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Realizat de regiunea Emilia-Romagna

Directia Generala de Sdnditate si Politici Sociale - Serviciul pentru planificarea §i dezvoltarea
serviciilor sociale si de ingrijirea sanatatii - Departamentul pentru persoanele in varsta i cele cu
handicap, ca parte a serviciilor pilot integrate destinate reglementarii si calificarii asistentilor la
domiciliu a persoanelor in varsta si cu handicap

Textele din brogurd au fost elaborate in colaborare cu:

Federica Aleotti Psiholog - Serviciul national pentru sandtate locald (AUSL) din Reggio Emilia
Maria Grazia Battistini Asistent social - Municipalitatea din Cesena (FC)

Silvia Bellettini Administrator al activitdtilor de asistentd - Serviciul pentru ingrijirea sandtdatii
persoanelor in varstd (SAA) din Modena

Susanna Beltrami Administrator al activitdtilor de asistentd - Serviciul pentru ingrijirea sandatdtii
persoanelor in varstda (SAA) din Modena

Andrea Fabbo Geriatru - Serviciul national pentru sandgtate locald (AUSL), Zona Mirandola (MO)

Agnese Fabbri [Infirmierd - Spitalul de Geriatrie - spital cu tratament pe termen lung pentru
fazele post-acute i pentru recuperare extensiva - Spitalul St. Orsola-Malpighi din Bologna

Diana Gavioli Asistentd ingrijirea sandatatii - Serviciul national pentru sandtate locala (AUSL),
Zona Mirandola (MO)

Saadia Lafthimi Coordonator cultural-lingvistic - Comitetul pentru sanse egale “Mosaico”,
zona Bazzano (BO)

Letizia Lambertini Coordonator al Comitetului pentru sanse egale “Mosaico”, zona Bazzano (BO)
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Eliana Lombardi Terapeut recuperare - Spitalul de Geriatrie - spital cu tratament pe termen
lung pentru fazele post-acute §i pentru recuperare extensiva - Spitalul St. Orsola-Malpighi din
Bologna

Mohammed Louhui Presedinte AMIL - Asociatia coordonatorilor cultural-lingvistici din Bologna
Marinella Richeldi Coordonator executiv al Serviciilor sociale din Modena
Eros Rilievo Administrator al serviciilor sociale din Modena, domeniul Instruire (MO)

Sara Saltarelli Asistent social - Asociatia pentru servicii sociale (Cooperativa sociale)
“Dolce” din Bologna

Chiara Scarlini Asistent social - Municipalitatea din Mirandola (MO)
Roberta Sordelli Infirmierda sefda, Departamentul Chirurgie - Spitalul din Bazzano (BO)

Director de proiect:
Simonetta Puglioli Departamentul pentru persoanele in vdrsta i cele cu handicap,
regiunea Emilia-Romagna

Traduceri, ilustratii §i tipdrire:
Tracce s.r.l.

Aceastd brosura a fost tradusa in limba rusd, poloneza, engleza, araba, romana, franceza, spaniola,

albaneza si italiand, si poate fi descarcatd de pe urmatorul website:
http://www.emiliaromagnasociale.it/ - persoane in varsta (anziani).
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Mancatul: ajutorul acordat pe parcursul meselor

Elemente de igiena
si siguranta alimentelor

(pdstrare §i preparare)

Toate locuintele sunt echipate in zilele noastre cu masini de gétit cu
gaz si cu frigidere. In zonele noastre climatice, aceste doui aparate
electrocasnice sunt indispensabile pentru a indeparta (din pacate
nu intotdeauna) riscul de infectie (rischio di infezioni) datorat
alimentelor.

Inainte de a incepe prepararea meselor, care pot fi complexe sau
nu, trebuie sd vd spdlati bine pe maini. Suprafetele pe care vor sta
alimentele trebuie curdtate in mod repetat, fard a 1dsa nici o urma de
lichid de spilat vase.

Vasele trebuie spilate imediat dupi fiecare masa. In plus, daci este
posibil, cosul de gunoi trebuie golit in fiecare seard, astfel incat
nici un fel de “mancare” sd nu rdménd pentru insecte, care ar putea
invada bucdtdria foarte repede. Umezeala sau suprafetele umede
trebuie eliminate din acelasi motiv.

