Mai mult de 200 de boli
se transmit prin alimente

Manipularea corecta a alimentelor poate
preveni cele mai multe boli transmise
prin alimente.

Pentru o mancare mai sigura respectati
cele cinci mesaje cheie OMS:

o
1 Pastrati curatenia &

2 Separati alimentele ﬁ%ﬂ
gatite de cele crude Z

Gatiti cat mai 1)

bine alimentele
Pastrati alimentele la g‘c
temperaturi sigure

5 Folositi surse de apa si 5
materii prime sigure 4

Sursa: www.euro.who.int/foodsafety

Impreuna si pastram planeta
verde!

Lupta contra risipei alimentare
este o urgenta mondiala.

Cumparand cu chibzuinta,
salvam planeta.

Donati ce nu consumati!

Folositi surse de apa si materii
prime sigure!
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MINISTERUL  INSTITUTUL NATIONAL DIRECTIADE

SANATATE PUBLICA
ANAT. NATAT A
SANATATII DE SANATATE PUBLIC JUDETUL

CENTRUL NATIONAL DE EVALUARE SI § F
PROMOVAREA STARII DE SANATATE

CRSPM

CENTRULREGIONAL DE
SANATATE PUBLICA MURES

Material realizat in cadrul subprogramului de
evaluare si promovare a sanatatii si educatie pentru
sanatate al Ministerului Sanatatii
- pentru distributie gratuita -
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Ce pot face in viata de zi cu

zi pentru a reduce risipa
alimentara?

Urmariti aceste sfaturi care va ajuta sa
reduceti risipa alimentara, sa economisiti
bani si sa protejati mediul:

Planificati-va cumparaturile: Planificati-
va meniul timp de o saptamana. Verificati
ingredientele din frigider si dulapuri, apoi
scrieti o lista de cumparaturi doar pentru
ingredientele de care aveti nevoie.

Verificati datele de pe ambalaj: Este
important sa cunoasteti sensul
termenelor de valabilitate.

Luati in considerare bugetul: produse
alimentare irosite inseamna bani irositi.

Pastrati un frigider sanatos: Verificati
garniturile si temperatura frigiderului.
Alimentele trebuie pastrate intre 1si 5

grade Celsius pentru prospetime maxima.

Sursa: hitps//ec.europa.eu/food/safety/food|

Pastrati: produsele alimentare in
conformitate cu instructiunile de pe
ambalaj.

Ordonarea alimentelor: Cand cumparati
produse alimentare noi de la magazin,
aduceti/aranjati toate elementele mai
vechi in dulapuri si frigider in fata.

Se servesc cantitati mici de produse

7 alimentare, cu intelegerea ca toata lumea
poate veni din nou pentru a se servi dupa
ce au terminat alimentele din farfurie.

Utilizati resturile: In loc de aruncarea
resturilor in cosul de gunoi, acestea pot fi
folosite pentru pranzuri ziua urmatoare
sau sa fie inghetate pentru o alta ocazie.

Inghetare: Daca mancati deodata doar o
cantitate mica de paine, puteti sa o
congelati si sa luati din aceasta cateva
felii cu cateva ore inainte de a avea
nevoie de ea. De asemenea e bine sa
aveti in congelator si alimente fierte.

intoarceti alimentele in gridina:
1 0 Risipa unor alimente este inevitabila,

asa ca de ce sa nu le creati un cos de
compost ca ingrasamant pentru
gradina de fructe si legume?

waste/communications._materials_en

Este important sa cunoasteti
sensul termenelor de valabilitate
pentru a preveni risipa de
alimente si de a economisi bani:

“A se consuma de preferinta inainte de”
indica data pana la care se preconizeaza ca
produsul alimentar isi pastreaza calitatea.
Alimentul se poate consuma in siguranta
dupa data mentionata “A se consuma de
preferinta inainte de” cu conditia ca
instructiunile de depozitare sa fie
respectate si ambalajul sa nu este
deteriorat, dar ar putea sa inceapa sa-si
piarda gustul si textura.

"A se consuma pana la" indica data pana
cand alimentele pot fi consumate in
siguranta. Nu utilizati alimente dupa
expirarea termenului de utilizare: "A se
consuma pana la" . Datele "A se consuma
pana la" apar pe produsele alimentare
foarte pensabile, cum ar fi peste proaspat,
came proaspata tocata etc. Urmati
instructiunile de pastrare, cum ar fi
"pastrati la frigider” sau "pastrati la 2-4 °
C”. Dac@ nu, mancarea se va strica mai
repede si puteti risca otravirea alimentelor.
Prin inghetarea hranei la domidliu imediat
dupa cumparare, puteti sa-i extindeti viata
dincolo de data de "A se consuma pana
la", daca este inghetata corespunzator.

Sursa: https.//ec.europa.eu/food/sites/food
/files/safety/docs/fw_lib_best before en.pdf



