5. INTOXICATIILE ALIMENTARE
ST PROFILAXIA LOR

Generalitati

Intoxicatiile alimentare se prezinti ca afectiuni acute, mai rar sub-
acute sau cronice survenite in urma ingerarii alimentelor infectate
cu anumite microorganisme, cu toxinele acestora sau a produselor
alimentare ce contin agenti toxici.

Particularititile comune ale tuturor intoxicatiilor alimentare,
particularitifi ce le deosebesc de anumite boli, in special de bolile
contagioase, sunt:

) debutul acut cu o perioada latenta de scurtd durata;

2) defectarea predominant3 a tubului digestiv;

3) imbolnavire ce poate avea caracter de masi; se imbolndvesc
anume persoanele care au consumat alimente infectate sau cu continut
de toxine;

4) durata relativ mica a intoxicatiei, fara consecinte;

$) intoxicatiile alimentare nu sunt contagioase.

Etiologic, intoxicatiile alimentare se impart in doud grupe
mari ~ intoxicatii alimentare bacteriene si intoxicatii de origine
nebacteriana.

INTOXICATIILE ALIMENTARE DE ORIGINE BACTERIANA

Din aceastd grupd fac parte toxiinfectiile alimentare, toxicozele
bacteriene, micotoxicozele si intoxicatiile mixte.

Toxiinfectiile alimentare

Acestea apar in urma ingestiei unor alimente, in care s-au dez-
voltat bacterii in cantitati mari (10°~10° bacterii la 1 g de produs).
De obicei, toxiinfectiile alimentare au caracter extensiv de masa,
deoarece acelagi produs contaminat poate fi consumat concomitent
de un numir mare de persoane, in caz de alimentatie colectivd sau
alimentatie publica.
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Deoarece agentii cauzali ai toxiinfectiilor alimentare nu modifica
proprietifile organoleptice, alimentele contaminate se consuma fara
rezerve si deci intoxicatia nu poate fi evitatd. Desi toxiinfectiile ali-
mentare pot apirea pe tot parcursul anului, totugi ele au un caracter
sezonier, incidenta maxima inregistrandu-se vara, perioada cea mai
cilduroasi si favorabild dezvoltdrii masive a germenilor in alimente.

Cei mai frecventi agenti etiologici ai toxiinfectiilor alimentare
sunt:

e enterobacteriile — E. coli, Proteus vulgaris, P. mirabilis,

P. morgant;

o sporulatii aerobi — B. subtilis, B. cereus, B. anthacis;
streptococit — St fecalis, Str. faecium, Str. viridans; Vibrio
paraghaemoliticus,

¢ sporulatit anaerobi facultativi — Clostridium perfringens.

Produsele alimentare ce pot cauza toxiinfectii, in majoritatea ca-
zurilor, sunt produse animaliere — bucatele din carne, peste, salamuri-
le fierte, preparatele din carne tocati. Din produsele vegetale prezinté
pericol salatele, vinegretele, cartofii fierti, toate bucatele pregatite in
conditii antiigienice §i pastrate timp indelungat la cald, la temperaturi
favorabile inmultirii germenilor. Alimentele pot fi infectate in timpul
eviscerdrii animalelor sacrificate, in timpul transportarii si péstrarii
carnii in conditii antiigienice sau in timpul preparirii bucatelor — pe
mese §i cu ustensile, maini murdare; {a tratarea termica insuficienti,
cind unele bacterii persista, apoi in conditii favorabile se inmuitesc.

Perioada de incubatie la toxiinfectii variaza intre 6 §i 24 ore dupa
ingerarea alimentelor infectate, dup care apar simptome gastroin-
testinale violente — greturi, dureri spastice in epigastru gi in intes-
tine, vomd, diaree frecventd. Concomitent, se observa o hipertermie
(38—40°), slabiciuni generale; din cauza deshidratérii organismului,
pot apdrea spasme inusculare, cefalee violenti.

Toxicozele bacteriene

Aceste intoxicatii alimentate apar in urma contamindrii produselor
alimentare cu toxinele (endo- sau exotoxinele) unor bacterii. Cel mai
frecvent, ele sunt provocate de enterotoxinele stafilococului aureus
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sau albus sau de bacteria sporulati strict anacrobd Clostridium
botulinus.

Bacteriotoxicoza stafilococici. Stafilococcus aureus (mai rar al-
bus) nu e rezistent la temperaturi ridicate, se distruge la inciizirea
péni la 70°C in decurs de 30 minute. in schimb, endotoxina pe care o
produce bacteria rezista la fierbere in decurs de 2 ore $i la sterilizare
la 125°C timp de 60-90 minute. Temperatura optima de dezvoltare
a stafilococilor e de 37°C, ins# in lipsa altor germent antagonisti sta-
filococii et se pot inmulfi in produsul alimentar $i la temperatura de
12-15°C.

Aparitia bacteriotoxicozelor stafilococice adesea e legata de con-
sumarea laptelui crud si a produselor lactate — branzi de vaci, branza
de oi sdratd putin, frigci, inghetati, prijituri sau torturi cu crema de
frigca. Un mediu favorabil pentru dezvoltarea stafilococilor il prezinta
tocitura de came i peste $i alimentele decongelate tinute timp inde-
lungat la cald.

In alimentatia ostagilor prezinti pericol pireul de cartofi, in care
enterotoxina stafilococicd se produce la temperatura de 19-20°C in
decurs de 5 ore sau la temperatura de 35-37°C timp de 4 ore. in ter-
ciuri, enterotoxina se poate produce la temperatura de 19-20°C in
decurs de 8 ore, 1a 35-37°C —in 4 ore.

Surse de infectare a alimentelor sunt i persoanele care manipuleazi
produsele alimentare — in caz de piodermii ale mainilor, leziuni puru-
lente, flegmoane, panaritii, suferinzii de amigdalite, rinite, otite sta-
filococice. Trebuie s3 retinem ci stafilococii se concentreazi la nive-
lul nazofaringelui, de unde, prin stranut, tuse, pot ajunge in produsele
alimentare,

O alta sursi de infectie sunt animalele producitoare de lapte — in
cazul mastitelor stafilococice. Pentru prevenirea acestor afectiuni este
importanta supravegherea sanitar-veterinari a animalelor.

Bacteriotoxicoza stafilococicad apare peste 26 ore de la con-
sumarea alimentului contaminat $i se manifestd prin grefuri, vome
frecvente, diaree (2-3 ori in 24 ore) cu slibiciuni generale, cefalee.
Temperatura rimane neschimbatd sau poate fi timp de cateva ore
subfebrila — 37,1-37,9°C.
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Botulismul — o bacteriotoxicoza intilnitd relativ rar, dar care de-
curge cel mai grav. E cauzatid de exotoxina foarte toxica eliminatd
de Clostridium bofulinus, o bacterie sporulati anaeroba. Doza letala
de exotoxind botulinicd pentru om constituie 0,035 mg. In caz de
intoxicatie botulinica letalitatea poate atinge 65-76%. Se cunosc 7
tipuri de Cl. bonulinus ce produc toxinele A, B, C, D, E, F, G, dintre
care pentru om sunt patogene tipurile A, B si E, in special tipul B.
fnmultirea CI. botulinus si eliminarea toxinelor se produc in conditii
anaerobe stricte, la temperatura de 34-35°C, dar poate fi i la 20°C.
Temperaturile joase, concentratiile mari de sare (6-10%), mediul
acid prezinti conditii nefavorabile, care incetinesc dezveoltarea toxi-
nei, dar nu o distrug.

in conditii nefavorabile pentru inmultire, C. botulinus formeazi
spori, care sunt foarte rezistenti la temperaturi inalte (120°C timp
de 20-30 min.), se pAstreazi bine in solutfii concentrate de sare sau
zahdr, germineazi in mediul sucului gastric $i al celui pancreatic, iar
toxinele uscate igi pastreaza toxicitatea zeci de ani. Formele vegeta-
tive ale Cl. botulinus se distrug la temperatura de 80°C timp de 10-15
minute, iar toxina se inactiveazi timp de cateva minute la fierbere sau
in 30 minute la temperatura de 80°C.

