friteozele, gratarele, etfc.) asigura desfasurarea corectd a proceselor
de depozitare, pregétire, preparare si servire a produselor finite catre clienti;
Echipamentul tehnologic, recipientele, ustensilele de lucru, mesele de lucru etc.
vor avea suprafetele netede, fara crapaturi, fabricate din materiale rezistente la
coroziune si care nu vor prezenta modificéri in contact cu alimentele sau cu
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produsele de curatare si dezinfectie. Se vor utiliza In acest sens produse
bocide avizate conform Regulamentului UE 528/2012;

Asigurarea echipamentelor de protectie pentru personalul lucrator si acces la
grupurile sanitare. Echipamenul de lucru (de protectie a alimentului) va fi purtat
de tot personalul care manipuleaza alimentele Tn timpul programului de lucru.
Acesta trebuie sa acopere imbracamintea, incéltdmintea si parul capului, sa fie
curat si complet, sa fie impermeabil n partile ce vin in contact cu umezeala, sa
aiba sisteme de prindere sigure. Echipamentul de protectie va fi purtat numai in
timpul activitatii si numai in incintd. Se vor schimba sorturile de protectie in
functie de gradul de uzura,

Se va face dovada efectudrii de catre personalul lucrdtor a examenelor
medicale conform H.G. nr. 355/2007 cu modificarile ulterioare. Seful de tura va
face la intrarea in turd a lucrétorilor triajul epidemiologic si nu va permite
accesul personalului care prezintd semne de boald, de oboseala marcata, stare
de ebrietate precum si stare de curatenie neadecvatd a echipamentului de
protectie. Personalul care prezintd una din aceste afectiuni sau stari nu va fi
lasat sa intre Tn spatiul de preparare al alimentelor. Va fi directionat catre
medicul de medicina muncii care asigura serviciile de supraveghere a starii de
sdnatate a lucratorilor, Angajatii vor fi instruiti s& autodeclare orice afectiune la
intrarea Tn spatiul de productie (stari de voma, scaune diareice, febra,
disfagie, otalgii et.). De asemenea, personalul trebuie sa prezinte pielea intacta
pe maini sau brate, s& aiba unghiile scurte si curate si Tsi va igieniza mainile
dupéa suflarea nasului sau atingerea parului. Daca este cazul va purta manusi
care sa acopere eventualele rani de pe maini.

DSP lasi, prin Serviciul de Control Tn Sénédtate Publica, desfasoara
permanent activititi de depistare si prevenire a neconformitatilor legate de
produsele alimentare, etichetare necorespunzatoare, starea de igiena a
personalului si efectuarea analizelor medicale. Prin Sistemul de alerta rapida, se
efectueaza activitati de verificare pentru retragerea produselor neconforme
depistate in statele membre UE.

VULNERABILITATI SI IDENTIFICAREA EVENTUALELOR PERICOLE DE
CONTAMINARE INAINTE DE CONSUMUL PRODUSULUI FINIT.

1

Contaminarea microbiana incrucisata se poate produce in cazul:
contactul produselor finite sau a semipreparatelor cu materii prime nespalate

(legume, fructe, oud, efc.) sau netratate termic (sange, ou crud, efc.)

contactul produselor finite sau a semipreparatelor cu ambalaje provenite de la
materii prime (punagi, cartoane, ambalaje de transport, cofraje de oua, etc.)
contactul intre alimente si personalul purtitor de agenti patogeni (bolnav sau cu
leziuni ale pielii)/echipament de protectie murdar al personalului/maini
nespélate ale personalului (dupé folosirea toaletei sau dupa efectuarea unor
operatiuni neigienice).

contactul intre alimente si echipamente/ustensile de lucru/suprafete de lucru
necuratate sau incorect dezinfectate dupéd folosirea lor la o alta operafiune de
lucru;



contactul intre alimente si ambalajele alimentare de unica folosinta (utilizate
pentru ambalarea alimentelor vandute la pachete) care au fost depozitate
neprotejate sau manipulate in conditii neigienice;
utilizarea veselei insuficient igienizatd sau incorect depozitata/incoret
manipulata dupa spalare;

. Contaminarea fizica si chimica
Contaminarea fizica cu corpuri strdine metalice sau nemetalice este posibila in
procesul de preparare, in -cateva etape. Controlul acestor pericole trebuie
riguros realizat n fiecare etapa in parte, astfel incat produsele alimentare si fie
protejate, iar eventualele produse contaminate sa poata fi identificate si scoase
din consum.
Contaminarea chimica este putin probabild; este Tnsa posibild, mai ales cu
substante  utilizate la operatiunile de curdtenie/dezinfectie sau
dezinsectie/deratizare. Aceste substante vor fi manevrate cu atentie, vor fi
depozitate in locuri special amenajate, vor fi utilizate respectand concentratiile
indicate de producator si se vor clati numai cu apa potabila toate suprafetele
echipamentelor si ustensilelor care intra in contact cu produsele alimentare
dupa executatrea operatiunilor de spalare dezinfectie sau deratizare,
dezinsectie.

