MEOULUMHCKUA YKASATEJSb
MeaunumHckana rpamoTHOCTb — Ny4luana npodunakTuka 6onesHen ‘

1"

Mop 3aboneBaHneM nuwesoro npoucxoxaeHua (foodborne disease) nogpasymesaeTca
noboe 3abonesaHue, nepeparolleeca Yepes nuLleBble NPoayKThbl U Bbi3BaHHOE
6uonorm4eckMmn areHTamm — bakTepuAMK, BUPycamn, napasmtaMmn — U XMMmM4ecKumm
BellecTBaMun 6akTepuanbHOro NPONCXOXKAEHWUA, KOTOPbIE Ha3biBaOTCA TOKCUHaMU.
ToKCWHBI NOAPa3AenAlTCA Ha SHAOTOKCHHbBI U 3K30TOKCHHLI. [epBble — 3TO CTPYKTYPHbIE
KOMMOHEHTbI 6akTepun, KOTopble BbICBOBOXAAOTCA Nocne ee cMepTu. BTopble
BbIAENAOTCA 6aKTEPUEN BO BHELLHIOK cpeay.
TouHee, NepeparoLmeca HYepes nuLLeBble NPoAyKTbl 6oNesHn AenATcA Ha NHPeKLUmm (B nuLLe
NPUCYTCTBYIOT MUKPOObI), UHTOKCMKALUMU (B NLLE NPUCYTCTBYIOT TOMbKO TOKCUHbI, KOTOPbIE
BblpabaTbiBatoT MUKPOObI), TOKCUKOMHAGEKLMM (B NLLE MMEKOTCA MUKPODbI Y X TOKCUHDI).
B mupe 3apeructpupoBaHo 6onee 250 BuaoB 3abonieBaHnin NALLEBOrO NPOUCXOXAEHNS.
PacnpocTpaHeHno NaToreHHbIX BeLwecTs 0CO6EHHO CNOCOBCTBYIOT U3MEHEHMA B CTUNE
>KU3HU 1 B NULLEBLIX NPeano4YTeHnAxX NoTpebuTenei.
3apaxkeHne nuLeBbIX MPOAYKTOB MOXET MPOU30MTU NEPBUYHBIM NyTEM UM BTOPUYHBLIM
nytem. B nepsom crny4ae nuiiesble NpoAyKThl U BOAA Y>Ke MHULMpOBaHbl camu rno cebe.
Bo BTOpOM crydae nx 3apa’keHne npomcxoauT mu3-3a 1) HenpaBunbHOro obpaLlyeHus,
B 4YaCTHOCTU CO CTOPOHbI «340POBOro HOCUTENA» (MHAUBUAOYYM, KOTOPbIA 663 Kakux-
nmbo cMMnTOMOB 3aboreBaHnA HeceT 60ME3HETBOPHbIE MUKPOObI B BO3AYLUHbLIX NYyTAX
nnn B KMLLEe4YHKe 1 BblAenAeT UX Yepes YnxaHbe, Kallesnb Unin Kan, npeacrtaBiiAA Takum
06pa3oM UCTOYHMK 3apakeHnA AnA Apyrux Noaen); unu ns-3a 2) HernpasuibHOro
XpaHeHUA nNpy KOMHaTHOW TemnepaTtype. [JencTButensHo, Temnepatypa ot 10 go 60°C
CrnocobCTBYET POCTY HBaKTEPWA.
MPUMEYAHUE. Hannune 60ne3HETBOPHLIX MMKPOOPraHM3MOB, Aaxke B 60/bLLIOM
KOM4YeCTBE, MOXET He BNMATbL HA OpraHoNnenTU4ecKne CBoncTBa
NULLEBOro NPoAyKTa (BHELWHNA BUA, KOHCUCTEHUMA, UBET, 3anax,
BKycC). [l0oaTOMy HegocTaTo4HO ocMaTpuBath, NpPoboBaTh UK HIOXaTb
nuLeBble NPOAYKThLI, YTOObI ONpeaennTb X rOAHOCTb!

1) BAKTEPUY

a) CAJIbMOHEJIA

Canbmonenna (salmonella enteritidis) )XVBeT B KULLEYHVKE YeNOBEKa U XUBOTHBIX (PUC.
1). 310 Hambonee YacTo BblaenAeMbli 6aKkTepuasnbHbI areHT B Criydae natonornm
NULLEBOro NPOUCXOXAEHNA. Bbi3biBaeT MHeKLMIO No4 Ha3BaHWEM callbMOHENNes.

Kak nepepaercsa 3abosneBaHune?
YenoBeK MOXeT 3apa3nTbCA HEMOCPEACTBEHHO U3-3a KOHTAKTOB C 6OMbHLIM UMK CO
«340pOBbIM HOCUTENEM» TMBO KOCBEHHO, BbIMMB BOAbI, COAEPXXALLEeN 3apaXKeHHbIe



Kanosble Nano4vyku, Nim cbes 3apaXKeHHbIe Cbipble UK Moxo obpaboTaHHbIe NPOAYKThI
(Anua, MACO, MOPENPOAYKTbI, OFOPOAHbBIE KYNbTYPbI).

Kak npepotBpatntb 3abosieBaHune?

TennoBas obpaboTka (70-80°C B TeueHne 10 MMHYT) — 3TO camblil MPOCTON U
HaOeXXHbI METOA, yHUUTOXEHWA CanbMOHEN, KOTOPbIE MOTYyT NPUCYTCTBOBATb B CbIPOM
npoaykTe. Takxe BaXKHO n3beraTb 06LLECTBEHHbBIX MECT C NAIOXUMU TMIIMEHNYECKUMN
YCMOBWAMM, TLWATENbHO CNeanTb 3a JIMYHOW r’MrneHon, ocobeHHo pyk. Kynatbca B
MOPCKOWM BOA€E Aaneko OT KaHanM3aLumoHHbIX CAMBOB. ECnu Bbl HE yBepeHbI B NMUTLEBbIX
KayecTBax BoAapl (TO eCTb OHa 6aKTepuanbHO CTepunbHa), HEO6XOAUMO ee NPOKUNATUTD
npu Temnepatype 100°C B Te4eHne HeCKONbKUX MUHYT. He crnegyeT nonb3oBaTtbeA
NbAOM, NPUrOTOBAEHHLIM U3 Takon BoAbl. DPyKTbl M OBOLUM CReayeT TwaTelbHO MbITb,
>XenartesnbHO NCNOosb30BaTb TOMbKO NacTepn3oBaHHOE MONOKO. Chipble AlLa AOMKHbI
UMETb HaAEXHbIA UCTOYHUK NPOUCXOXKAEHUA. VIX cnefyeT XpaHuUTb B XONOAWSbHUKE, a
MX cKopyna AomKHa 6bITb Lenon 1 YicTomn. Ytobbl nsbexxatb pasMHOXeHMA BakTepun
roToBble 6M0a cnegyeT aepxkaTb Npy Temnepartype xonogunbHuka (Huxe 10°C) unu
npv Temnepartype Bbiwe 60°C. Te, KTO paboTaeT Ha KyxHe 0BLUEeCTBEHHbIX MECT UK
COO0BLLECTB, AOMKHbI NEPUOANYECKU caaBaTb aHanua Kana (KonpokynbTypa) ana
BbIABMEHUA «3[40POBbIX HOCUTENEN».