Produsele alimentare ce pot inlesni raspandirea botulismului pot fi
produsele conservate in cutii ermetice (conservele din peste in bucati
mari), pestele mare sarat i uscat, jamboanele si salamurite afumate
la rece, ciupercile conservate in mediu putin acid, pestele marinat in
conditii de casa.

Botulismul are o simptomatologie nespecifici, cu afectarea
predominanta a bulbului rahidian. Dupa dereglarile gastrointestinale
discrete sau chiar absente, apar simptomele specifice afectirii nu-
cleilor centrali ai nervilor cranieni, in primul rind ai nervilor optici.
De aici diplopia, vederea neclar, incetosati, anizocoria, nistagmusul,
o scidere a reactiei pupilei la lumind, biefaroptoza, strabismul. Mai
tarziu, dacd nu se iau misurile necesare, apar tulburari de fonatie, de
masticatie, de deglutitie, xerostomie. in rezultatul paraliziei faringo-
esofagiene apare disfagia. In botulism, temperatura corpului rimane
normala sau e chiar subnormald (35°C). Din cauza paraliziei pneu-
mogastricului, apar meteorismele si constipatiile.
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Afectarea progresivi a bulbului rahidian duce la paralizia centrului
respirator §i la moartea prin asfixie.

Profilaxia toxiinfectiilor si toxicozelor bacteriene
in rindurile trupelor militare

Prevenirea la sigur a cazurilor de intoxicatii alimentare in trupele
militare cuprinde un gir de m#suri sanitare de protectie a produselor
alimentare si a bucatelor finite de contaminarea cu bacteni, de
prevenire a inmuitirii germenilor in timpul pastrarii produselor §i o
tratare termici buna.

Masurile de profilaxie a intoxicatiilor alimentare bacteriene
incep de la colectarea, transportarea, pastrarea $i pana la prepararea
bucatelor din produsele alimentare perisabile la cantinele vnitailor
militare.

Pentrua preveni contaminarea cimii cu bacterii potential patogene,
trebuie respectate anumite conditii. In primul rind, animalelor
care urmeazi si fie sacrificate li se va acorda o pauza de odihna de
24 ore; ele vor trece controlul sanitar-veterinar, vor fi curijate si
spilate. La eviscerare, se va lega esofagul si rectul pentru a preveni
eliminarea confinutului tubului digestiv si eventual contaminarea
carnii. Eventrarea se va face numai dupa suspendarea verticald a
animalelor sacrificate. Totodati, se va face expertiza vizuala a carmnii
si a organelor parenchimatoase $i se va elibera certificatul sanitar-
veterinar privind calitatea. ;

Responsabilii de achizitionarea si inmagazinarea produselor
alimentare in unitafile militare nu au dreptul s& primeascd carnea
fara certificat veterinar. Produsele alimentare ugor alterabile se vor
transporta in refrigeratoare speciale pentru fiecare fel de produs. in
condi{ii de campanie se admite transportarea produselor alimentare la
distante mici in {4z ermetice, partea interioard a céirora va fi captugita
cu plici zincate, cu suturile bine sudate,

Dup3a descircare ele vor fi spilate cu apa fierbinte, iar o datd pe
saptimand refrigeratoarele, magaziile vor fi dezinfectate cu solutie
(1%) de clorurd de var. Personalul care se ocupa de transportarea
si depozitarea cérnii, a pestelui va fi dotat cu gorfuri de musama,
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cizme de cauciuc sau galogi, manugi din cauciuc $i panzi, bonetd,
manecare.

Fiecare unitate de transportare a produselor alimentare va avea
pasaport sanitar. Periodic, serviciul medical al unitatii militare
controleazil starea sanitard a unititilor de transport §i se fac notele
respective in pasaport.

Carnea i pestele aduse la bucitdriile unititifor se vor prelucra
in sec{ii speciate, pe funduri st cu cutite marcate: CC - carne cruda,
PC - peste crud; pe mese cdptusite cu tabli zincata.

Camea inghefatd se decongeleazi numai suspendati, la aer, in
sectiile de prelucrare a carnii. Nu se admite decongelarea in api,
decarece in asemenea cazuri evenfualele microorganisme de pe
suprafaia carnii pot pitrunde mai profund; totodati, carnea igi pierde
din valoarea nutritiva. Inainte de a fi supusi tratirii termice, camea se
trangeazi, se spald sub apd curgdtoare, se elibereaza de cheaguri de
sdnge. Se fierb bucati de 1,5-2 kg, timp de 2-2,5 ore.

Preparatele din came tocati se vor face doar cu cel mult o ord
inainte de tratarea termici. Nu se admite folosirea aceleiagi magini
pentru tocarea carnii crude si a celei fierte. In perioada de vari, la
cantinele ostisesti se admite prepararea bucatelor din came tocatd
nuimai daci existi posibilitatea de tratare termici imediata.

Carnea sarata se desdireazd in apa curgitoare cu temperatura de
12°C, in buciti mari, timp de 12 ore, iar in pericada calda a anu-
lui — in bucifi mai mici, timp de 6 ore.

La prepararea bucatelor din came sau peste conservat, cutiile
se vor spila, apoi se vor deschide nemijlocit inainte de a introduce
produsele in apa clocotiti. Bucatele din produse conservate se¢ vor
fierbe cel putin 20 minute. Se interzice categoric folosirea cutiilor
de conserve bombate sau deermetizate. Personalul de la bucitarii va
anunta serviciul medical despre prezenta unei astfel de cutii.

Pestele congelat se dezgheatd in apa rece timp de 2—4 ore, iar fifeul
de peste — numai la aer, la temperatura camerei. Pestele decongelat
trebuie tratat termic imediat. Pestele fiert la aburi poate fi pastrat la
bucitirie nu mai mult de 2 ore.

345



Pegtele sarat se desareazi in cizi cu apa rece timp de 6-8 ore,
periodic schimbandu-se apa. Nu se admite desararea pestelui in apa
caldi sau in bucati mari.

O mare importantd in profilaxia intoxicagiilor alimentare bacteri-
ene are pastrarea corectd a produselor. in acest scop, fiecare bloc ali-
mentar al unititii militare trebuie s4 fie dotat cu o cameri frigorificd cu
sectiuni pentru came, peste, produse lactate. in timpul pastrarii pro-
duselor perisabile se vor respecta strict termenele de pistrare, fiecare
produs alimentar eliberandu-se la bucitirie in perioada necesari pen-
tru decongelare, desirare §i prepararea dejunului, pranzului, cinei.

Cea mai sigurd masurd de profilaxie a intoxicatiilor alimentare
bacteriene este tratarea termici adecvati a produselor. Aici se va lua
in consideratie ca pr3jitul distruge doar bacteriile de la suprafafa, cele
din profunzime pot rimane vii, pe cind fierberea distruge si germenii
vegetativi, §i sporii bacterieni.

fn mod deosebit trebuie protejate bucatele de o contaminare
secundari, dupi tratarea termici. Dupa portionarea cérnii, a pestelui
tratate termic, a sosurilor pregitite mai devreme, inainte de a fi ser-
vite acestea se vor da la cuptor timp de 15 minute, astfel inactivandu-
se la sigur eventualele bacterii. Nerespectarea acestui procedeu poate
cauza intoxicatii alimentare in masé. La servire, temperatura bucate-
lor lichide va fi de 75°C, a felurilor doi de bucate — 65°C, a bucatelor
reci — nu mai mare de 14°C.

O masurd importantd de profilaxie a intoxicatiilor alimentare
bacteriene este reducerea termenelor de la preparare pand la servirea
bucatelor. Daca in unitatea militard masa se serveste in doud transe,
pentru fiecare lot de ostagi bucatele se vor pregiti aparte, pentru a
exclude pastrarea indelungata a bucatelor finite.

Termenul maxim de pastrare a bucatelor finite la cald e de 1,5 ore
la 80°C pe plita. Nu se admite pastrarea bucatelor in cuptor.

