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I in perioada Sarbatorilor de iarna

La ce trebuie sa fim atenti
cand cumparam carne de porc

iarna, din cauza cresterii

consumului de carne de porc,
exista un mare risc de toxiinfeciji
alimentare si imbolnaviri cu
trichineloza. Atentie, asadar, la cum
cumperi carne, din ce locuri si cum o
pastrezi cat mai proaspata. lata
cateva sfaturi utile de care ar trebui sa
{ii cont pentru a-{i proteja sanatatea!l

Cumpara din magazine
autorizate

Specialistii epidemiologi din
cadrul Ministerului Sanatatii
recomanda sa nu se consume carne
de porc neexaminata trichineloscopic
si sa se evite achizitionarea acesteia
din alte locuri decat magazinele
specializate, scrie click.ro. Nu
cumpara carne de porc de la
vanzatori neautorizafj! Cumpara din
macelarii, de la raioanele de carne din
supermarket sau hypermarket. Aceste
magazine sunt avizate sanitar i,
astfel, sunt cele mai sigure locuri de
unde poti cumpara linistit, fara sa risti
sa te imbolnavesti.

Atentie la termenul de
valabilitate!

Efoarte important cand
cumparam carne sa verificam
termenul de valabilitate a acesteia.
Citeste intotdeauna eticheta lipita pe
spatele produsului si verifica daca
acesta se incadreaza in termenul de
valabilitate. Nu cumpara carne daca
nu e etichetata corespunzétor. in nici
un caz nu consuma carne daca {i se
pare ca are un miros puternic,
neplacut.

Cum recunosti produsele
proaspete

Carnea proaspata nu trebuie sa
aiba o textura lipicioasa sau sa se
lipeasca de degete. Aici este vorba
atat despre carnea macra cat si
despre carnatj, toba, lebar etc.
Carnea de porc trebuie sa fie tare,
trandafirie, cu fibrele dense. Grasimea
are culoare alba sau roz, este moale,
iar la frecare lasa o senzatie de
unsuros. Carnea purceilor este roz
albicioasa si are consistenta moale,
iar carnea animalelor batrane este
rosu inchis si are consistenta tare.
Carnea de porc moale, palida,
suculenta nu este de calitate si este
recomandat sa nu o consumam. Nu
cumpara preparate din carne cu
membrane crapate, cu goluri in
compozitie, cu acumulari de grasime
sau apa sub membrana.

Carnea se fine la-18° C

A . .
I n perioada Sarbatorilor de

in primul rand, cand mergi la
cumparaturi este indicat sa iei
produsele din carne la sfarsit, pentru
ca acestea sa stea cat mai putin timp
la temperaturi mai ridicate decéat cele
din combina frigorifica. Cand ai ajuns
acasa, primul lucru pe care trebuie
sa-| faci este sa depozitezi carnea fie
in frigider, daca o consumi repede, fie
in congelator, daca o vei prepara a
doua zi. In frigider, carnea trebuie sa
stea Tn zona cea mai rece, adica
foarte departe de usa. Daca este
preparata repede, o poti pastra in
ambalajul ei original. De asemenea,
carnea de porc nu trebuie pastrata in
pungi de hartie sau plastic, ci in tavite
de poliester acoperite cu celofan la o
temperatura de 0-4 grade Celsius.

4 sfaturi de la Protectia
Consumatorilor

Ambalajul trebuie sa fie impecabil.

Nu cumparati daca este murdar sau
deteriorat. Nu cumparati produse
alimentare din locuri neautorizate, la
colt de strada. Riscati sa luati un
produs alterat. Pe eticheta trebuie sa
scrie numele produsului, termenul de
valabilitate, ingrediente. inscrierea
acestor elemente trebuie facuta pe
produs, pe un afig, anunt sau in orice
alta forma, fara risc de confuzie.
Produsele de panificatie, patiserie si
cofetarie trebuie consumate in 24 de
ore de la fabricatie. Verificati culoarea,
consistenta, gustul si mirosul.

Ce este trichineloza si cum se
manifesta

Trichineloza e o boala
determinata de Trichinella spiralis,
care ajunge Tn organismul uman in

urma consumului de carne infestata.
Semnele clinice de boala sunt:
tulburari digestive (dureri abdominale,
diaree, greturi, varsaturi), care apar la
1-2 zile dupa consumul de carne
infestata; febra, edeme palpebrale si
faciale insotite de conjunctivita; dureri
musculare si adinamie.

