Compte amb
els aliments

Durant |'estiu es consumeixen més
productes crus. La calor afavoreix

la proliferacié de gérmens en els
aliments. Per aixo, cal intensificar les
mesures preventives, ja que en aquesta
época augmenta el risc de contraure
toxiinfeccions alimentaries.

Amb ['arribada de les altes
temperatures i de la calor, augmenta
la incidéncia d'intoxicacions
alimentaries. Una de les més freqlients
durant els mesos d'estiu és la salmonel-losi.
Pero no és I'inica. També s'incrementen

els casos d'intoxicacions provocades per
Listeria monocytogenes o Escherichia coli.

Els aliments s'han de manipular amb
especial cura a I'estiu per prevenir les
temudes intoxicacions alimentaries. Per
qué augmenten, durant aquesta época
de I'any? La resposta podria ser doble.
D’una banda, perqué les causes naturals
aixi ho afavoreixen, és a dir, els bacteris,
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que es troben a terra, a l'aire i a I'aigua,
creixen més rapid els mesos de calor, ja
que les temperatures aixi ho propicien.
D’altra banda, hi ha una major tendéncia a
menijar fora de casa (barbacoes, picnics...),
on els controls de seguretat no sén els
mateixos que en una cuina doméstica, bars
0 restaurants.

També es produeix una certa relaxacio de
les pautes més basiques de manipulacié
d'aliments. Aixi, els principals errors
que es cometen i que fan que
augmenti el risc d'intoxicacio sén
mantenir temperatures inadequades de
conservacio, coure de manera insuficient
els aliments o una higiene incorrecta. Si bé
molts dels casos d'intoxicacié alimentaria
estan causats per bacteris presents
durant tot I'any, com la Sa/monella, E.
coli, Campylobacter i Listeria, aquests
son bacteris que creixen més rapid a
temperatures més calides.
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Consumir aliments tractats de manera
higienica, evitar el consum de llet crua i
assegurar-se que la carn i el peix s'han mantingut
a temperatures de refrigeracié o congelacio
adequades.

Coure bé els aliments ja que la calor actua
d'higienitzant i destrueix els microorganismes.

No deixar els aliments cuinats a temperatura

ambient. Si no es consumeixen de sequida, han
de mantenir-se sota I'accio de la calor (per sobre de
60° C) o del fred (menys de 7° C).

No trencar la cadena de fred.
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Evitar el contacte entre els aliments crus i
els cuinats.
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per a evitar les intoxicacions alimentaries a l'estiu

Impedir que els aliments entrin en contacte amb
insectes o animals de companyia, ja que
poden ser portadors de patogens.

Consumir els aliments immediatament després
de ser cuinats.

El manipulador ha de mantenir una higiene
adequada (rentat de mans, d'estris, de draps i
manipulacié d'escombraries).
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