Pentru ostasii de gardi si pentru cei care nu pot lua masa impreuna
cu ceilalti, se vor lua portiile inainte de a fi distribuite bucatele. Aceste
portii se vor pastra Ja frigider nu mai mult de 4 ore. Camea si pestele
vor £ pastrate in vase aparte, fard garnituri. Nu se admite pastrarea
bucatelor din carne tocati. Inainte de a fi distribuite ostasilor, bu-
catele pastrate vor fi tratate termic.
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Masuri de profilaxie a intoxicatiilor alimentare Tn ogtiri sunt instru-
irea sanitard a bucitarilor, respectarea igienei individuale, educarea
responsabilititii pentru sinitatea §i capacitatea de lupta a ostagilor.

Micotoxicozele

Aceste intoxicatii alimentare se produc in urma consumirii
produselor contaminate cu mucegaiuri ce elimina toxine. Actual-
mente, se cunosc cdteva mii de ciuperci microscopice ce sintetizeaza
substantele organice din contul produselor alimentare pe care ele
paraziteazi. In timpul vegetatiei, fungile produc aicaloizi, glicozide,
saponine, alti compusi toxici ce se acumuleazi in produsele afectate.
Aceste substante toxice sunt stabile la prelucrarea termici, la conge-
lare, la tratarea cu raze ultraviolete sau cu radiagie gama. Tratarea
termici obignuiti distruge fungile, dar toxinele lor rimén intacte. Cel
mai frecvent micotoxinele afecteazi produsele din graminee (péainea,
faina, crupele), produsele oleaginoase (arahidele), nutreturile pentru
animale.

Cele mai cunoscute micotoxicoze sunt ergotismul, fuzariotoxi-
cozele si aflatoxicozele.

Ergotismul — 0o micotoxicozi cauzati de contaminarea graului,
respectiv a fainii si apoi a piinii cu fungii de Claviceps purpurea.
Vegetand pe spicul de grau, Claviceps purptirea elimind alcaloizi —
ergotoxini, ergotamind, ergazind $i amine biotice — triptinamina,
histamina.

Intoxicatia decurge cu sindrom convulsiv sau cangrenos. in sin-
dromul convulsiv intoxicatia se manifestdl prin parestezie a degetelor
madinilor si picioarelor, vertijuri, convulsii toxice, dureri in epigastru
si diaree.

in sindromul cangrenos se observi deregliri trofice ale membre-
lor, in urma cirora apar cangrene uscate cu dureri ingrozitoare. in
formele subacute ergotismul decurge 3—6 siptamani, in micotoxico-
zele acute e posibil sfargitul letal dupd 1-2 zile de la intoxicatie.

Pentru a preveni ergotismul, graul, faina maécinatd trebuie si
fie controlate la prezenta cornul-secarei, care in {otul de griunte nu
trebuie si depiseascid 0,05%.
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Fuzariozele. Se cunosc peste 800 specii de mucegai Fusarium,
printre care — si tulpini toxigene. Miceliile de Fusarium afecteazi
lanurile de cereale sau gramineele péstrate ta temperatura si umiditate
inalte. Toxinele eliminate de fungiile Fusarium rezista la temperatura
de 115°C in decurs de o ora.

Clinic, fuzariozele se manifestd prin sindromul de ebrietate
patologica — euforie, excitatie motrica, vertijuri, cefalee, greturi. Ul-
terior, se asociaza cu o astenie generali. in intoxicatiile cronice apar
anemii, sunt posibile dereglari psihice.

Una dintre cele mai grave fuzarioze toxice este aleucia alimen-
tar-toxicdi, cc apare in urma ingerarii gramineelor (pasat de mei,
grau, ovaz, orz, hrigcd) care au iernat sub zipada sau afari in grimezi.
Aceastd intoxicatie e provocatd de micotoxina produsa de mucegaiu-
rile Fusarium sporotrichioides, toxinele fiind termostabile $i la coa-
cerea painii, si la fierberea crupelor.

Aleucia alimentar-toxici poate fi acuti sau cronica. in stadijul
initial, pe fundalul slabiciunii generale, apatiei, apare o hiperemie
pronuntatd a laringelui, senzatie neplicutd pe limbd, in cavitatea
bucals, dureri la glutitie, greturi, diaree. La analiza sangelui se
determind o leucopenie (pana la 1-2 mii la 1m?) si o trombocitope-
nie (pana la 50-60 mii la 1mm?) considerabila. in faza culminanti
a fuzariotoxicozei apare amigdalita necroticd cu descompunerea
cangrenoasi a amigdalelor si palatului moale. in urma necrozei apare
o stare septicd: angina septicd, sindromui hemoragic acut — petesii,
echimoze cutanate, hemoragii nazale, laringeale, intestinale, hema-
turie.

Aflatoxicozele sunt cele mai raspandite micotoxicoze provocate
de metabolitii mucegaiurilor din speciile Penicillum, Aspergillus,
Rhizopus, in total peste 43 de specii de mucegai.

De fapt, toate produsele alimentare, la o pastrare neadecvati, pot
produce mucegaitiri, dar mai ales arahidele si preparatele din acestea
(untul de arahide, uleiurile, faina), vntul de cocos, nutrefurile pentru
animale, nucile gi produsele din nuci.

in intoxicatiile acute cu produse contaminate cu aflatoxine, dupd
o perioada latentd de pana la 48 ore, apare faza de neurotoxicoza —
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apatie, dereglarea coordonarii motrice, convulsii, pareze pe fundalul
unei diarei profuze. In cazurile de intoxicatii subacute sau cronice,
incetineste cresterea organismufui tindr, se dezvoltd sindromul de
cirozd a ficatului si sindromul hemoragic. Aflatoxinele exercitd o
actiune hepatotropi specific i aceastd actiune se manifesta prin de-
generarea fulminanta a fesutului hepatic, necroza focald a acestuia,
prin inhibitia proteinosintezei, care, la rindul siu, induce cancer he-
patic primar. Se stie ci actiunea hepato-cancerigend a aflatoxinelor
este mult mai pronuntat decat a tuturor cancerigenilor chimici.

In profilaxia micotoxicozelor o mare importani# are excluderea
din consum a produselor alimentare sau furajere contaminate. Daca
acest lucru nu poate fi realizat, se stabilesc limitele de toleranta a
aflatoxinelor, in functie de frecventa gi cantitatea produselor potential
aflatoxigene consumate. Aceste limite difera de la fard la tar3, dar
FAO/OMS a stabilit limita de 30 ppb. O altd masurad de profilaxie o
constituie procedeele tehnologice ce impiedica aparitia aflatoxinelor,
procedeele de decontaminare a produselor comestibile, desi ultimele
nu sunt destul de eficiente. Cea mai sigurd misura de protectie a pro-
duselor alimentare si furajelor de micotoxine este ingrijirea culturi-
lor - de la recoltare pana la consumatori. Destgur, ramane actuala in
toate cazurile determinarea prezentei fungiilor toxigene in produsele
alimentare stocate.

Intoxicatiile mixte

Intoxicatiile alimentare de¢ origine mixtd pot fi provocate de
prezenta in alimente a citorva specii de bacterii. Spre exemplu: in
salam fiert — Cereus $i Staphylococcus aureus; in salata — Proteus vul-
garis si toxinele St. aureus; C. perfringes plus Enterococcus foecalis.
in alte cazuri — Proteus vulgaris plus Proteus microbilis, prezenfa
enterobacteriilor E. coli plus Streptococcus foecalis etc.

