 Identificarea si neutralizarea surselor de infectie Directia de Sanatate Publica

(umane si extraumane). Judeteana Constania

« Purtatorii umani de germeni care dau T.L.A. si
care lucreaza in sectorul alimentar public trebuie BIROUL DE PROGRAME DE PROMOVARE
scosi din sector i tratati pan la disparitia A SANATATII $1 EDUCATIE PENTRU SANATATE

agentului patogen care a provocat boala (control

medicgl la sfarsitul tratamentului si controale P R EV E N I R E A

periodice).

';2?#‘2‘?3%?22222id(?u%%t%‘;i;séiS§V°‘e’ TOXIINFECTIILOR
olosirea W.C. |

. persoanelez care prggét?sq méncarga au obligatia ALI M E N TA RE

de a se spala pe maini inainte de a incepe
prepararea mancdrilor, dar si de cate ori e nevoie
in acest timp. (T I A )
» Spalarea instrumentarului folosit la bucatarie.
» Spalarea fructelor si legumelor sub jet puternic de [
apa! :
» Dezinfectarea riguroasa a suprafetelor si zonelor '
de pregétire a mancarurilor.
» indepértarea vectorilor (muste, tantari, rozatoare)
din aceste zone. Vectorii sunt factori de risc pentru
infectii.
. Impled|carea accesului animalelor in spatiile de gatit.
» Refuzati produsele cu aspect dubios!
* Carnea cruda se pastreaza separat de mezeluri,
lactate, legume, fructe, mancaruri gatite.
« Alimentele trebuie pastrate la rece si prelucrate
termic la temperaturi mai mari de 70°C.
* Beti apa numai din surse verificate si autorizate!
(Atentie la fantanit)
* Beti lapte pasteurizat!
. Venﬂcatl termenul de garantie al produselor!
* Atentie la mesele festive si la autorizatia sanitara
a localurilor!
La aparitia primelor manifestari T..A. (varsaturi,

diaree, dureri de cap, febrd) pacientul trebuie sé
se prezinte de urgenta la medic!

FORMELE FOARTE SEVERE
POT PRODUCE MOARTEA!