Kak npoaBnsaerca 3aboneBaHne?

CanbMoHen bl BbI3bIBAKOT raCTPO3IHTEPUT, KOTOPbIN 0BbIYHO NpoABNAETCA Yepes 6-24
4YacoB nocse 3apaxxeHuA 60M1AMK B XXMBOTE, TOWHOTOW, PBOTOM, MOHOCOM, XXapoMm U
rOfIOBHOW 60bI0.

Yro penarb?
O6paTuTbCA K Bpayy, KOTOPbIN TakxXe NpoBeaeT UccrenoBaHne nogo3puTenbHbIX
MULLEBbLIX OCTATKOB.

b) CTAOUITOKOKK

Cradmnokokku (staphylococcus aureus) BbI3bIBalOT MHTOKCHMKaUMIO 3@ CHET UX
CNOCOBHOCTU NPY KOMHATHOW TeMMepaType BblAENATb 3K30TOKCUH (3HTEPOTOKCMH),
KOTOPbIV HE N3MEHSAET OpraHonenTUYecKne CBOMCTBA NPOAyKTa U He 06e3BpexxnBaeTcA
Tennoson 06paboTkon. MNMocne nonagaHna BHYTPb OpraHu3ma TOKCUH BbICTPO NepexoauT
B KPOBb U JOCTUrAeT LEeHTPaNbHOW HEPBHOW CUCTEMbI, BO3AENCTBYA Ha LIEHTP PBOTHI.
3apa)keHHbIMM NPoAYKTaMUn 06bIYHO ABMAKTCA NPOAYKTHI C MOBbILEHHBIM COAEP>XKaHNEM
6enka, Hanpumep, MACO (PyneTbl U NoAnuBbI U3 dapLua), ppiba, HenacTepn3oBaHHbIe
MOJIOYHbIE U3AENNA U CbipPbl, CIMBKU, KPEMOBbIE MUPOXHBLIE U MOPOXEHOE.

Kak nepepaetca 3aboneBaHue?

Yepes noepgaHve nuwm, Kotopasa bbina 3apaxkeHa B NpoLecce NpUroToBeHna Temu, y
KOrO €CTb KOXHbIe MHGIEKLUUN (hypyHKYN, THOMHAA paHa), Uiu «340P0BbIM HOCUTENEM»,
Yy KOTOPOro cTadnnoKOKKN XXMBYT B CIIM3UCTOM Hoca v ropna. Knaccudeckum asnaeTcA
3apa)keHve Yepes KanesnbKu C/II0HbI, KOTOPbIE BbIOPaChIBAIOTCA NPY KaLLlie Uin YnxaHmm
(pwnc. 2).

Kak npeporBpatntb 3aboneBaHne?

MyweBble NPoayKTbl XpaHWUTb Npu TeMmnepaType Huke 10°C nnm Boiwe 60°C. BbiABNATL
«340POBbIX HOCUTENEN» CPeamn NoBapoB N KOHAUTEPOB C MOMOLLbIO HOCOBLIX U
rMOTOYHbIX TAMMNOHOB. [MPOBOANTL CPeaun HNX caHnTapHy 06paboTKy aHTUOMOTMKaMMU.
CTtporo cobntogarb HOPMbI IMHHOW FUIMEHbI, HaAeBaTb 0OHOPA30Bble MACKM U NepyaTKu.

Kak npoaBnaerca 3aboneBaHue?

[MpomexxyTok Mexxay noTpebneHmem NULEeBOro NpoaykKTa 1 NoABMEHNEM CUMATOMOB
(«MHKY6aUMOHHbBIN Nepuoa») 04eHb KpaTKui (2—-6 4acoB). ToNbKO YTO XOPOLLO

cebf 4yBCTBYIOLUMIA YENOBEK BAPYT >anyeTcA Ha CUMbHYIO TOLIHOTY, NOBbILLEHUe
CMIOHOOTAENEHNA, PBOTY, 60K B XXMBOTE U NOHOC. HECMOTPA Ha NOBbILLEHHYO
WHTEHCUBHOCTb, CUMNTOMAaTMKa ANMTCA HEJOAro U 4acTo NPOXOANT 3a HECKOMbKO 4YacoB
unn gHen (1-2).



Yro penarp?
O6paTuTbCA K Bpauy.

¢) CLOSTRIDIUM PERFRIGENS

Clostridium perfringens — 3TO pacnpocTpaHeHHble B Npupoae bakTepun, KoTopble
Haxof4ATCA B KanoBbIX Maccax YenoBeka («340p0Bble HOCUTENN») N APYTMX
NO3BOHOYHbIX. BbI3bIBAOT TOKCHMKOMHDEKUMIO 38 CHET BblpabOTKM SHTEPOTOKCUHA,
KOTOPbIN BO3AEWCTBYET Ha CIIM3UCTYIO KULWIEYHNKA W Bbi3biBAeT MOTEPIO XUOKOCTEN 1
conem (NoHoc).

Kak nepepaetca 3abonesaHue?

Yepes 3apaxkeHHble nuileBble NpoayKTbl. OCHOBHbIMU NyTAMU baKTepun ABNAOTCA
HernpaBuWbHO MPUrOTOBSIEHHBIE UM OCTaB/EHHbIE MPU KOMHAaTHOW Temnepartype nocrne
NPUrOTOBIEHNA MACHbIE N3Aenna (pyneTbl, TYLWEHbIE N BapeHble), MACHOW ByfbOoH,
MACHbIE€ NOAJSIMBbI U NOANUBLI U3 NTULbI.

Kak npenotBpaTtuth 3abonesaHune?

[MyTem BbIABNEHMA cpeamn paboTarolmX Ha KyxXHe Nl «340POBbIX HOCUTENEN» Yyepes
KOMPOKYMbTYPY M UX fiedeHmne. 3a cHeT cobnioaeHA OCHOBHbBIX TMIIMEHNYECKUX HOPM

B MpoLecce pasnnyHbIX 3TanoB NPUroTOBIIEHUA U XPaHEHWA NPOAYKTOB. 3a cyeT
noTpebneHna NULLEBbLIX MPOAYKTOB cpasy Nocne NPUroTOBNEHWA UMK 3a CHET UX
XpaHEeHMA B XONOANSbHUKE.

Kak npoasnaeTca 3abonesaHme?

Yepes 8-12 yacoB nocne noefaHnA 3apa>keHHOW NyLLM NOABNATCA CUMbHENLE 601 B
>KMBOTE U MOHOC.