Clinic, intoxicatiile mixte decurg ca si orice altd intoxicatie
bacteriand, insi specia agentilor patogeni poate fi determinatd doar
prin analizele bacteriologice ale produsului alimentar in cauza,
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INTOXICATHLE ALIMENTARE NEBACTERIENE

Intoxicatiile alimentare nebacteriene sunt destul de variate —
intoxicatii cu produse alimentare toxice dupa natura lor (ciuperci,
plante otrévitoare, glande endocrine ale bovinelor etc.), cu produse
alimentare ce pot deveni toxice in anumite conditii (cartofii inverziti
si cei incoltiti, sdimburii amari de zarzire, piersice, visine, fasolea alba
nefiartd sau faina de fasole ce contine toxina fazind, icrele si laptii de
stiucd, de scrumbie in timpul depunerii icrelor, mierea culeasi de pe
plante otrivitoare etc.). Intoxicatii alimentare de origine nebacteriana
sunt §i cele cu substante chimice toxice ingerate sub forma de ali-
mente sau biuturi. Acest grup include intoxicatiile cu produse vegetale
ce confin cantitidfi remaniente sporire de pesticide (mercurorga-
nice, fosfororganice, clororganice); siruri ale metalelor grele (plumb,
zingc, oxizi de cupru); derivate toxice ale materialelor sintetice, ce pot
migra din vase, ambalaje in alimente; intoxicatiile cu aditive alimen-
tare — nitriti, coloranti, emulgatori. Dintre intoxicatiile specifice ne-
bacteriene cel mai des intilnite fac parte intoxicagiile cu alcool metilic
si etilenglicol (antigel), consumate in loc de alcool etilic.

Intoxicatia cu metanol se poate produce de la consumarea chiar
i a cantitifilor mici de acest alcool. Astfel, 30 ml de metanol poate
provoca o intoxicatie extrem de grava. in organism, metanolul se
oxideaza lent pana la derivati extrem de toxici — formaldehide si acid
formic. Clinic, intoxicatia se manifesta prin afectarea sistemului ner-
vos central. De aici §i stmptomele — cefalee, vajaituri in urechi, tre-
mor general, dereglarea vederii pana la orbire. Alcoolul metilic ataci
selectiv nervii optici.

Etilenglicolul se foloseste, in fond, ca solutie pentru ricirea
radiatoarelor motoarelor cu ardere internd, in special pe vreme de
iarna. Antigelul este o solutie apoasd de 50-60% de etilenglicol.
Nimerind in organism, etilenglicolul se oxideaza. in urma reactiei
de oxidare, se formeaza acidul oxalic si glicoxalul. Aceste deriva-
te sunt considerate toxice vasculare — deregleazi permeabilitatea
vaselor, in special a capilarelor creierului, rinichilor, ficatului. in
functie de cantitatea ingerati, intoxicatia cu antigel poate sd se

350




manifeste prin cefalee, stare de ebrietate, diplopie, miscéri discor-
dante, cianozi a tegumenteloer, bradicardie, care se¢ schimba cu ta-
hicardie, hipertensiune arteriali. Aceasta din urma este un simptom
de afectare a rinichtlor (nefrozonefritd). La cei afectati se determind
si hepatomegalie. Moartea poate surveni din cauza blocului renal si
a distrofiei hepatice.

Masurile de profilaxie a intoxicatiilor alimentare cu alcool meti-
lic si etilenglicol constau in ambalarea, marcarea, transportarea si
pastrarea acestor lichide in conditii foarte stricte; instruirea riguroasa
a ostagilor in vederea aplicarii acestor lichide tehnice; educatia
sanitar3 a ostagilor.

Intoxicatiile cu ciuperci in armatd se intdmplad in cazurile
dislocarii trupelor in locuri unde cresc ciuperci, inclusiv otravitoare,
st la prepararea bucatelor din acestea. Speciile de ciuperci otrivitoare
sunt numeroase si in majoritatea cazurtlor eie se aseamand cu ciuper-
cile comestibile. Intoxicatiite cu ciuperci pot fi cu perioadd scurta
de incubatie (pana la 3 ore dupd ingestie) si cu perioada lunga, cind
manifestarile chimice apar dupa 6—40 ore sau chiar peste 2—17 zile de
la ingestia ctupercilor.

Ciupercile otravitoare cu perioadd scurtd de incubatie sunt: bu-
retele pestrit (Amanita muscaria}, buretele domnesc (Amanita cae-
saria), buretele bulbus (Amanita pantherica), ciuperca pieptanasului
(Onocybe pantonillardi), palnia-viperei (Clitocybe dealbta), hribul-
dracului (Boletus satanos) etc.

Intoxicatiile cu perioadd lungd de incubatie sunt provocate de
ciupercile din speciile Gyromitra, Cortinarius $i Amanita (Amanita
phalloides), buretele de primavard (Amanita verna), zbarciogul gras
(Gyromitra esculenta), buretele-piianjen (Cortinarius orellanus) etc.

Intoxicatiile cu ciupercile enumerate mai sus se intampla din cauza
confunddrii acestora cu cele comestibile. Manifestarile intoxicatiilor
sunt specifice felurilor de ciuperci.

in scopul prevenirii intoxicatiilor cu ciuperci, in primul rand, e
nevoie de cunoasterea buni a tuturor ciupercilor — a celor comesti-
bile si a celor otrévitoare. E mai bine ca ciupercile comestibile si fie
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recoltate de pe teritorii cunoscute, de unde au mai fost culese si in anii
precedenti, si fie examinate bine de experti. inainte de a le folosi, se
recomandi curifarea §i spalarea lor sub apa curgitoare, fierberea si
aruncarea fierturii, apoi prepararea adecvata a bucatelor din ciuperci.

Controlul medical asupra organizarii alimentatiei
ostagilor, inclusiv in conditii de tabara

in Armata National a Republicii Moldova de asigurarea alimen-
tatiei efectivului militar este responsabil Servictul alimentar (con-
form anexei la Ordinul Ministerului Apararii al Republicii Moldova,
nt. 150 din 1 julie 2003). Acest serviciu se ocupa de aprovizionarea
organelor, unitdtilor si institugiilor militare cu produse alimentare,
furaj, tehnica si bunuri ale serviciului militar, de organizarea alimen-
tatiei militarilor conform normelor stabilite.

Serviciului medical ii revine sarcina de a controla funcfionarea
$i respectarea normativelor igienice de cétre serviciul respectiv, sta-
rea sanititii personalului antrenat gi a Serviciului alimentar conform
normelor.

Serviciul alimentar al trupelor, institutiilor militare este asigurat cu
mijloace tehnice destinate transportarii, stoc#rii, pistriirii, prelucrarii
produselor alimentare, inclusiv cu mijloace tehnice pentru coacerea
painii in conditii de campanie,

Serviciul alimentar mai dispune de utilaje si bunuri ale cantinelor
militare (diverse magini de bucitiirie, utilaje termice, frigorifice, pen-
trid coacerea péinii, vesela de bucitarie, de cantind, ambalaje, corturi
si foi de cort folosite Tn serviciul alimentar etc.).

Stocarea produselor alimentare pentru unitatea militard se face
sub controlul sefului serviciului alimentar de citre seful depozitului,
in baza certificatefor de calitate. In cazurile de calitate dubioasa sau
nesatisficatoare a produsetor alimentare, la expertiza acestora sunt
antrenati si reprezentanti ai serviciului medical. Produsele alimentare
necalitative se rebuteaza. In acest caz, isi pun semnétura reprezentantii
tuturor serviciilor.

Produsele alimentare se transportd cu magini destinate numai
acestui scop. Fiecare unitate de transport, inclusiv de produse perisa-
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bile si de piine, va avea pasaport sanitar, va fi intrefinuta intr-o stare
sanitard impecabila,

Pentru pistrarea in stare buna a produselor alimentare fiecare
unitate militard trebuie s3 aiba un sir de depozite separate: pentru
pistrarea produselor de bicnie — faind, crupe, zahir, paste fainoase
si alte produse uscate; camerd frigorifica sau ghetirie pentru carne,
peste, oud; incipere pentru pastrarea pestelut sdrat, muraturilor, ule-
iului; depozit pentru péstrarea legumelor in stare proaspétd, depozite
pentru conserve §i concentrate.

De la depozite, produsele alimentare sunt eliberate bucatarului-
sef in cantititile necesare pentru o zi. Carnea gi pestele proaspit se
elibereazd numai cu doud ore inainte de prepararea bucatelor, carnea
congelatid — cu 10 ore inainte de tratarea termica, tinandu-se cont de
durata dezghetarii ¢i. Pestele congelat se aduce la bucitirie cu 4-6
ore inainte de preparare, iar cel sdrat — cu 12—-24 ore, pentru desédrarea
lui. Produsele alimentare vor fi eliberate in ambalaje respective — cu-
rate, inchise, marcate.