Inainte de consumare, pastele (pasta), faina (farina), zaharul
(zucchero) si legumele uscate (legumi secchi) trebuie pregdtite si
gdtite, dar numai acest lucru singur nu este de ajuns. Pdstrarea este de
asemenea importantd, pentru a preveni ca larvele de insecte (larve
di insetti) sd colonizeze interiorul pachetelor. De aceea, cantitdfi
mari din aceste produse alimentare nu trebuie pdstrate in dulapuri de
bucatarie, decat in cazul 1n care sunt sub vid.

Cel mai bine este sd nu desfaceti mai mult de doua pachete in
acelasi timp, dar dacd se intampla acest lucru, folositi frigiderul
pentru pdstrarea pachetelor desfacute. Comparativ cu pdstrarea in
recipiente de carton sau plastic, pastrarea (pastelor fiinoase, faina,
etc.) in borcane de sticld (vetro) inchise ermetic poate prelungi
valabilitatea produselor. Acest lucru permite oferirea unei diete mai
variate persoanei asistate.

Carnea (carne) si pestele (pesce) trebuie pastrate in frigider si
trebuie consumate nu mai tarziu de 48 de ore dupd cumpararea lor.
Aceste produse alimentare trebuie consumate bine preparate. Quale
(uova) trebuie pastrate in frigider; datele de expirare sunt imprimate
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pe ambalaje. Ouidle nu trebuie consumate crude, iar oudle cu origine
necunoscutd nu trebuie folosite. Dacd existd orice fel de urme de
excremente pe coajd, oudle trebuie aruncate. De asemenea, aruncati
orice fel de oud care prezintd urme de alterare a culorii sau miros al
albusului sau gdlbenusului.

Fructele (frutta) si legumele (verdura) trebuie consumate crude
(crude) sau géatite (cotte) dupa spidlarea cu minutiozitate, pentru
a elimina murddria care poate fi vizibild sau nu. Pe piatd sunt
disponibile produse pe bazi de clor. Folosite in concentratia corectd,
acestea oferd o garantie mai mare pentru sdnitatea consumatorului.

Branza (formaggio) se pastreaza in frigider, si nu trebuie consumata
daca originea ei nu este cunoscuta.

Sosurile (salse), gemurile (marmellate) si alimentele conservate
in ulei (sottoli)... In acest caz, cel mai bine este si nu utilzati
produse facute in casd, pentru cd acestea pot transmite cu usurintd
infectii care pot fi fatale. Dacd borcanele cumparate prezinta semne
de fermentare (de exemplu prezenta gazului 1n interior), trebuie
neapdrat aruncate.
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Categorii de alimente

Dieta noastra trebuie sd fie echilibratd si variatd, pentru a preveni
riscul carentelor (carenze) de substante nutritive importante pentru
organismul nostru.

limitati
condimentele
si dulciurile

la un minim Alternati
absolut. si limitati
consumarea
felurilor doi,
cum ar fi
carnurile,
pestele, ouile,
Fructele salamurile si
si legumele branzeturile.
nu trebuie
sa lipseasca
niciodata.
Pastele
si painea
trebuie
consumate
zilnic

Pentru acombina meniuri variate, diversele alimente au fost grupate in
categorii si diversele alimente din fiecare categorie sunt echivalente.
De aceea, acestea se pot inlocui intre ele. Este esential ca cel putin
un produs din fiecare grupa sa faca parte din dieta noastra zilnica.

Grupa 1: carnuri (vitd, oaie, pui, etc.), peste si oud, excluzand
legumele. Aceste produse contin proteine si grasimi de origine
animala, fier, vitamine din grupa B (in special vitamina B12).

Grupa 2: lapte (latte), branza si iaurt, sunt produse alimentare
bogate in proteine, calciu si vitamine din grupa B.

Grupa 3: cereale (cereali) cum ar fi grau, orz, orez, porumb, etc.
si cartofi (patate). Aceste alimente sunt bogate Tn amidon si deci in
“zaharuri”, si de asemenea in proteine, desi calitatea acestora din
urma este redusd. Aceastd grupd de alimente constituie o “sursd de
energie” potrivitd pentru activitdtile fizice.
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Grupa 4: legume. Acestea reprezintd o sursd esentiald de fier si
fibre (fibre), care stimuleaza digestia intestinald, proteinele de buna
calitate si sdrurile minerale.

Grupa 5: aceastd grupa este reprezentatd de grasimi (grassi) sau
ingrediente de origine animala (sldnind, unt, smantana, unturd) sau
de origine vegetala (ulei de masline, margarina, cereale, uleiuri de
floarea soarelui si arahide). Trebuie folosite in cantititi minime, din
cauza efectului lor ddunitor asupra sanatdtii noastre (obezitate, boli
cardiovasculare, etc.).