Yro genarp?
O6paTtuTbcAa K Bpayy.

d) CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Clostridium botulinum — 370 6akTepuA, KOTopaA HAaXOAMTCA B 3eM1e, B 3apa>keHHbIX
BOAAX U B KULLEYHUKE XMBOTHbIX. BakTepuA BblaenAeT B NMLWEBbLIX NPOAYKTaX CUSbHbIN
9K30TOKCWH (HEMPOTOKCKH). [ocne BcacbiBaHNA Yepes KULWEYHUK 60TYIMHOBBIN TOKCUH
0KasbiBaeT BO34ENCTBME Ha MbllLeYHble HEPBbI, BbI3blBaA X napanuy. Boi3biBaemasn
UMW MHTOKCHKaUunA Ha3blBaeTCA 6OTyJ'II/I3MOM N MOXEeT NpuBeCcTn K CMepTu.

Kak nepepaetcsa 3aboneBaHune?

YenoBek OTpaBnAeTCA Yepes 3apa>keHHbIe Cbipble UKW MIoX0 06paboTaHHbIe NPOAYKThI.
Ocobyto 0rnacHOCTb BbI3bIBAOT KOHCEPBUPOBAHHbIE MPOAYKTbI, OBOLLHbIE KOHCEPBbI 1
Me[ JoMallHero npuroToBrieHUA.

Kak npegoTtepatntb 3abonesaHne?

3a cyeT cobniogeHnA OCHOBHBIX MTMIMEHNYECKUX HOPM B NpoLecce pasnmyHbIX 3Tanos
NPUroTOBMEHMA U XPaHEHNA NPOAYKTOB. [NA YHUUTOXEHMA BEPOATHOIO 60TYNMHOBOIO
TOKCUHa noABepratb AoMallHMe KOHCEepBbl TENoBoN 06paboTke unm Harpesy (85°C He
meHee 10 MUHYT).

MPUMEYAHUE. Hanwnuue clostridium botulinum B nuEBbIX NPOAYKTax MOXET He
NPUBOANTbL K HUKaKNUM U3MEHEHNAM OpraHonenTn4eCKux CBONCTB.
TpeBOXHbLIMM CUTHaNamm Cry>art 3anax NPoropkoro Macna v Hanumymne
ras3oB, KOTOpble Bbi3bIBAOT B3A4YTME METaNNINYECKNX EMKOCTEN.

Kak npoaBnaerca 3aboneBaHue?

MHKy6aumoHHbIN nepro BapbupyeTcA oT 12-36 4acoB A0 HECKOMbKUX AHEW.
OTpaBuBLUNIACA YEOBEK HYBCTBYET FOTOBOKPYXXEHNE, MbILLEYHYIO CNaboCTb, TOLHOTY,
CYXOCTb BO PTY, MO3Xe BO3HWKAIOT HapyLLeHUA 3peHua (ABOeHne, NajeHne Bek),
TAXECTb MOTaHUA, HapyLeHUA pedn 1 abixaHna. CMepTb MOXEeT HacTynuTb n3-3a
[blXaTenbHOro Unun cepae4vHoro napanuya.



Yro genarb?
O6paTtuTbcA K Bpayy cpasy nocrne nofABneHnA nepBbiXx CUMNTOMOB, YTOObI TOT MOT
HayaTb CBOEBPEMEHHOE NleYeHne, CNOCOHBHOEe CNacTu >XM3Hb.

2) BUPYCbI

a) BUPYC TACTPOQHTEPUTA

Bupychbl, Bbi3biBatoLLMeE BUPYCHbLIV raCTPOIHTEPUT (60Mee N3BECTHbIN Kak «KULLIEYHbIN
rpunn»), 3To POTaBUpPYyChbl, KASIMLMBUPYChI, SHTEPUYECKE afeHOBUPYCbI, aCTPOBUPYCHI.
Bupycbl nepepatotca dekanbHo-opanbHbIM Cocob0M, NOCKOMNbKY 3apaXKeHne
NPONCXOAUT Yepes 3arnaTbiBaHne BOAbl UK MWLM, 3arpA3HEHHbIX hekanuamm
3apa)keHHoro cybbekTa. B niogHbIx MmecTax (AeTcKkue ACnK, AoMa npectapenbiX 1 NpoY.)
nepefava Bupyca OT YesioBeKa K YeNoBEeKY MOXET NMPOUCXOANTb Yepes KOHTaKTbl C
3arpA3HEHHbIMN pyKaMu, NOBEPXHOCTAMM U OA4eXA0n (noary3Hukamm). MbiTee pyK n
BaKUMHaLUMA, €CMN 3TO BO3MOXHO, ABMAIOTCA OCHOBHbLIMM cpeAcTBamMu NpodunakTuKu.

b) BUPYCbI FENATUTA
Bupyc renatuta A (rn. 8) n Bupyc renatuta E nopaxatoT neyeHb aniMMeHTapHbIM NyTeM n
BbI3bIBAIOT OCTPOE BOCMNaneHne opraHa (BMPYCHbIN renaTtur).

e BUPYCHbIW FENATUT E

3T0 MHGEKUMOHHOE 3aboneBaHue, BbidaBaHHoe Bupycom HEV (hepatitis E virus), 6onblue
BCEro pacnpocTpaHeHo Ha bnvxkHem BocTtoke, B IHavm, FOxHon Asunm, CeBepHon Adpuke,
Mekcuke, IOxxHo Amepurke. BnaronpuATHON NOYBON ANA ero pacnpocTpaHeHNA ABNAOTCA
nepeHaceneHne 1 cKyaHble rurneHnyeckre yenosma (puc. 3).

Kak nepepaetca 3aboneBaHue?

Bupyc renatuta E nmeeT pekanbHo-opasnbHbI MexaHU3M nepeaadyn BMecTe ¢
3arpA3HEHHOM BOAOW M MULLEBbLIMM NPOAYKTaMU (CbIpbIMX UK NNOX0 06paboTaHHbIMK), a
Tak>Xe Yyepes Monb30BaHNe 3apa>keHHbIMM NpeaMeTaMmn 60MbHbIX NIoAEN.

Kak npepotBpatutb 3abosieBaHune?

He cyuwecTtByeT BakumHbl. BUpycHyt0 nHekumnio E MOXHO NpefoTBpaTuTb NyTeM
cobntoaeHns nNpaBubHOrO NoBeaeHUA B cdhepe rMrmeHbl U NULLEBbLIX NPOAYKTOB,
0COBEHHO Mpy NoceLLeHUN NPeaCcTaBAALWMX ONACHOCTb CTPaH.

Kak npoaBnAaerca 3aboneBaHune?