Cum recunosti produsele
alterate

Pentru ca mezelurile contin
arome, E-uri, nitriti, multa apa si
coloranti artificiali, ele vor avea o
culoare roz care da senzatia de
prospetime. lar acest lucru ne poate
pacali. La ce sa fim atenti? La miros!
Dupa miros ne vom da seama
imediat daca este bine sa cumparam
sau nu produsul respectiv”, explica
nutritionistul Cornelia Zugravu. Jin
ceea ce priveste carnea neprocesata,
mirosul puternic apare in zona
articulatjilor, asa ca ar trebui sa
verificam cu atentie oasele. Organele
insa se strica cel mai repede. Ficatul
de porc sau de vita, daca are o
consistenta moale, daca se rupe sau
se taie foarte usor, ar trebui aruncat
la gunoi. De asemenea, daca
produsul din carne este lipicios,
acoperit cu mucus, nu este
recomandat consumului. In cazul in
care carnea sta foarte mult timp la
congelator, vom observa ca prinde un
miros ranced si are un aspect
albicios. Asta inseamna ca a rancezit
grasimea. Pentru a evita rAncezirea
grasimii, inainte de a pune carnea la
congelator, stropeste-o cu apa. La
temperaturi foarte scazute, apa va
ingheta si va proteja carnea.

Alte 15 cazuri nou-confirmate

de rujeola, raportate in ultima
saptamana

Alte 15 cazuri nou-confirmate de rujeola
au fost raportate in ultima saptamana, astfel
ca numarul imbolnavirilor a ajuns la 15.555,
din care 59 de decese, potrivit Centrului
National de Supraveghere si Control al Bolilor
Transmisibile (CNSCBT), conform news.ro.
Potrivit CNSCBT, numarul total de cazuri
confirmate cu rujeola in Romania raportate
pana in 14 decembrie este 15.555, din care
59 de decese.

Astfel, in perioada 10-14 decembrie au
fost raportate inca 15 cazuri nou-confirmate in
cinci judete si in municipiul Bucuresti. Opt
cazuri au fost confirmate in Bihor, trei in Salaj,
cate unul in Dolj, Galati, Neamt si Bucuresti.

Rujeola (pojarul) este o boala infectioasa
care adesea duce la complicatii.

Nou focar de pesta porcina!
Vezi unde

Ca si cand nu ar fi fost de ajuns ce s-a
intdmplat pana acum in ce priveste pesta
porcina, care a afectat zeci de mii de mici
crescatori si sute de milioane de animale, iata
ca autoritatile au confirmat un nou focar de
pesta porcina! Virusul pestei porcine africane
a fost confirmat la o exploatatie comerciala
din satul Fierbinti, judetul Dambovita, anunta

Prefectura. Ca urmare, s-a luat decizia de
ucidere a celor 61 de porcine din exploatatia
comerciala afectata, precum si decizii de
ecarisare alternativa si de instituire a zonelor
de restrictie. Autoritatile precizeaza ca pesta
porcina africana nu afecteaza oamenii,
neexistand nici cel mai mic risc de
imbolnavire pentru oameni, acest virus avand,
insa, impact la nivel economic si social.

Salariile din Sanatate i-au convins: medicii romani revin in tara

Ministrul Sanatatii, Sorina Pintea, a

majoritatea in centrele universitare si mai

de conformitate pleaca sa munceasca si

unde au venit 18, pot sa va spun ca au

declarat ca anul acesta fata de anii
anteriori au plecat mai putini medici in
alte tari, iar in ce priveste revenirea
medicilor in tara, cei mai mulii se intorc
din Anglia si din Franta. Intrebata daca
dupa majorarile salariale din acest an s-
au Tntors medici Tn Romania, ministrul a
raspuns ca sunt multi medici care solicita
informatii, insa acestia vor sa revina

putin in orasele mici. “Eu pot sa va spun
ca au plecat mai putini (medici n.r.),
adica in 2016 Centrul de resurse umane
a eliberat n jur de 3.000 de certificate de
conformitate, necesare pentru munca in
strainatate, iar anul acesta, pana in luna
noiembrie, s-au eliberat 2.100 de
certificate de conformitate. Nu stim daca
toti cei care au ridicat aceste certificate

in afara. Dar pot sa va spun ca de venit
sunt mulii care solicita informatii, din
pacate marea majoritate 1si doresc sa
revina in centrele universitate, nu-si
doresc sa vina inclusiv in orasele mici
sau in orasele din judetele Romaniei.
Foarte putini care vor in orasele mici, dar
sunt judete unde au venit pana la 11
medici din strainatate. (...) Sunt judete

venit foarte multi medici din Anglia, apoi
urmeaza Franta, din Germania mai
putin”, a spus Sorina Pintea, la
Realitatea Tv .

Ministrul Sanatatii a mentionat ca
judetele in care este cea mai mare
nevoie de medici sunt: Tulcea, Braila,
Galati, Giurgiu, Calarasi, Teleorman,
Dambovita si Prahova.



