La congelacio dels aliments no
en fa variar la qualitat nutricional.

MITE
LA PROVA DE LALL ES
INFALIBLE! SI POSES
ALL, UNA PATATA O UNA /
CULLERETA DE PLATA
EN EL CISTELL

| ES TORNEN NEGRES,
ES QUE ELS BOLETS
SON_TOXICS.

Es una antiga creenca que no
té cap fonament cientific i no és
certa. Consumeix només

els bolets que hagis identificat
sense cap mena de dubte.

Els aliments en estat
natural poden tenir
contaminants o microbis;
per aixo, és important que
seguim sempre les quatre
normes d’higiene: netejar,
separar, coure i refredar.

LA SEGURETAT ALIMENTARIA TAMBE A LES TEVES MANS

MITE
ELS ALIMENTS CUREN MALALTIES.

Un aliment pot ajudar a prevenir
o tractar malalties, pero per si
mateix no té poder terapéutic.

aliments
amb

garantia
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Tots els aliments que no es
consumeixin en les dues
hores segiients d’haver-los
cuinat s’han de conservar
en fred.
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MITE
EL FRED HO MATA TOT.

La congelacié només atura el creixement dels microbis
pero els manté vius. Per aixo, és important que congelem
els aliments quan estan en bones condicions.

Portar guants pot do
falsa sensacio de seg
que pot fomentar condt
de risc. Si portem guant
que ens rentem les ma
ens els canviem soyir:t. "

MITE

SI MANIPULEM
ALIMENTS

AMB GUANTS,

NO HI HA CAP PERILL.

MITE

DIU QUE HI ES AL-LERGIC,
PERO SI EN MENJA UNA MICA
NO CREC QUE LI PASSI RES.

s ¥
uantitats infimes
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d’al-lergens poden
desencadenar una
reaccio6 que pot ser

molt greu.

MITE

ELS PRODUCTES ARTESANS
0 ELS DELS PETITS
ESTABLIMENTS

NO SON SEGURS,

NINGU NO ELS

CONTROLA.

- Totes les empreses
alimentaries estan sotmeses
al mateix sistema de control'i
els productes han de complir.

els mateixos requisits
sanitaris.

Lalletiels
productes lactis
son la principal
font de calci de la
dieta; per aixo, son
molt recomanables
a totes les edats.

-

MITE
LA FRUITA S'HA DE PELAR.

Tant les vitamines com

els minerals i la fibra de'les
fruites es troben en la polpa i
en la pellisi les pelem perdem
una quantitat important
d’aquests nutrients. Només
cal que les rentem.
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el : - EN LA PRODUCCIO DEL POLLASTRE

S’USEN MOLTES HORMONES.

—_—

L'ds de les hormones en aus

és il:legal. Els sistemes de
millora genética han permes
que la produccio de pollastre
tingui un rendiment optim sense
necessitat d’utilitzar substancies
per engreixar-los.

En els mol-luscos vius

hi poden haver bacteris

i virus que només es v
poden desactivar amb un. |
tractament de calors = 4
suficient. L

MITE

ELS ADDITIUS
D’US ALIMENTARI
SON NOCIUS PER
A LA SALUT.

Els additius

compleixen diverses

funcions utils en

els aliments.

Elnumero E que els
identifica implica que

ll han estat aprovats

i 2 Europa després

¥ d’haver superat

proves exigents

de seguretat.

E O REALITAT

Rentar els ous és innecessart;
rentar-los pot facilitar que es
contamini laliment que preparem
o d’altres aliments presents

a la cuina. e

MITE
ELS ALIMENTS CRUS
SON MES SALUDABLES.

La carn, les alis i el peix

poden causar malalties de
transmissio alimentaria quan
els mengem crus perqué poden
estar contaminat$ per microbis
0 parasits. \ i

alimentaries ten i £
loc en lambit —
domesljc; per - |
prevenir-les cal [ y \
respectar quatrey, VIENEE "/
normes bz mes| ;
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MITE netejar, separar, .

A CASA NO ENS P i refredar.
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junts,

NAR AMB EL VINAG

netre el peix cru o marinat
-actament de congelacio
eratures de coccio per
nactivar els parasits.

MITE

ESCALFANT AL GUST UN ALIMENT
PREPARAT AMB ANTELACIO
GARANTIM LA SEVA SEGURETAT.

Per matar els microbis
s’ha de reescalfar fins
arribar a una temperatura
al cor del menjar almenys
de 70 °C.

Els microones produeixen
ones electromagnétiques Jue
van rebotant per l'interiorﬁ'e
laparell sense sortir-ne. &
Les ones fan vibrar laigua '

=
de lalimenti la friccié produeix =
la calor que escalfa.
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Cap aliment ens aporta
tots els nutrients que
lorganisme necessita
ni cap aliment és nociu.
S’aconsella de no fer
un consum habitual de
productes alimentaris
amb un alt contingut
en greixos saturats,

de sucres o de sal pero
es poden prendre

en ocasions especials

i en poca quantitat.

No hi ha regles generals
per distingir amb seguretat
els bolets toxics. Consumeix
només els bolets que hagis
identificat sense cap

mena de dubte.

de Seguretat Alimentaria

Els bacteris que fan malbé

els aliments no son els'mateixos
que els'que provoquen malalties.
De fet, els-aliments amb bon
aspecte i olor poden contenir
bacteris nocius.

MITE
HI HA ALIMENTS BONS |
ALIMENTS DOLENTS.
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