Bucdtdria unitatii militare trebuie sd dispund de urmatoarele
incéperi: sectia de tratare termica cu subdiviziunea de eliberare a bu-
catelor finite; sectia de prelucrare a carnii si pestelui, alta = pentru
prelucrarea primara a legumelor, o incéipere pentru prepararea buca-
telor reci st aperitivelor, spilitorii separate pentru vasele de bucatarie
i pentru tacAmurile ostisesti, o cimard pentru pastrarea temporari a
produselor de bicinie, o inclipere pentru pastrarea $i tdierea painii,
blocul sanitar pentru personal. inciperile de producere vor fi dotate
cu utilajui §i mesele respective. Fiecare unitate de utila) si masa va fi
marcata cu literele corespunzitoare materiei prelucrate. Spre exem-
plu: mesele, cutitele si fundurile de lemn pot fi marcate CC — carne
crudd, LC — legume crude, PC — peste crud; cu literele CF, PF, LF vor
ft marcate utilajele pentru produsele fierte. Cutit $i fund cu marcajul
»Paine” vor fi in inciperea respectivi.

Camea pentru preparatele din carne tocati se va toca doar cu o oré
inainte de tratarea termicé, cu masina de tocat marcati pentru carne
crudi. Nu se admite tocarea carnii crude si a celei fierte cu aceeasi
masina.
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Tratarea termica a produselor se va face imediat dupa prelu-
crarea priimard a acestora $i se va finisa cu 20 minute inainte de
servire, astfel mentinandu-se calitatea vitaminelor in bucatele finite.
in scopul profilaxiei intoxicatiilor alimentare, bucatele finite pentru
ostagii in exercifiu se pastreazd doar 4 ore in frigider, fiecare fel
— separat. In caz de lipsa a frigiderului, bucatele se vor pastra nu
mai mult de 2 ore in vase inchise. in toate cazurile de pastrare, bu-
catele vor fi supuse tratdrii termice suplimentare. Daca ostasii sunt
in exercitiu o perioadd mai indelungati, pentru ei masa se va pregati
separat.

Se admite pastrarea pe scurt timp, nu mai mult de 1,5 ore, a buca-
telor finite la temperatura de 80°C, astfel impiedicandu-se dezvolta-
rea eventuali a bacteriilor, dar, totodata, reducindu-se valoarea vita-
minici a bucatelor. Nu se admite pastrarea bucatelor in cuptoare.

Aperitivele si bucatele reci (salate, vinegret) pot fi pastrate in {ri-
gidere timp de 2 ore, condimentarea lor cu ulei, ofet, sosuri facindu-
se numai la servire.

Toate depozitele si incaperile blocului alimentar vor fi intrefinute
intr-o stare sanitard impecabild, va fi exclusa chiar si eventualitatea
prezentei rozatoarelor. Degeurite alimentare se vor colecta in reci-
piente ce se inchid bine cu capac, se spala si se dezinfecteaza usor.
Evacuarea acestor recipiente se va face zilnic.

in obiectivele alimentare ale unitaii militare vor fi admise numai
persoanele sandtoase, carora, in cadrul examenului medical inainte
de angajare, li s-a facut microradiografia organelor toracice, analize
la portajul bacteriilor intestinale (trei zile ia rand), analize helminto-
logice, testul sdngelui la sifilis, frotiul la gonoree, examenu! derma-
tovenerologului, femeile - i al ginecologului. Foile de observatie se
vor pastra la seful obiectivului. Ulterior, persoanele de la obiectivele
alimentare vor fi examinate o data pe siptiméani de ciitre persona-
lul medical de serviciu, la fei si dupd intoarcerea din concediu sau
din deplasare. Ulterior, analizele bacteriologice (pentru depistarea
purtitortlor de boli diareice) se vor face trimestrial, investigarea la
helminti, examenul internistuiui, dermatovencrologului — o dati la 6



luni, testul sangelui, frotiul la gonoree, examenul ginecologului —
datd in an. Personalul Serviciului alimentar este supus unui examen
medical in baza Ordinului Ministerului Apararii al Republicii Moldo-
va, nr. 188 din 8 octombrie 1997.

Personalul auxiliar din cadrul trupelor militare de garda la
bucidtérie, inainte de a intra in serviciu, este supus controlului medical
de catre personalul medical de serviciu. Aceste persoane nu vor fi
admise la prelucrarea primari si termica, la portionarea si distribuirea
preparatelor din carne §i peste; de asemenea, ele nu vor fi admise la
spalarea vaselor de bucitirie (cazane, cratite, tigii, utilaj).

In conditii de campanie, alimentatia efectivului militar se
organizeazi prin intermediul punctului de gospodarire (PG) (fig. 5.1).

Fig. 5.1, Un punct de gospodarire (aspect general).

Fieccarc PG va fi dotatcu un ansamblu de echipament, garniturile,
utilajele si accesoriile necesare pentru asigurarea unei alimentatii
fiziologic adecvate, rapide si inofensife. De obicei, PG ocupi
o supratatii de circa 100 x 80 m? si sunt dotate cu trei bucitirii
de campanie cu corturi, trei automobile pentru transportarea si
pastrarea alimentelor, un termoplonjor, o cisterna auto pentru apa
(fig. 5.2).
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Fig. 5.2. Amplasarea punctului de gospodarire al batalionului
in conditii de campanie: 1 - bucitiria BC-125; 2 - cort pe carcasi;
3 - ingridire; 4 - loc pentru distribuirea hranei calde; 5 - loc pen-
tru curifarea legumelor; 6 - basculanti pentru bucitiria de campanie
si pentru pastrarea produselor si utilajelor; 7 ~ cort-cantind pentru
ofiteri; 8 - loc pentru alimentatia efectivului militar; 9 -~ punct de
spalare a gamelelor si tacimurilor ostigesti; 10 - groapad de gunoi; 11
- fatrind; 12 - cisternd pentru apa.
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Bucatariite de campanie pot fi de mai multe tipuri: buc#tirie
mobild montata pe autocar (BCM-170) (fig. 5.3), bucitarie-remorca
de campanie sau bucitarie-ospiitdrie de campanie (fig. 5.4).

in toate cazurile, bucitariile de campanie vor mai avea corturi
cu sectii de prelucrare primard a alimentelor, dotate cu mese,
funduri, cujite marcate. Langa fiecare cort sau loc de amplasare a
echipamentului va fi instalat un lavoar.

Unit#tile militare sunt dotate cu bucatarii mobile (BCM-170) si
bucatirii de campanie de mai multe tipuri (BC-125, BC-2-49) (fig.
5.5), toate avand corturi pe carcase.
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Fig. 5.4. Bucatarie-ospatarie de campanie (aspect general):
1 - ospatdrie; 2 - ecluzi; 3 ~ bucitirie-remorcd; 4 - sectie-camera

Subdiviziunile militare care actioneazi separat pot fi dotate cu
minibucdtarin (MBC-10, MBC-50) i aragazuri portative. Desi
toate bucitiriile de campanie au cazane pentru apa, la punctele de
gospodirie pentru incilzirea apei se folosesc termoplonjoare portative
TPP-2, care pot functiona pe baza acumulatorului masinilor.

Produsele perisabile se transportd §i se pastreazd in magini-
refrigeratoare; produsele de bacanie, legumele se pastreazd ambalate
in saci de hartie, cutii de carton, saci de polietilena. Toate ambalajele
pot fi curdifate de eventualele materii de atac in masi (radionuclide,
substante toxice).
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Fig. 5.5. Bucatarii de campanie:
a - bucitirie-remorci BC-125;
b - bucitarie BC-2-49 montata in cort pe carcasa,

La PG apa se transportd §i se pdstreazd in cisterne montate pe
automobile - CAA-28, CAA-15, CA-3; mai pot fi folosite $i cazanele
de la bucédtariile de campanie, cu conditia ca acestea sa fie ermetic
inchise.

in conditii de campanie se folosesc echipamente si utilaje mini-
me, dar care ar putea asigura prepararea a cel putin doud mese calde
pe zi din conserve §i concentrate. Alimentafia poate fi organizata in
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grup, individual sau mixt. Alimentatia de campanie in grup nu diferd
de cea din cazarma. Mesele se servesc de 3 ori pe zi; pentru prepara-
rea bucatelor se folosesc produse naturale si proaspete.

in caz de alimentatie individuala, in functie de circumstante, osta-
sti sau tsi prepard singuri bucate fierbinti din conserve §i concentrate,
sau le consumi reci. in unele cazuri, ostasilor in grupuri mici li se
permite si-gi pregiteasci hrana la loc in gamele.