Grupa 6: fructe si legume verzi sau galbene/portocalii, care au un
continut ridicat de vitamine (in special vitamina A), si sunt bogate in
minerale si fibre (spanac, salatd verde, morcovi, etc.).

Grupa 7: fructe si legume acidulate (de exemplu varza si citrice).
Acestea sunt bogate Tn vitamina A si C, minerale si fibre.

Numaérul de mese pe zi diferd in mod categoric de la o persoani la
alta in functie de starea de sinitate. In general vorbind, poate varia
intre trei i cinci mese zilnice, 1n functie de obiceiurile personale si
tipul de activitate. Trei mese principale: micul dejun, pranzul si cina,
si una sau doud gustiri, una la mijlocul diminetii si una la mijlocul
amiezii. Numdrul meselor poate varia, dar cantitdtile de produse
alimentare individuale consumate nu trebuie si varieze:

proteine: existente in carne, peste, oud, lapte, etc. Trebuie si
constituie circa 13-15% din consumul zilnic.

glucide sau hidrocarbonati: existente in paste fdinoase, pdine,
biscuiti (paine prdjitd), trebuie sd constituie circa 60% din consumul
zilnic (in calorii), din care numai o parte minimad trebuie si o constituie
zaharurile continute in prédjituri si gogosi, fructe, biscuiti, etc;

lipide sau ‘‘grasimi’: existente in uleiuri, unt, carne si branza.
Trebuie sd constituie circa 25% din consumul zilnic; In orice caz,
sunt de preferat grasimile vegetale (uleiul de masline).

Pe langd toate acestea, mesele trebuie Tmpdrtite pe Intreg parcursul
zilei: dimineata este nevoie mai mare de energie pentru a incepe ziua.
Din acest motiv, micul dejun este de obicei bogat 1n glucide. Seara,
trebuie sd ne pregdtim pentru odihnd, si de aceea masa de seard nu
trebuie sd fie prea Incdrcatd. O masd usoard va preveni fenomenul
de reflux (intoarcerea sau regurgitarea alimentelor/acizilor gastrici
din stomac 1n esofag), greata (nausea) , sau senzatia de plin a
stomacului.
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Lipide Proteine
sau grasimi 13-15%
5%

Glucide
sau hidrocarbonati
60%
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Persoanele 1n varstd au adesea probleme de sandtdte, care pot fi
agravate de o dietd necorespunzdtoare, chiar daca aceste probleme
nu implicd in mod direct sistemul digestiv (probleme vasculare,
atacuri de gutd...). Din acest motiv, cel mai bine este sd decideti
asupra celei mai potrivite diete pentru persoana respectivd impreund
cu medicul, si apoi sd cidutati metode de a distribui alimentele pe
durata zilei, Incercand sd gésiti un compromis ntre problemele de
sdndtate si preferintele personale.

Reguli pentru o nutritie corecta

In ziua de azi, existi o mare varietate de produse alimentare
disponibile tot timpul anului, dar acest lucru nu Tnseamnd in mod
neapdrat cd aceste produse sunt “bune” pentru noi. Atunci cand
fructele si legumele se coc Tn mod natural in mijlocul naturii, sunt
mai bogate n vitamine si minerale (vitamine e minerali), $i sunt mai
sinitoase pentru noi. In cazul in care nu cunoasteti care produse sunt
specifice fiecdrui anotimp, puteti intreba persoana pe care o asistati
(dacd va poate ajuta), membri de familie, vecini, sau personalul de
vanzare din magazinul 1n care faceti cumpdraturi.

Obiceiuri - traditii (abitudini — tradizioni) - cultura. Cu toate ca
este adevarat faptul cd in zilele noastre multe boli sunt un rezultat
al obiceiurilor noastre gresite din punct de vedere alimentar, este de
asemenea adevirat faptul cd nu putem spune cuiva care a fost suficient
de norocos pentru a ajunge la o varsta Tnaintata, cd obiceiurile sale in
ceea ce priveste alimentatia au fost Intotdeauna gresite.