MASURI DE PREVENIRE A CONTAMINARII INCRUCISATE
Se elimina ambalajele de transport ale materiilor prime (ex. cutii de carton,
cofraje de oud) inainte de a ajunge Tn zona de preparare a alimentelor sau in
cea de manipulare a semifabricatelor/produselor finite;
Materiile prime si produsele finite se vor separa fizic, sau daca nu este posibil,
nu vor fi prezente in acelasi timp in acelasi spatiu fizic;
Separarea zonelor salubre de cele insalubre (spatii diferite pentru legume
murdare, legume curate, oua murdare, oua curate etc.);
intre operatiunile intermediare se va efectua curatenia si dezinfectia;
Operatiile de spélare carne, legume, peste, oua se fac utilizand apa potabila:
Capacele cutiilor de conserva se sterg Tnainte de a fi deschise cu o laveta
umeda, curata:
Nu se vor poriiona in acelasi timp diferite tipuri de carne;
Nu se vor portiona in acelasi timp diferite tipuri de mezeluri, branzeturi:
Dupa fiecare produs se vor igieniza blaturile de lucru, cutitele, suprafetele de
lucru;
Se vor folosi tocatoare diferite identificate vizbil (ex. de culori diferite) pentru
carnea cruda, carne gatita, peste, legume, fructe, paine;
Starea de igiena a tocatoarelor, cutitelor si suprafetele de lucru se vor verifica
inainte de fiecare utilizare;
Starea de igienda a recipientelor/capacelor utilizate pentru pastrarea
semipreparatelor vor fi verificate inainte de fiecare folosire;
Deseurile se arunca in containere cu capac prevazut in interior cu sac de
plastic. Acesta va fi golit periodic pentru a evita deversarea continutului;
Personalul care manipuleaza alimentele va fi instruit periodic si va avea bune
practici igienice (personalul bolnav sau cu leziuni ale pielii nu va fi acceptat in
spatiul de productie pana la vindecarea lui complet; accesul operatorilor in
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spatiul de depozitare si preparare a alimentelor se va face numai dupé
scoaterea hainelor si incéltdmintei de strada si imbricarea echipamentului de
protectie complet si curat; dupa folosirea toaletei, personalul va fi instruit si
obligat sa-si spele si s&-si dezinfecteze mainile):

- Echipamentele, ustensilele si suprafetele de lucru, lavetele vor fi curatate si
dezinfectate la sfarsitul zilei de lucru ori de cate ori este necesar precum si
dupa fiecare curatenie;

- Efectuarea curateniei se va face dinspre zonele curate spre zonele murdare si
de sus in jos;

In functie de riscul microbiologic, se vor utiliza seturi de ustensile de igienizare
(mopuri, galeti, lavete) pe zone: depozitare, comercializare, toalete, ghene de
gunoi care vor fi identificate si depozitate separat.

Programe de educare desfisurate si actiuni de informare a consumatorilor
pe tema alimentatiei. Prin calendarul actiunilor stabilte de catre Ministerul
Sanatatii, DSP lasi desfasoard Iunar campanii de informare si educare, luna
noiembrie fiind luna actiunilor de informare pe terma alimentatiei. In acest sens
Serviciul de promovare a sanatatii din cadrul DSP lasi a desfasurat urmatoarele
activitati:

- Realizarea comunicatului de presa pe tema luniui si postarea acestuia pe site-ul
$i pagina de Facebook a DSP ,analiza de situatie,

- In mediul rural, instruirea asistentilor medicali comunitari si a mediatorilor sanitari
romi (on line)

- Tipdrirea si distribuirea de materiale informative pe aceasta tema ( pliante) prin
posta electronica cétre: Colegiul medicilor, reteaua de medicina scolara, asistentii
medicali comunitari $i mediatorii sanitari romi, I1SJ lasi, Societatea Nationala de
Cruce Rosie lasi, DGASPC, UAT-uri

- Colaborarea cu Ambulatoriul de Specialitate al Spitalului Sf Spiridon prin
distribuirea de materiale informative catre populatia generala,

- Actiuni de informare -educare-comunicare in mediul rural in colaborare cu
asistentii medicali comunitari si mediatorii sanitari romi si medicii de familie
(distribuire a 600 pliante)

- Actiuni de informare n unitati scolare: (Liceul V. Alecsandri)

- Distribuirea cétre unitatile scolare a 300 pliante prin I1SJ

- Colaborarea cu Primaria Municipiului lasi prin distribuirea de materiale
informative catre populatia generalé prin intermediul Centrelor de Cartiere