[Mocne 6eccMMNTOMHOIO MHKY6aLUMOHHOMO Neproaa, KOTOPbIN MOXET NpoaosKaTbeA 2—6
Hefenb, NOABNAKOTCA NPU3HAKU: Xap, YCTanocTb, 60Mnb B XUBOTE, NOTEPA anneTuTa,
TOLWHOTA, PBOTA, MOHOC, 60NM B CycTaBax, TEMHAA MOYa, >XXENThIA OTTEHOK KOXM 1
6enkoB rmas (>kentyxa). bbinm oTmMeYeHbl TAXeNbIe MOTHUEHOCHbIE DOPMbI renaTunTa
(1-12%). HdbekumoHHoe 3aboneBaHne o4eHb ONacHo AnA 6epeMeHHbIX XXEHLUMH (BO 2-M
n 3-M TpumecTpe).

Yro genatb?

BaxxHO cBOeBpemMeHHO 06paTUTbCA K Bpady. [enatuT E ABnAeTcA OCTpbIM
3aboneBaHneM, KOTOPOE HUKOrAAa He NepexoanT B XPOHUYECKYO (hOpMY, a BUPYChI
ncyesaroT u3 opraHnama. O6bI4HO BbI3AOPOBEHNE HACTyNaeT Yepes HeCKOMbKO
Hefenb, Npu 3TOM He TpebyeTcA rocnuTanu3auuna. He cywectsyeT ocobas Tepanua.
HeobxoaumocTb B nepecagke nevYeHn MOXET BO3HUKHYTb B CIllydasaxX MOTHUEHOCHbIX
dopm renaTtuTa.

3) NAPA3UTDI
CyuwecTBytoT TAXenNble hOPMbl HeNOBEYECKMX Napa3nmTo30B, Bbi3BaHHbIE NoTpebneHnem
B NuLy: 1. CbIpON MM Noxo 06paboTaHHOM rOBAAMHbI M CBUHWHBI (TOKCOMIa3Mo3;
LUMCTULEPKOS3; TPUXUHENES) 1 pbibbl (aHM3aKNA03), 2. 3apa>keHHON BOAbI (amebuas;
rmapamoas), 3. Noxo BbIMbITbIX OBOLLEN U PPYKTOB (LMCTUTHBIN 9XMHOKOKKO3). Yenosek
MOXET 3apas3nTbCA TaKXe M3-3a KOHTaKTa C AOMALLHVMMU XXUBOTHbBIMM (COBaKU, KOLLKM).



OCHOBHbIMU ABAAIOTCA anfeprumyeckme CMMNTOMbI (3yA, 6poHxuanbHaA actTma)

¥ CUMMTOMbI XKeJTyA04YHO-KULLIEYHOro XapakTepa (TOWHOoTa, pBOTa, MOHOC,

60nu B )XMBOTE BMJIOTb 40 HENPOXOAUMOCTM UK KULLeYHOW nepdopauum).

MoryT nopaxaTtbCcA Apyrue opraHbl U cuctembl. Ecniu Tokconnasmos nosnyyeH B
nepeble Heaen 6epeMeHHOCTH, UHADEKLMA MOXKET NEPenTH K NNoay Yepes nnaleHTy

1 BbI3BaTb aboOPT, BHYTPUYTPOOHYIO CMEPTb, MOPOKM pasBUTUA nnoja v apyrue

TAXEeNble NoCTHaTanbHble LepebpanbHble nopaxeHua. MpodunakTuka napasnto3os
3aknto4vaeTcA B kunadeHum soasl (100°C) un B Tennosor obpaboTke (56/60°C) nnm B
3amopaxkmueaHum (-10/18°C) nuweBbix NpoaykToB. CreayeT BCerga XOpoLwo MbiTb CBEXNE
hpyKTbl 1 OBOLUM, @ TakKe pyKu. [MonesHo Takxe NpuaepKmBaTbCA CTPOrMX NpaBui
rUrMeHbl Npy obLWeHn ¢ JoMallHuMK cobakamu u Kowkamu. CyuwecTsyeT cneunanbHoe
cdapmakonoruyeckoe sieyeHne BCeX Ha3BaHHbIX Napa3uTo3oB. UckioueHnem
ABNAETCA TPUXuHennes. [AnA ne4yeHMA 9XMHOKOKKO3a MOXXET TaK)Xe NPUMeHATbCA
xupyprua (puc. 4, 5).

3ABOJIEBAHUA NMULLEBOIO NPOUCXOXXAEHWUA, BbISBBAHHbIE APYTMMUA
NMATONEHHbIMW ATEHTAMU

1) NMPUOHDI

HasBaHne NpuoH OTHOCUTCA K aHOMarnbHOMY 6enKy, KOTOPbIA, 3apOoAMBLUNCH B HEPBHbIX
KNeTkKax, MOXeT KaK BMPYC nopaxkaTb LepebpanbHyto TKaHb KPYMHOro poraToro

CKOTa 1 YenioBeka. Pe3ynbTaTom Takoro nopaxkeHuA ABNAETCA «rybyaTbivi» BHELIHUA
BMUA MO3roBOM TKaHW. TakuM 06pas3omM KpyrnHbIA poraTbii CKOT nopakaetcA rybyaromn
3HUedanonatmen KpynHoro poratoro ckota unm NOKPC (M3BeCcTHa KaK «KOpPOBbe
6elweHcTBO>»), a ntoan bonesHbto Kpentudenoaa — Akoba nnm MCJ. Oba 3aboneBaHunA
NPUBOAAT K AEMEHLUN U K CMEPTU.

CuunTaeTca, 4TO YenoBeK MOXET NoNyyYnTb 601e3Hb M3-3a NOTPEeONeHnA B NULLy mMAca
>XMBOTHbIX, NopaxkeHHbIx M'OKPC.

EauHcTBEHHAA BO3MOXHAaA NpodmnnakTmKa 3akioyaeTca B NpuobpeTeHn Maca
6€e30MacHOro NPOMCXOXAEHUA, MOATBEPKAEHHOIO TOYHbIM 3TMKETUPOBaHEM. He
CyLlecTBYyeT HUKaKOro achheKTUBHOrO neveHnsa 6onesHn MCJ.

2) A®JIATOKCUHDI

AnaToKCUHbI — 3TO TOKCUHbI, KOTOPbIE Npon3BOoAnT rpub Aspergillus flavus n KkoTopble
B 6naronpuATHbIX YCIOBUAX OKPY>KaloLen cpebl B BUAE MAECEeHU pacTyT Ha 3ePHOBbLIX
(3nakn, 6060BbIE), MPAHOCTAX U CyXohpyKTax (puc. 6).

AdonaTokcuHbl 04eHb AA0BUTLI. [TonaganA B opraHn3m YenoBeKa ¢ NOBCEAHEBHOW eaow,
OHM BbI3bIBAIOT OCTPbIN ahNaToOKCMKO3, XapaKTepusyoLwMnca OTCYTCTBMEM anneTuTa,
NOMYTHEHWEM CO3HaHWA, KPOBOTEYEHUAMU MULLEBAPUTENBHOMO TPaKTa, NopaXKeHNAMMN
neyeHn n cmepTblo. HekoTopble adnatokeuHbl (B,; M, 13 MOnoKa XWBOTHbIX,
BCKOPMJTEHHBIX 3apa>k€HHbIMW 3€PHOBbLIMUW) CHUTAKOTCA KaHLEPOreHHbIMU ONA NEYEHW.