Tinand cont de natura bolilor, este posibil sd existe restrictii de naturd
clinica si de ingrijire cu privire la alimente, dar schimbarile trebuie
prezentate inainte de toate printr-o Incercare de a responsabiliza
persoana asistatd cu privire la acest lucru. In aceasti situatie, o
relatie buna cu medicul si serviciile de ingrijirea sandtitii care
functioneazd in zona dumneavoastra pot fi de asemenea de ajutor,
pentru a respecta cerintele cu privire la sdndtate si traditiile locale.
De exemplu, dovleceii pot fi preparati pe gritar si apoi condimentati
in loc de a fi fripti sau prdjiti In grasime; un sos “ragu” (ragu - sau
sos cu carne clasic pentru spaghete bolognese) se poate prepara fara
smantand si unt, si asa mai departe. De fapt, o dietd corespunzatoare
nu Tnseamnd alimente neinteresante, i cu atat mai putin alimente fara
gust (sapore). Felurile de mancare preparate trebuie sa fie apetisante
si bune, astfel incat mancatul si fie Intotdeauna o placere pentru

opuscolo 3 romeno.indd 8 19-03-2004 13:40:09



persoana in varstd, si niciodata o obligatie, n nici un caz. Pentru
a evita situatiile in care persoana refuzd sa manance, cel mai bine
este sd discutati meniul si sd stabliti de comun acord cu persoana in
varsta preferintele, obiceiurile, traditiile si problemele medicale care
limiteaza optiunile sale, pe durata procesului de preparare.

Supravegherea medicamentelor
si ajutarea la luarea lor

Impreuni cu medicul sau membri de familie, asistenta poate elabora
un “grafic medical” (pro-memoria) care si includi intervalele orare
si cantititile de medicamente prescrise. In plus, asistenta va verifica
datele de expirare de pe ambalaje la cumpérare si in momentul in
care sunt luate de pacient. Toate medicamentele trebuie pdstrate Intr-
un loc sigur, la addpost de cildurd si umezeald.

Resturile biologice si fiziologice

Permit observarea si oferd posibile indicatii cu privire la ingrijirea
sandtdtii, cum ar fi voma, urina, materiile fecale si saliva. Observarea
cu atentie a acestora este de importantd vitald pentru sdnitatea
persoanei In varstd, si informarea medicului cu privire la orice
modificdri este la fel de importantd.
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Sos dietetic cu carne

Trei sute de grame de carne de vitd mdcinatd, 1/2 ceapd, 1/2 morcov,
172 telind, 1/2 lingurd concentrat de rogii sau 150 grame rogii pasate,
o cantitate micd de ulei extra natural de mdsline, apd si sare.

Puneti doud sau trei linguri de ulei intr-o cratitd. Preparati amestecul
de ceapa, morcov si telind tdiate atat de fin incat ingredientele initiale
sd fie neidentificabile. Acest lucru se poate face cu ajutorul unei
unelte de tdiere speciale numita “mezzaluna” (sau “semiluna”) sau
a unui cutit de tiiere special numit “coltella” in Bologna. In orice
caz, 1n orice locuintd gasiti una din cele doud unelte; doar rugati
pe cineva sd vi arate unde se afld. Puneti legumele tdiate in cratita
cu uleiul usor incalzit si acoperiti cratita - aburii produsi vor coace
legumele tdiate fard a le frige. Cu toate acestea, verificati cat de des
este necesar pentru ca legumele sa nu se lipeasca de fundul cratitei,
folosind o spatuli de lemn pentru a amesteca. in momentul in care
legumele devin transparente si incep sd se Tnmoaie, addugati carnea
tocatd si dati focul mai tare. Nu uitati sd amestecati cu spatula!
Imediat ce carnea tocatd se modificd la o culoare uniforma, adaugati
concentratul de rosii si o cana de apa. Lasati focul mai incet si lasati
sosul de carne s fiarbd la foc mic cel putin trei ore, amestecand din
cand in cand si addugind apd daca incepe sd se lipeascd de fundul
cratitei. In cazul in care nu aveti la indemani concentratul de rosii,
folositi rosii pasate, dar nu uitati sa verificati cd nu se lipeste de
fundul cratitei. Rezultatul final trebuie sa fie mai degraba uscat si de
culoare nu prea rosie, 1n care carnea tocatd se amesteca cu pastele
care urmeaza a fi servite.

Pofta buna!!!
Pentru cd existd foarte putin ulei in acest sos, nu uitati sd
condimentati pastele cu o lingurd de ulei de mdsline pentru a nu

permite ca pastele sd se lipeascd intre ele. In caz contrar, sosul de
carne nu va unge pastele.
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Regione EmiliaRomagna
ASSESSORATO ALLE POLITICHE SOCIALI
www.emiliaromagnasociale.it
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