La alimentagia mixtd (in grup sau individual), de doui ori pe zi
(Ja dejun i cindl) se servesce bucale (ierbinfi, iar intre aceste mese
ostasii primesc cite o ratie individual3. Aceastd ratie contine paine
sau pesmeti, carne fiartd sau conserve din carne, din carne cu legume,
sidnina.

Meniul de repartitie in conditii de campanie poate fi comun si
prezinta cateva variante pentru toate PG, in functie de specificul ac-
tivitatilor unitatilor. In conditii de mars se aplica alimentatia in grup.
inainte de mars, fiecare ostas primeste ratie individuala in calitate de
»rezervi intangibild”, Ultima poate fi folositd numai prin dispozitia
comandantului subdiviziunii. Ostasii primesc hrani calda la PG in
zonele de popas. Grupurile de activititi speciale (cercetagii, agentii
de circulatie) se alimenteaza din ratia individuald; in unele cazuri lor
It se aduce ceai fierbinte in termos.

in conditii de campanie, de drept la alimentare beneficiazi batali-
oanele, divizioanele sau detasamentele. Bucatele pregitite la PG pot
fi distribuite ostasilor pe loc in gamele sau transportate in marmite-
termos la punctele de dislocare a efectivelor militare.

Responsabili de asigurarea unei alimentatii rationale sunt coman-
dantul subdiviziunii, comandantul plutonuiui de gospodarie si repre-
zentantul serviciului medical al subunitatii.

Functiile comandantului plutonului de gospodarie sunt urmétoa-
rele: controlul calitdtii produselor alimentare aduse la PG si a bu-
catelor finite, asigurarea alimentatiei efectivelor, subdiviziunilor la
timpul stabilit, dotarea lor cu ratif individuale, controlul tehnologiilor
de preparare a bucatelor i activitdtilor bucatiriilor de campanie.

Reprezentantul serviciului medical participa la stabilirea regimu-
lui alimentar, controleazi pastrarea, calitatea produselor alimentare si
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a bucatelor finite, respectarea regimului alimentar $i a conditiilor de
distribuire a bucatelor finite, examineaza bucatarii.

Comandantul subdiviziunii ordona desfasurarea punctului de gos-
podirie, adopti regimul alimentar stabilit de citre serviciul medical,
controleaza calitatea bucatelor finite gi respectarea de catre personal
a normelor ostagesti de atimentatie, controleaza prezenta si calitatea
stocurilor de alimente si a rafiilor individuale. In cazurile stabilite
ordoneaza consumarea ratiifor individuale.

Exigentele igienice fati de prepararea bucatelor
in conditii de tabarad

in fond, la alimentatia in grup prepararea bucatelor nu trebuie sa
difere de cea din conditii de cazarm#. Nu se admit devieti in tehno-
logia prepardrii bucatelor sau in conditiile igienice stabilite. Daca
ostagii se alimenteazi nemijlocit la punctul de gospodirie, aici va fi
organizat un loc special pentru spiiarea gamelelor si lingurilor.

in conditii de campanie e stabilit3 alimentatia de 3 ori pe zi, ceaiul
fierbinte fiind servit la dejun si ciné. Tot pentru aceste mese se prega-
teste numai cite un fel de mancare. in cazul cand permit conditiile,
pentru prinz se prepara aperitivu! si dova feluri de bucate fierbinti. in
loc de desert, ostasilor 1t se poate distribui zahér rafinat.

Deoarece in conditii de campanie bucatele trebuie preparate ra-
pid, cit mai simplu, aici pot interveni anumite particularitati tehno-
logice, §i anume: carnea congelatd se pune la fiert fard decongelarea
ei prealabila. In toate cazurile posibile camea va fi adusi la PG porti-
onatd deja, se va fierbe si se va distribui ostagilor fierbinte. in cazuri
exceptionale se admite distribuirea carnii impreuna cu felul intai de
mancare (borsuri, supe).

Cutiile de camne sau peste conservat se vor deschide nemijlocit
inainte de a fi preparate termic. In prealabil, cutiile metatice vor fi
bine sterse, se va citi inscriptia i se va verifica absenta bombajului.
Se interzice pastrarea cutiilor de conserve deschise. Legumele con-
servate se fierb 10-15 minute acoperite, astfel mentindndu-se cit de
cat vitamina C in bucate i protejandu-le de poluarea din afari.
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in conditii de campanie se interzice pistrarea bucatelor finite in
cazanele bucitirici. In marmitele-termos bucatele pot fi pastrate cel
mult 2 ore. Tot in acest timp, bucatele trebuie si fie distribuite efec-
tivului militar.

Ratitle individuale (rect) contin, de obicei, galete din faind de
grau decorticat si fainad de grau de calitatea I, conserve de carne (in
sortiment) — 200 g, conserve de carne cu crupe {in sortiment) — 500
530 g, lapte condensat cu zahar — 220 g, ceai, zahdr rafinat. Aceste
ratit reci se repartizeazii nu mai mult de 3 zile, dar ele sunt destui de
hrinitoare. Astfel, puterea caloricad a unei cutii de conserve de carne
cu crupe, cu masa de 265 g, este de 460 kcal. Dintr-o ratie rece de 3
cutii de conserve poate fi preparat felul intdi (dintr-o cutie) si felul
doi (din doud cutii). Bucatele se fierb 10—15 minute, dar pot fi numai
incdlzite in apa fierbinte sau la foc. E mai convenabil ca in conditii de
campanie ostasii sa coopereze céte doi, astlel aviand posibilitatea ca
intr-0 gamela sd-si prepare felul intai, iar in alta felul doi de bucate.
Se interzice pistrarea cutiilor de conserve deschise. Daca acesta nu
s-a consumat, se ingroapa cu tot cu cutie.

Particularitatile igienice ale alimentatiei in conditii
de campanie si controlul medical al acesteia

Din punct de vedere igienic, in alimentatia in conditii de campanie
iatervin anumite particularititi: eventualitatea sporitd de declangare a
intoxicatitlor alimentare; eventualitatea contaminarii produsclor ali-
mentare cu substante toxice, radionuclide sau armament biologic; fo-
losirea produselor capturate (trofee) sau de stociri locale; consumul
produselor alimentare cu un continut redus de vitantine.

Cum pot fi explicate astfel de devieri de la Regulament?

Dupa cum s-a spus anterior, in conditii de campanie, bucatele se
prepard cu minimum de utilaje. De aici sporegte probabilitatea ne-
respectarii conditiilor igienice de prelucrare, pastrare st distribuire a
bucatelor. Modificarile situatiilor de cantonamente sau de luptd dere-
gleazi regimul alimentar stabilit, fapt ce mireste termenele de trans-
portare a bucatelor finite la subdiviziuni.
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Totodati, la PG e destul de dificil de pastrat produsele perisabile
timp indelungat. Una din cauzele aparitiei intoxicatiilor alimentare in
randurile ostasilor poate fi prelucrarea nesatisfacitoare $i pastrarea
indelungati a preparatelor din carne fiart3, care se di ia mese inter-
mediare. Pentru spdlarea gamelelor si {ingurilor individuale ostasilor
li se rezerva cantitati reduse de apd, deci poate spori contaminarea
vaselor si a mainilor cu bacterii. in conditii de campanie, in special in
conditit de razboi, examenele medicale si controaleie bacteriologice
ale personalului antrenat in alimentatia trupelor prezintad anumite di-
ficultati. Nu sunt excluse nici cazurile de consumare de citre ostasi a
produselor alterate sau necomestibile, fara stirea comandantilor.