B uenAx npotunakTmku yuepba oT adnatokCMHOB HEO6X0AMMO CTPOro CNeauTb 3a
BblpalUMBaHMEM 1 CHOPOM CENbCKOXO3ANCTBEHHbBIX MPOAYKTOB.

1) KAK rOTOBUTb BE3OMACHBIE BJTIIOOA
npuobpeTtaTb NPOAYKTbI, B 0COBEHHOCTY AnA n0Tpe6neHv|ﬂ B CbIpOM BUA€, B MECTax ¢
paspeLleHeM Ha TOProBrito, YTO CAYXXUT rapaHTUen MPOUCXOXAEHNA TaknxX NPOaYyKTOB
1 nx 6e3onacHocTy;

- MCnonb30BaTb MUTLEBYIO BOAY;



- [0BOAMTb TEMOBYO 06paboTKy NPOAyKTOB A0 KOHLA;

- cpasy NoTpebnATb NPUIOTOBEHHYHO MULLLY;

- XpaHWTb NULLEeBble NPOAYKTbl, OCOBEHHO Y>Xe MPUrOTOBSIEHHbIE, B XONOAUMBHUKE;

- m3beraTtb KOHTAKTOB MEXAy CbIPbIMA U MPUIOTOBIIEHHBIMW UM FOTOBBIMU K
noTpebneHnio NPOAYKTaMn (PUCK «MEPEKPECTHOIO 3aparkeHns»: Nepexos MUKpPoboB OT
OOHOrO NpoayKTa K ApYyromy);

- MONHOCTBIO Pa3orpeBaTh y>Ke NPUroTOBNEHHbIE NPOAYKTHI;

- CNeauTb 3a NTIMYHOWN MMIMEHOM, MbITb PYKW BOAOM U Mbl/TOM, OCOBEHHO nocne obpatleHvA
C CbIpbIMU NpoAYyKTaMn, CMOPKaHMA U NoJib30BaHUA TyasieToM;

- 3awWwmwartb HOC M POT MackKon, NoNb30BaTbCA OAHOPA30BLIMM NepyaTKamu;

- BO3[EpXMBaTbCA OT AENCTBUIM C NULLEBBLIMIA NPOAYKTaMM MPY HANIMYMN HACMOPKA,
BOCMAaneHVA ropna unm noBpeXXaeHNn KOKHbIX MOKPOBOB;

- NOAAEPXMBATb MOMHYK YACTOTY BCEX KYXOHHbIX MOBEPXHOCTEN;

- XpaHWTb NPOAYKTbI 3aLUMLLEHHBIMU B BUTPUHAX UM BbICTABOYHBLIX CTEHAAX,
NPenATCTBYA UX 3arpA3HEHNIO OT OKpy>KatoLen cpeapl (Mbifib, 60MbLIOE KOMYECTBO
noaewn);

- 3awWwmwartb NPoAyKTbl OT HACEKOMbIX (MyX1), FPbI3YHOB (MbILWN) U APYrUX XXNBOTHbIX.

2) KAK XPAHUTb NPOAOYKTbI B XONOOUJTIbHUKE

HuskaA TemnepaTypa 3amennaeT unu npekpawaeT AeATEeNbHOCTb NaTOreHHbIX
MWUKPOOPraHnM3moB.

Mpu Temnepatype xonoamnbHuka (4-5°C) BO3HMKAET oxna)kaeHue, KoTopoe
obecneunBaeT 6onee ANUTENbHBIA CPOK XPAaHEHUA HA NEPUOA B HECKONbKO OHEW Unu
Hefenb B 3aBMCUMOCTW OT BUAa npoaykra. locne 3amMopo3ku, KoTopana gocTuraeTca
npv Temneparype Hmxe -15°C, BpemA XxpaHeHMA paBHO MHOrMM mecauam. [nybokasn
3aMOpOo3Ka 3aK/4aeTCcA B LLOKOBOM BO34ENCTBUM Ha CBEXUE NPoAYKThl TemnepaTypbl
HXXe -18°C, Npy 3TOM COXPaHAKTCA OpraHonenTUuYeckne CBOMCTBa U NUTaTesbHaA
LIEHHOCTb NPOAYKTOB.

CneayeT NOMHUTb:

- TemnepaTypa B XONoauSibHUKE O0MKHA NoAAEPKMBATbCA HEMPEPLIBHO;

- cneayet usberatb U3NMLLIHErO 3arofIHEHNA XONOAUSIbHUKA B0MbLUNM KONUYECTBOM
NPOAYKTOB, 4TOObI 06€CneYvnTb UMPKYNALMIO XONIOAHOrO BO34yXa BHYTPU HErO;

- YPOBEHb BNa>KHOCTW B XONOAWIbHUKE OOMKEH NOAAEPKMBATLCA HA NPaBUTbHOM
YPOBHE, 4TObbl n3bexxarb pacnpoCTPaHEHNA NAECEHMU;

- He BCe NpPOoAyKTbl MOryT XPaHUTbLCA B XONOAUSIbHUKE;

- KaXablil NpOdYyKT MMeeT CBOKO Temnepartypy xpaHeHuAa. CneayeT 3HaTb
pacnpeneneHne B XONOAUMbHUKE Pa3fNYHbIX TEMNePaTypPHbIX 30H, MOCKOMbKY
XONOAHbIN BO3AYX UMEET TEHAEHLUMIO ONYCKaTbCA BHU3 (PUC. 7);

- He cregyeT XpaHWTb NULLEBbIE NPOAYKTbl A0SblUEe YKa3aHHOro CpoKa roaHoCTH;

- Cblpble NPOAYKTbI AOMKHbI OTAENATLCA OT MPUrOTOBMIEHHbIX UMW FOTOBbLIX K
ynoTpebneHunio (PUCK «NEPEKPECTHOIO 3aparkeHna»);

- XOnoaAunbHUK U3HYTPWU cnenyeT perynAapHo o4ulaTb cneunanbHbiIMU cpeacTteamMn m
NpOBOANTb OTTalKy. BHyTpu xonoausibHMKa MOryT UMETbCA MUKPOOLI, COXpaHAKoLLne
>KM3HECNOCOBHOCTb NPU HU3KKX Temnepartypax, Hanpuvep, listeria monocytogenes,
KOTOpbIE MPU MNOPa>KEHUN MULLEBbLIX NMPOAYKTOB BbI3bIBAOT 60ME3HEHHbIE MPUMMO3HbIE

dopmbl.



GUIDA SANITARIA
Alfabetizzare per prevenire le malattie

1"

Si definisce malattia di origine alimentare (“foodborne disease”) qualsiasi malattia
trasmessa con gli alimenti e causata da agenti biologici - batteri, virus, parassiti - o da
sostanze chimiche di origine batterica, dette tossine. Le tossine si suddividono in endo-
tossine ed esotossine. Le prime sono componenti strutturali del batterio e si liberano alla
morte del batterio; le seconde sono rilasciate dal batterio nel’ambiente esterno.