ASPECTE LEGISLATIVE PRIVIND LANTUL ALIMENTAR PRODUCATOR -
CONSUMATOR FINAL, UTILIZATE IN ACTIVITATEA DE CONTROL

DSP lasi impreund cu DSVSA, ca autoritate de reglementare in domeniul
sanitar veterinar si pentru siguranta alimentelor, ce coordoneazs toate activitatile
in acest domeniu, de la producerea materiilor prime, pana la consumator stabilese,
In baza legislatiei nationale si a regulamentelor europene, reguli care
reglementeaza activitatile specifice acestui domeniu alimentar:

1. Ordinul M.S. nr. 976/1998 pentru aprobarea Normelor de igiend privind
productia, prelucrarea, depozitarea, transport privind aprobarea normelor
de igienaul si desfacerea alimentelor specifica conditiile igienico-sanitare
ce trebuie respctate de operatorii economici din domeniul alimentar,
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2.

H.G. nr. 924/2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru igiena

produselor alimentare; Sunt specificate regulile generale pentru igiena

produselor alimentare cu domeniu de aplicare pentru operatorii
economici cu activitate in domeniul alimentar, tindndu-se cont in mod
special de urmatoarele pricipii:

a) Respponsabilitatea primara pentru siguranta alimentelor apartine
operatorului cu activitate in domeniul alimentar;

b) Este necesar sa se asigure siguranta alimentelor pe tot lantul
alimentar incepand cu productia primara;

c) Este important sa se asigure lantul frigorific pentru alimentele ce nu
pot fi depozitate in sigurantd la temperaturi ale mediului ambiant, in
special pentru alimente congelate;

d) Implementarea generald a procedurilor bazate pe principiile HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point), impreuna cu aplicarea
bunelor practici de igiena, trebuie sa intareasca responsabilitatea
operatorilor cu activitate in domeniul alimentar;

e) Ghidurile de bune practici sunt un instrument pentru a ajuta
operatorul economic cu activitate Tn domeniul alimentar, de la toate
nivelurile lantului alimentar, pentru a fi in conformitate cu regulile de
igiena a alimentelor si la aplicarea principiilor HACCP;

f) Este necesar sa se stabileasca criteriile microbiologice si cerintele de
control ale temperaturii;

g) Este necesar s3 se asigure ca alimentele importate sa fie cel putin la
acelasi standard de igiena ca alimentele produse Tn Romania sau sa
fie la un standard echivalent, :

Hotararea se aplica tuturor etapelor de productie, de procesare si de

distributie a alimentelor, precum si activitatilor de export, fara a se adduce
atingere unor cerinte specifice cu referire la igiena alimentelor.

HG 924/2005 nu se aplicd productiei primare pentru consumul

domestic privat, prepararii casnice, manipularii sau depozitarii alimentelor
pentru consumul domestic privat, furnizarii directe de catre producator de
cantitdti mici de produse primare catre consumatorul primar sau catre
intreprinderi locale de vanzare cu amanuntul ce aprovizioneaza direct
consumatorul final;

3.

Ord. M.S. nr. 1030/2009, actualizat cu Ord. M.S. 251/2012 privind
aprobarea procedurilor de reglementare sanitard pentru proiectele de
amplasare, amenajare, construire si functionarea obiectivelor ce
desfasoara activitati cu risc pentru starea de sanatate a populatiei;
Regulamentul CE nr. 1935/2004 privind materialele ce vin In contact cu
produsele alimentare;

H.G. 1197/2002 actualizatd cu H.G. 393/2011 pentru aprobare Normelor
privind materialele si obiectele ce vin In contact cu alimentele;
Regulamentul CE nr. 10/2011 privind materialele din plastic destinate a
veni n contact cu produsele alimentare;

Regulamentul CE nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor cu
privire la produsele alimentare (etichetarea produselor alimentare). In
cadrul regulamentului se mentioneaza lista mentiunilor obligatorii care
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trebuie specificate: denumitrea produsului alimentar, lista ingredientelor,
cantitate din anumite ingrediente, cantitatea netd de produs alimentar,
data durabilitatii minimalesau data limita de consum, conditii de pastrare,
de utilizare a produsului, numele sau denumirea comerciala a produsului,
adresa operatorului din sectorul alimentar, tara de origine, instructiuni de
utilizare.

8. Regulamentul CE nr. 1924/2006 privind mentiunile nutritionale si de
sanatate inscrise pe produsele alimentare;

9. Regulamentul CE nr. 1333/2118 privind aditivii alimentari;

10.0Ordinul comun al MSF/CNCAN/MAAP nr. 855/2002 pentru aprobarea
Normelor privind alimentele si ingredientele alimentare tratate cu radiatii
ionizante in vederea autorizarii introducerii lor pe piata;

11.Regulamentul CE nr. 528/2012 privind punerea pe piata a produselor
biocide;

12.0Ordonanta nr. 7/2023 privind calitatea apei destinate consumului uman.
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