Misurile de profilaxie a intoxicatiilor alimentare au fost expuse
anterior la capitolul respectiv, aici ne rimane s amintim cé in condi-
tii de rizboi o premisa certd in profilaxia intoxicatiilor alimentare ii
revine educatiei sanitare a efectivului militar, a plutonului auxiliar.

Protejarea alimentelor si utilajelor folosite pentru prepararea aces-
tora de armamentul de atac in masa se considera o functie obligatorie
a comandantuiui serviciului alimentar §i a comandantului plutonului
auxiliar. Serviciului medical ii revine numai controlul eficacita(ii ma-
surilor de protectie.

Expertiza igienicd a produselor alimentare se face in caz de de-
clangare a intoxicatiilor alimentare, in caz de alterare a produselor, |2
colectarea acestora, la consumul produselor capturate sau in caz de
suspiciuni de contaminare a produselor alimentare cu armament de
atac in masa.

Expertiza produselor capturate sau a celor suspecte la contami-
nare cu armament de atac in masa o fac specialistii de la centrele de
medicind preventivi ale diviziei sau armatei, care dau sau nu permi-
stunea de folosire a produselor examinate.

in conditii de campanie, reducerea cantitatilor de vitamine in ali-
mentatia ostasilor poate i cauzatd de folosirea largd a alimentelor
conservate sau concentrate, fapt ce reduce vitamineie chiar prin teh-
nologia obtinerii conservelor. Pe de altd parte, transportarea dificild
sau mai fndelungati a bucatelor finite de la bucatiritle de campanie
pana la subunitétile aflate in exercitii de asemenea favorizeazi redu-
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cerea vitaminelor. Dect, serviciului medical ii revine anumite sarcini
in profilaxia intoxicatiilor alimentare, in exercitarea controlului efi-
cient al gradului de protectie a alimentelor de armamentul de atac in
masd, in profilaxia hipiovitaminozelor.

in conditii de campanie, profilaxia hipovitaminozelor se face prin
mai multe modalititi. In primul rind, ostasilor li se repartizeazi in-
dividual drajeuri de vitamine , Hexavit™. in caz de lipsa a acestora,
servictul medical recomandé folosirea la prepararea bucatelor a plan-
telor ce contin cantitdti mai mari de vitamine - mdcrig, urzici, stevie,
muguri de copaci (de tei, mesteacan, artar). Pomusoarele de mices,
catind, scorus confin cantitédti considerabile de vitamina C gi caroteni.
O bogati sursi de vitamine pot fi boabele de ovaz, de secard incoltite,
ad3dugate in bucatele ostagilor. O sursa buna de vitamina C prezinta
arborii coniferi — bradul, molidul, pinul etc. Biutura vitaminicd din
acele acestor arbori poate {i obtinuta in felul urmator: peste acele de
conifere, bine spilate, se toarnd uncrop, se tin 2-3 minute, apoi se¢
scurg, se maruntesc, se toarnd iardsi uncrop, in proportie de 1 parte de
conifere: 3 parti de api si se infuzeazi 1-2 ore. Infuzia se filtreaza, se
adaugd preparate gustative (zahér, acizi alimentari) sau se amesteca
cu alte bauturi §i se consumi. Infuzia de conifere poate fi pistrata la
temperatura de 15-17°C circa 5 zile.

In conditii de pace, conform ordinului Ministerului Aparirii nr.
150 din 01.07.2003 ,,Cu privire la aprobarea Regulamentului privind
asigurarea alimentatiei Armatei Nationale a Republicii Moldova pe
timp de pace”, in tainul ostisesc se administreaza cate 50 mg dc vita-
mina C, in perioada rece a anului. Vitamina in cauza se adaugi in ape-
ritive sau in felul 3 de bucate (compot, peltea) inainte de consum.

Particularitatile alimentatiei trupelor militare
in caz de aplicare a armamentelor de atac in masa (AAM)

In caz de aplicare de catre inamic a toxicelor chimice, a arma-
mentulut radioactiv sau bacterian, acestea pot nimmert pe alimente in
timpul transportarii sau distribuirii lor. Pentru a proteja alimentele
de orice fel de AAM, transportarea produselor se va face numati cu
unititi de transport specializate. Magsinile adaptate la transportarea
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produselor vor fi dotate cu [idzi de lemn sau de metali bine fixate in ca-
roserie. Astfel, alimentele vor fi bine protejate nu numai de AAM, ci
si de pulberi. Masinile ce transporta produse alimentare au o rezerva
de apd, care poate fi folositad atat pentru prepararea bucatelor, cét $i
pentru degazarea {detoxicarea) bucatariilor de campanie.

Transportarea produselor alimentare si a apei potabile se efectu-
eaza, de regula, pe drumuri laterale, necontaminate si fard praf. in
timpul marsuiui, bucétiriile de campanie vor fi ermetizate st etansate,
protejandu-le de praf.

Gradul de protectie a recipientelor, ambalajelor pentru produsele
alimentare depinde de materialul din care acestea sunt confectionate,
de gradul de ctangare $i grosimea acestuia.

Borcanele de sticla, cutiile de tinichea, daca sunt inchise, ermelic,
asigurd protectia bund a alimentelor, Lizile de placaj, scanduri, bu-
toaiele din lemn de asemenea pot proteja produsele de contaminare
sau o pot diminua. Ambalajele din carton presat protejeaza alimentele
de toxicele in forma de vapori, de radionuclide si de arma biologici
si pot reduce contaminarea cu toxicele lichide. Cosurile din nuiele,
din scoart3 de copac doar reduc intrucatva contaminarea produselor
cu AAM.

Ambalajele din polimeri, dacd produsele sunt ambalate ermetic,
le protejeaza bine de toxicele in forma de aerosoli, pulberi, de ra-
dionuclide si arme biologice. Ambalajele ermetice din stanio! sunt
considerate $i mai bune prolectoare, inclusiv si de toxicele si radio-
nuclidele lichide in forma de picaturi.

Sacii de panza, de rogojina, nefiind ermetici, nu protejeaza, ci nu-
mai reduc intr-o oarecare masurd gradul de contaminare a produselor
alimentare, cu AAM in special, de pulberile radioactive.

De fapt, Tn toate conditiile produsele alimentare pot fi protejate fi-
ind acoperile cu foi de cort, paie, crengi, ziipada sau cu alte materiale
ce sunt la indemani. Se stie cd protectia de contaminare € mult mai
simpla decal decontaminarea,

Se recomanda ca PG s3 fie dislocat in zone necontaminate. In
caz de suspiciune la contaminare, serviciile chimic si radiologic ale
unitdfii militare determind gradul de contaminare (sau lipsa ei) a lo-
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cului dislocirii, a bucatariilor, utilajelor de campanie, a produselor
alimentare si a apei.

in conditii de campanie, determinarea contaminirii bacteriene nu
se efectueaza, deoarece in cazul cand acest armament a fost aplicat de
citre inamic, indiferent de bacterii, se va face dezinfectia obligatorie
a tuturor echipamentelor si personalului.

Alimentarea in localititile contaminate cu armament radiologic
se admite numai la un nivel redus de radiatie. fn asemenea cazuri se
vor folosi doar alimente conservate si concentrate, acestea fiind bine
protejate de substante radioactive $i preparandu-se ugor $i rapid.

Decontaminarea obiectivelor de armamente toxice sau radioac-
tive e destul de complicatd si ¢ exercitatd, de reguli, de personalul
pregdtit, specializat si dotat cu echipamente speciale. in unitatile mi-
litare se decontamineaza numai produsele ambalate ermetic, celelalte
se depoziteaza in stocuri speciale sau se distrug.

Dezinfectia alimentelor in conditii de campanie se face prin fier-
bere sau prin aplicarea anumitor preparate chimice. Ambalajele din
metal se fierb in solutie de 3% de bicarbonat de sodiu timp de 2 ore.
Borcanele de sticld cu conserve se tin scufundate in solutie (5%) de
monocloramind sau de clorurd de var (3%), timp de 30 minute sau
o ord in solutie (6%) de peroxid de hidrogen. Dupa decontaminare,
cutiile §i borcanele se vor spila bine in api curata.