Piu propriamente, le malattie trasmesse dagli alimenti si distinguono in infezioni (nel
cibo sono presenti i germi), intossicazioni (nel cibo sono presenti solo le tossine pro-
dotte dai germi), tossinfezioni (nel cibo sono presenti i germi e le loro tossine).

Nel mondo sono stati individuati piu di 250 tipi di malattie di origine alimentare. La dif-
fusione degli agenti patogeni € facilitata soprattutto dai cambiamenti verificatisi nello
stile di vita e nelle scelte alimentari dei consumatori.

La contaminazione degli alimenti pud avvenire per via primaria o secondaria. Nel primo
caso gli alimenti e 'acqua sono gia di per sé infetti. Nel secondo caso la loro contami-
nazione avviene per 1) scorretta manipolazione, in particolare da parte di un “portato-
re sano” (individuo, che, senza segni di malattia, ospita germi patogeni nelle vie aeree
o nell’intestino e li elimina con starnuti, tosse o feci, costituendo una fonte di contagio
per altri individui) o 2) scorretta conservazione a temperatura ambiente. Infatti, una
temperatura entro i 10 e 60°C favorisce la crescita dei batteri.

N.B. La presenza, anche in grande quantita, di microrganismi patogeni pué non mo-
dificare le proprieta organolettiche dell’alimento (aspetto, consistenza, colore,
odore, sapore). Pertanto, non & sufficiente ispezionare, assaggiare o annu-
sare gli alimenti per giudicarne la bonta!

1) BATTERI

a) SALMONELLA

La salmonella (salmonella enteritidis) alberga nell’intestino dell’'uomo e di vari animali
(Fig. 1). E 'agente batterico piti comunemente isolato in caso di patologia di origine
alimentare. Causa un’infezione detta salmonellosi.

Come si trasmette la malattia?

L'uomo é contagiato direttamente per contatto con un malato o un “portatore sano”
oppure indirettamente, ingerendo acqua contaminata da feci infette o alimenti infetti
crudi o poco cotti (uova, carni, frutti di mare, ortaggi).



Come si previene la malattia?

La cottura (70-80°C per 10 minuti) € un metodo semplice e sicuro per eliminare sal-
monelle eventualmente presenti nell’alimento crudo. E, pure, importante evitare locali
pubblici con scarse condizioni igieniche; curare nel modo piu scrupoloso I'igiene per-
sonale, specie delle mani; fare il bagno in acque marine lontane da scarichi di fogna.
Disponendo di acqua non sicuramente potabile (ovvero, batteriologicamente sterile),
bisogna farla bollire a 100°C per alcuni minuti. Il ghiaccio fatto con la stessa acqua
deve essere scartato. Frutta e verdura devono essere accuratamente lavate ed € pru-
dente usare solo latte pastorizzato. Quanto all’impiego di uova crude, queste devono
essere di provenienza sicura e conservate in frigorifero con guscio integro e pulito. Le
pietanze gia pronte vanno tenute a temperatura di frigorifero (sotto i 10°C) o a tempe-
ratura superiore ai 60°C in modo da impedire la moltiplicazione dei batteri. Coloro che
svolgono attivita lavorativa nelle cucine di locali pubblici o comunita devono essere
sottoposti periodicamente a controllo delle feci (coprocoltura) per individuare “porta-
tori sani”.

Come si manifesta la malattia?
Le salmonelle causano una gastroenterite, che generalmente si manifesta 6-24 ore
dopo il contagio con dolori addominali, nausea, vomito, diarrea, febbre e cefalea.

Che cosa fare?
Rivolgersi al medico, che avra bisogno di esaminare anche i residui alimentari sospetti.

b) STAFILOCOCCO

Gli stafilococchi (staphylococcus aureus) causano un’intossicazione dovuta alla loro
capacita di produrre a temperatura ambiente una esotossina (enterotossina), che non
altera le caratteristiche organolettiche dell’alimento e che non ¢ inattivata dalla cottu-
ra. Questa, una volta ingerita, passa rapidamente nel sangue e raggiunge il sistema
nervoso centrale, stimolando il centro del vomito. Gli alimenti di solito alterati sono
quelli ad alto contenuto proteico, quali carne (polpettoni e sughi di carne tritata), pe-
sce, latticini e formaggi non pastorizzati, panna, dolci alla crema e gelati.

Come si trasmette la malattia?

Ingerendo un alimento, che € stato contaminato durante la preparazione da chi ha una
infezione della pelle (foruncolo, ferita infetta) o & un “portatore sano”, che annida sta-
filococchi nella mucosa del naso e della gola. Classica € la contaminazione attraverso
goccioline di saliva, che vengono emesse con colpi di tosse o starnuti (Fig. 2).

Come si previene la malattia?

Conservare gli alimenti sotto i 10°C e sopra i 60°C. Individuare i “portatori sani” tra
cuochi e pasticceri mediante tamponi nasali e faringei per bonificarli con antibiotici.
Rispettare scrupolosamente le norme di igiene personale, indossando mascherine e
guanti monouso.

Come si manifesta la malattia?

Il periodo intercorrente tra il consumo dell’alimento e I'insorgenza dei sintomi (“perio-
do di incubazione”) &€ molto breve (2-6 ore). In pieno benessere il paziente lamenta im-
provvisamente nausea intensa, aumento della salivazione, vomito, dolori addominali
e diarrea. Per quanto violenta, la sintomatologia & di breve durata e, spesso, si risolve
in poche ore o in pochi giorni (1-2).

Che cosa fare?

Rivolgersi al medico.



c) CLOSTRIDIUM PERFRIGENS

Il Clostridium perfringens € un batterio diffuso in natura, che si ritrova nelle feci dell’'uo-
mo (“portatori sani”) e di altri vertebrati. Causa una tossinfezione dovuta alla capacita
di produrre una enterotossina che, agendo sulla mucosa intestinale, provoca perdita
di liquidi e sali (diarrea).

Come si trasmette la malattia?

Attraverso l'ingestione di cibi contaminati. Le carni (rollati, stufati, bolliti), il brodo di
carne, i sughi di carne e il pollame, cotti in maniera inadeguata o lasciati raffreddare a
temperatura ambiente dopo la cottura, sono i principali vettori del batterio.

Come si previene la malattia?

Individuando mediante coprocoltura i “portatori sani” tra coloro che svolgono attivita
lavorativa nelle cucine e curandoli. Osservando le principali norme igieniche durante
le varie fasi di preparazione e conservazione degli alimenti. Consumando gli alimenti
subito dopo la cottura o conservandoli in frigorifero.

Come si manifesta la malattia?
Trascorse circa 8-12 ore dall’ingestione del cibo contaminato, compaiono violenti do-
lori addominali e diarrea.

Che cosa fare?
Rivolgersi al medico.

d) CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Il Clostridium botulinum € un batterio, che si ritrova nel terreno, in acque infette e nell’in-
testino animale. Produce negli alimenti una potente esotossina (neurotossina). Assorbita
a livello intestinale, la tossina botulinica agisce sull’innervazione dei muscoli paralizzan-
doli. Lintossicazione, che ne deriva, &€ chiamata botulismo e pud portare a morte.

Come si trasmette la malattia?

L’'uomo si intossica ingerendo alimenti contaminati crudi o poco cotti. Particolare peri-
colo & rappresentato dai cibi inscatolati, dalle conserve di origine vegetale e dal miele
a produzione casalinga.

Come si previene la malattia?

Osservando le principali norme igieniche durante le varie fasi di preparazione e con-

servazione degli alimenti. Sottoponendo a cottura o a riscaldamento (85°C per almeno

10 minuti) le conserve fatte in casa per distruggere la tossina botulinica eventualmente

presente.

N.B. La presenza di clostridium botulinum negli alimenti pud non indurre alcuna modi-
fica delle proprieta organolettiche. Sono segni di allarme I’odore di burro rancido
e lo sviluppo di gas, che fa rigonfiare i contenitori metallici.

Come si manifesta la malattia?

Il periodo di incubazione varia da 12-36 ore ad alcuni giorni. Il soggetto intossicato
avverte vertigini, debolezza muscolare, nausea, secchezza alla bocca e, poi, disturbi
a carico della vista (visione doppia, caduta delle palpebre), difficolta alla deglutizione,
difficolta a parlare e a respirare. La morte pud sopravvenire per paralisi respiratoria o
cardiaca.

Che cosa fare?
Rivolgersi al medico subito ai primi sintomi perché possa attuare una terapia tempe-
stiva in grado di salvare la vita.



2) VIRUS

a) VIRUS DELLA GASTROENTERITE

| virus responsabili della gastroenterite virale (piu nota come “influenza intestinale”)
sono i rotavirus, i calicivirus, gli adenovirus enterici, gli astrovirus.

| virus si trasmettono per via oro-fecale poiché il contagio avviene attraverso I'inge-
stione di acqua o cibo contaminati dalle feci di un soggetto infetto. Nelle comunita
affollate (asili nido, case di riposo, ecc.) la diffusione del virus puo avvenire da persona
a persona tramite il contatto con mani, superfici o indumenti (pannolini) contaminati.
Il lavaggio delle mani e la vaccinazione, quando possibile, sono i principali mezzi di
prevenzione.

b) VIRUS DELL’EPATITE
Il virus dell’epatite A (Cap. 8) e il virus dell’epatite E infettano il fegato per via alimen-
tare, causando un’infiammazione acuta dell’organo (epatite virale).

e Epatite virale E

E una malattia infettiva causata dal virus HEV (hepatitis E virus), maggiormente diffusa
in Medio oriente, India, Asia meridionale, Africa del nord, Messico, America del sud.
Sovraffollamento e condizioni igieniche precarie costituiscono un terreno fertile per la
sua diffusione (Fig. 3).

Come si trasmette la malattia?

Il virus dell’epatite E si trasmette per via oro-fecale con I'ingestione di acqua e alimenti
contaminati, crudi o poco cotti, e con 'utilizzo di oggetti contaminati da individui malati.

Come si previene la malattia?
Non esiste vaccino. L'infezione virale E pud essere prevenuta osservando corretti
comportamenti igienico-alimentari, soprattutto quando ci si reca in paesi a rischio.

Come si manifesta la malattia?

Dopo un periodo di incubazione asintomatico, che pud durare 2-6 settimane, com-
paiono i sintomi: febbre; stanchezza; dolore addominale; perdita di appetito; nausea,
vomito, diarrea; dolori alle articolazioni; urine scure; colorito giallo della pelle e della
parte bianca degli occhi (ittero). Sono state osservate gravi forme di epatite fulminante
(1-12%). L’infezione € molto pericolosa nelle donne in gravidanza (2° e 3° trimestre).

Che cosa fare?

E importante rivolgersi tempestivamente al medico. L’epatite E & una malattia acuta
che non evolve mai in malattia cronica e i virus scompaiono dall’organismo. Solita-
mente la guarigione avviene nel giro di poche settimane e il ricovero ospedaliero non &
richiesto. Non esiste una terapia specifica. Il trapianto di fegato pud essere necessario
nei casi di epatite fulminante.

3) PARASSITI

Esistono gravi parassitosi umane causate dall’ingestione di: 1. carne cruda o poco
cotta di bovino e suino (toxoplasmosi; cisticercosi; trichinellosi) e di pesce (anisakido-
si), 2. acqua infetta (@amebiasi; giardiasi) , 3. verdure o frutta lavate male (echinococcosi
cistica). L'uomo si puo infettare anche per contatto con animali domestici (cani, gatti).
Prevalgono fenomeni allergici (prurito, asma bronchiale) e sintomi a carico dell’appa-
rato gastroenterico, quali nausea, vomito, diarrea, dolori addominali fino a ostruzione



o perforazione intestinale. Possono essere colpiti anche altri organi e apparati. Quan-
do la toxoplasmosi € contratta durante le prime settimane di gravidanza, I'infezione
pud passare al feto attraverso la placenta, provocando aborto, morte intrauterina,
malformazioni fetali e altri gravi danni cerebrali dopo la nascita. La prevenzione delle
parassitosi puo essere attuata mediante I’ebollizione dell’acqua (100°C) e la cottura
(56/60°C) o il congelamento (-10/18°C) degli alimenti. Frutta fresca e ortaggi, come
pure le mani, devono essere sempre ben lavati. Altrettanto utile & osservare strette
regole igieniche nel rapporto con i cani e i gatti domestici. Esistono specifiche terapie
farmacologiche per tutte le parassitosi citate, tranne che per la trichinellosi. Per I'echi-
nococcosi puo essere utile anche la chirurgia (Fig. 4, 5).

1) PRIONI

E definita prione una proteina anomala che, originatasi nelle cellule nervose, pud inva-
dere come un virus il tessuto cerebrale dei bovini e del’'uomo, causando un aspetto
“spugnoso” del cervello. Cosi i bovini risultano affetti dalla encefalopatia spongiforme
bovina o BSE (nota come malattia della “mucca pazza”) e gli uomini dalla malattia di
Creutzfeldt-Jakob o MCJ. Entrambe le malattie portano fatalmente alla demenza e alla
morte.

Si ritiene che 'uomo possa contrarre la malattia consumando carni di bovini affetti da
BSE.

L'unica prevenzione possibile consta nell’approvvigionamento di carni di sicura pro-
venienza, documentata da una precisa etichettatura. Non esiste alcun trattamento
efficace per la MCJ.

2) AFLATOSSINE

Le aflatossine sono tossine prodotte dal fungo Aspergillus flavus che, in condizioni
ambientali favorevoli, puo infettare con I'aspetto di una muffa le granaglie (cereali,
legumi), le spezie e la frutta secca (Fig. 6).