Ambalajele din scanduri, placaj sau alte materiale neermetice se
dezinfecteaza, stropindu-se cu solutie (20%) de clorurd de var, mono-
cloramini sau se sterg bine cu carpe muiate in astfel de solutii. Produ-
sele alimentare scoase din ambalajele dezinfectate se fierb minimum
2 ore. Carnea proaspata si pestele mare se vor pune la fiert in bucati
de cca 1 kg. Vasele si utilajele de bucatarie pot fi dezinfectate prin
fierbere timp de o ori in solulie (20%) de bicarbonat de sodiu.

Degazarea, adici decontaminarea de substantele chimice toxice,
se poate face prin aerisirea produselor alimentare, prin inlaturarea
stratului superficial, prin spilare buni, tratare termici s.a.

Degazarea produselor contaminate cu toxice lichide in forma de
picaturi se face prin inliturarea unui strat cu grosimea de 2-3 cm
de pe produsele contaminate (came, peste, mezeluri), partea rimasa
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se aeriseste bine, apoi se spali. Tot prin aerisire se dezactiveaza §i
produsele de bicanie — faina, crupele, zahdrul. Vanturatul, incalzirea
produselor de acest fel accclercaza procesele de degazare. Produsele
alimentare ce se consuma fard tratare termica — painea, pesmefii — nu
se dezactiveazi, ele fiind stocate si distruse.

O mare dificultate prezintd degazarea grisimilor alimentare §i a
produselor cu continut sporit de griasimi, deocarece majoritatea toxi-
celor chimice se dizolva bine in grisimi, se pastreazi astfel mult timp
$i produsele acestea pot prezenta pericol.

Produsele ambalate ermetic pot fi consumate dupa degazarea am-
balajelor. Degazarea de toxice fosfororganice se efectueaza prin stro-
pirea ambalajelor cu solutie (3—5%) de soda caustici sau cu solutie
concentratd de var stins. Fructele, legumele proaspete se degazeaza
prin spilarea lor sub un jet de apa si inlaturarea portiunilor contami-
nate, De pe grasimile solide se inldturd un strat de 1-2 cm.

Toate produsele eventual contaminate cu toxice chimice dupa de-
gazare pot fi consumnate doar cu admiterea serviciului medical.

Produsele care nu pot fi degazate se distrug prin incinerare sau
inhumare, in prealabil fiind tinute in gaz lampant, benzini sau petrol.
Deoarece la incinerarea produselor contaminate cu toxice chimice in
aer se pot degaja derivati foarte toxici, personalul in acest timp tre-
buie si poarte masti antigaz $i haine de protectie.

Dezactivarea produselor alimentare ambalate se efectueaza prin
inliturarea mecanica a radionuclidelor de pe suprafete, prin spilare
cu api sau prin stergerea ambalajelor cu carpe muiate in apa.

Alimentele pistrate in ambalaje neermetice, ca zahirul, crupele,
faina etc., se dezactiveazi prin inldturarea stratuiui eventual contami-
nat, apoi se impacheteazi in ambalaje curate. Cel mai simplu proce-
deu de inlaturare a acestor straturi este prin umezirea sacilor. Un strat
anumit de produse ridméne lipit de sac, cealalta cantitate se desarta
in ait ambalaj. Dezactivarea alimentelor pastrate in }azi, butoaie se
efectueaza prin spilarea acestora sub un jet de apa sau prin stergerea
in 2-3 randuri cu ¢drpe umede. Carnea, pestele, mezelurile, legumele
se dezactiveazi prin spdlarea lor cu api multa. Se admite consumarea
produselor contaminate cu substante radioactive doar dupi o dezacti-
vare minufioasa si un control dozimetric.
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Alimentele ce pot fi pastrate timp mai indelungat se dezactiveaza,
respectandu-se perioada de semidezintegrare. Bucitiriile de campa-
nte, utilajele se dezactiveaza prin spalare cu apa fierbinte $i sdpun,
prin clitire in ap& curatd i uscare. Atat produsele alimentare, cat gi
apa dezactivate pot fi utilizate numai cu permisiunea sefului serviciu-
lui medical al unitatii militare respective.

Elaborare metodica la lucrarea practica
»Controlul igienic asupra alimentatiei efectivelui militar”

Scopul

A insust metodele de determinare si apreciere a alimentatiei in
armati, a calititit produselor alimentare.

Lucrul de sine stititor

1. Alcéatirea meniurilor $i meniurilor de repartitie pe o sépta-
mani.

2. Determinarea compozitici chimice si puterii calorice a ratiei
ostagesti prin metoda de calcul (dupa meniurile de repartitie).

3. Aprecierea corectitudinii alimentatiei de o zi.

4. Determinarea gi aprecierea calititii conservelor i concentrate-
lor alimentare,

5. Determinarea prezentei alcoolului metilic i antigelutui in al-
coolul etilic.

Alimentatia rationali a militarilor este unul din factorii primordi-
ali in men{inerea sdnatatii, vezistentei si capacitatii lor de lupta. De
aceea, controlul medical riguros asupra alimentatiei si produselor ali-
mentare este una din funciiile de bazi ale serviciului medical al uni-
tatilor militare, al detasamentetor de medicind preventiva ale armates.
Acest control se va efectua deosebit de riguros in conditii de campa-
nie, deoarece in astfel de conditii pot apérea dificultdti in aprovizio-
narea unitatilor cu produse alimentare, in prepararea st distribuirea
alimentelor finite. Totodata, in conditii de campanie sporeste even-
tualitatea de contaminare a alimentelor cu bacterii, cu substante chi-
mice toxice; deci, e posibild aparitia intoxicatiilor alimentare. Acest
pericol devine si mai accentuat in cazul aplicdrii de citre inamic a
armelor de distrugere in masi.
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Diversitatea genurilor de arme, a condi(tilor si particularitifilor
de munca in unititile militare, a conditiilor climatice, de anotimp ne-
cesitd o diferentiere anumitd in alimentatie; deci, o inspectie sanitar
adecvati, o colaborare eficientd Intre serviciile medical, comunal, de
logistica si intendentd, chimic etc. In condi{ii de campanie, investiga-
title de laborator se efectueaza cu echipamentele laboratorului igienic
Li-1 sau LI-2.

ALCATUIREA SI EVALUAREA IGIENICA A MENIURILOR
SI MENIURILOR DE REPARTITIE

Una din functiile serviciului medical militar in controlul ali-
mentagiei ostirilor este participarea la alcituirea meniurilor i me-
niurilor de repartitic pe o sdptamani. Serviciul militar va realiza
accastd functie impreund cu reprezentantii serviciului de intendenta
{bucatarul-sef, seful depozitelor alimentare). Actul respectiv va fi
semnat de seful serviciului medical, adjunctul comandantului uniti-
tii in probleme de logistica $i va fi aprobat de comandantul unitatii
militare. La alcituirea meniurilor (listelor de bucate) $§ meniurilor
de repartitie (sortimentelor i cantitatilor de produse alimentare ce
intrd in componenta unui fel de bucate) se va tine cont de sortimen-
tul de produse care poate fi procurat sau este la depozit, de norma-
tivele fiziologice ale alimentatiei pentru genul de arme respectiv,
de conditiile serviciului militar, de profesionalismul bucétarilor etc.
(tabelul 5.1).

La evaluarea meniurilor pentru o perioadd de timp se va atrage
alengia asupra varietafilor de bucate, a compatibilititii lor. Nu se ad-
mite repetarea unuia §i aceluiasi fel de bucate mai mult de 2 ori pe
sdptimana. Fiecare masd (dejun, pranz, cind) va confine un numar
suficient de variat de produse alimentare, in decursul zilei si sapti-
manii, se va respecta raportul dintre bucatele acide, condimentate si
cele neutrale, bucate lichide si solide, calorice $i mai putin calorice,
mancéturi reci i fierbinti etc. Nu se admite prepararea bucatelor din
acelasi sortiment de produse in decursul unei zile,
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