Le aflatossine sono molto nocive. Ingerite con la dieta quotidiana causano nell’'uomo
I’'aflatossicosi acuta, caratterizzata da inappetenza, turbe della coscienza, emorragie
digestive, danni epatici e morte. Alcune aflatossine (B,; M, presente nel latte di animali
nutriti con granaglie contaminate) sono ritenute cancerogene per il fegato. Per pre-
venire i danni da aflatossine devono essere strettamente controllati la coltivazione e il
raccolto dei prodotti agricoli.

1) PER PREPARARE CIBI SICURI

- acquistare gli alimenti, e in particolare quelli che si vogliono mangiare crudi, dagli
esercizi autorizzati alla vendita, che ne garantiscono la provenienza e la sicurezza;

- utilizzare acqua potabile;

- cuocere completamente gli alimenti;

- consumare immediatamente i cibi cotti;

- conservare i cibi, specialmente quelli cotti, in frigorifero;



evitare il contatto tra alimenti crudi e cotti o pronti per essere consumati (rischio di
“contaminazione crociata”: passaggio di germi da un alimento a un altro);

riscaldare completamente gli alimenti gia cotti;

curare I'igiene personale e lavarsi le mani con acqua e sapone, soprattutto dopo
avere manipolato cibi crudi, soffiato il naso o usato servizi igienici;

proteggere naso e bocca con mascherine, indossare guanti monouso;

astenersi dal manipolare cibi se si & affetti da raffreddore, mal di gola o lesioni cuta-
nee;

tenere meticolosamente pulita ogni superficie della cucina;

tenere protetti gli alimenti in vetrinette o espositori, impedendo la loro contaminazio-
ne ambientale (polvere, pubblico);

proteggere i cibi da insetti (mosche), roditori (topi) e altri animali.

2) PER CONSERVARE GLI ALIMENTI IN FRIGORIFERO

Le basse temperature rallentano o arrestano I'attivitd dei microrganismi patogeni.

A temperatura di frigorifero (4-5°C) si ha la refrigerazione, che consente periodi di
conservazione lunghi alcuni giorni o alcune settimane a seconda del tipo di alimento.
Con il congelamento, che si ottiene per temperature inferiori a -15°C, il tempo di con-
servazione e di molti mesi. Il surgelamento consiste nel sottoporre gli alimenti freschi
all’labbassamento rapido della temperatura fin sotto i -18°C, mantenendone inalterate
le caratteristiche organolettiche e le proprieta nutritive.

Ricorda:

la temperatura deve essere mantenuta costante all’interno del frigorifero;

il sovraccarico del frigorifero con troppe scorte deve essere evitato per lasciare cir-
colare I'aria fredda al suo interno;

il livello di umidita del frigorifero deve essere mantenuto corretto per non favorire la
crescita di muffe;

il frigorifero non € indicato per qualsiasi alimento;

ogni alimento ha la sua temperatura di conservazione. Pertanto, bisogna conoscere
la divisione del frigorifero in “scomparti” termici in quanto I'aria fredda tende a scen-
dere verso il basso (Fig. 7);

gli alimenti non devono essere conservati oltre la loro data di scadenza;

gli alimenti crudi devono essere separati da quelli cotti o pronti per essere consumati
(rischio di “contaminazione crociata”);

I'interno del frigorifero va regolarmente pulito e sbrinato con prodotti specifici. Di
fatti, nel suo interno possono albergare germi in grado di vivere a bassa temperatu-
ra, quali la listeria monocytogenes, che, contaminando i cibi, causa forme morbose
simil-influenzali.



Fig. / Puc. 1
Salmonella enteritidis.

Puc. 2

3apaxkeHve nuweBoro
npoayKTa Yepes Kanesbku
CJTIOHbI, KOTOpPble
BbILENAKTCA NPU YUXaHUN.

Fig. 2

Contaminazione di un
alimento attraverso
goccioline di saliva emesse
con uno starnuto.




Puc. 3
Bupyc renatuta E (HEV). BupycHble nanoyku nmetoT amameTp 27-30 HAHOMETPOB.
Fig. 3

Virus dell’epatite E (HEV). Le particelle virali hanno un diametro di 27-30 nanometri.

Puc. 4

Ok3emnnApbl anisakis simplex, >XUByLLME B KALLEYHVKE CENbAM.
Mapa3snT BbI3bIBAET aHU3aKMUa03.

Fig. 4

Esemplari del verme anisakis simplex, sviluppatisi nell’intestino di un’aringa.
Il parassita e responsabile dell’anisakidosi.



Puc. 5

KucTta neyvenn, BoldaBaHHaA connutepom echinococcus granulosus v ynaneHHaa
XVPYPruyeckn. BHyTpy BUAHBI AOYEPHME U BHYy4YaTbIe Ny3bipu.

Fig. 5

Cisti epatica di tenia echinococcus granulosus, asportata chirurgicamente.
All'interno sono visibili cisti “figlie” e “nipoti”.

Puc. 6

Cnopel rpuba aspergillus flavus Ha cemenn apaxuca.

Fig. 6

Spore del fungo asperygillus flavus su di un seme di arachide.
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Puc. 7

TemneparypHble 30HbI XONOAUIbHYKA.
a) Hawbonee xonoaHana 3oHa (0-2°C): xpaHeHne

b

d

e

-

-~

MAca 1 pbibbl.

) 30Ha C NPOMEXXyTO4HOW TeMnepaTypoii

(4-5°C): xpaHeHne MOMO4YHbIX MPOAYKTOB,
MNOrypTOB, MUPOXHBIX C KPEMOM 1 CIIMBKaMMU,
KONHaCHbIX N3aenui.

XpaHeHue hpyKTOB U OBOLLEN.
MoposunbHoe oTaeneHue (-18°C):
ANUTeNbHOE XpaHeHNe 3aMOPOXKEHHBIX U
rny6oKO 3aMOPOXXEHHbIX NPOAYKTOB.
Monku Ha aBepu: 3aechb pasmellarnTcsa
NPOAYKTbI, KOTOPbIE HY>XAAKTCA TONbKO
B NTErKON CTEMNEHN OXNaXXAEHNA (HanuTKu,
macrno, Aanua).

30Ha ¢ nosblWweHHoW Temnepatypon (7-10°C):

Fig. 7

Scomparti termici del frigorifero.

a)

b)

Zona piu fredda (0-2°C): conservazione di
carne e pesce.

Zona a temperatura intermedia (4-5°C):
conservazione di latticini, yogurt, dolci a base
di creme e panna, salumi.

Zona a temperatura maggiore (7-10°C):
conservazione frutta e verdura.

Congelatore (-18°C): lunga conservazione di
cibi congelati o surgelati.

Mensole dello sportello: vi sono posizionati
prodotti, che necessitano solo di una leggera
refrigerazione (bibite, burro, uova).
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