Precizari referitor la izbucnirea de
grup de toxiinfectie alimentara din
localitatea Ciocilteni, raionul Orhei

in contextul informatiilor vehiculate recent in mass-media, potrivit carora patru
persoane ar fi decedat si aproximativ 60 ar fi fost internate in urma unui eveniment
desfasurat in satul Ciocilteni, raionul Orhei, mentionam, ca aceste informatii nu
corespund realitatii si nu sunt sustinute de datele oficiale obtinute in urma anchetei
epidemiologice.

in perioada 31 august - 3 septembrie 2025, a fost inregistrata o izbucnire de grup de
toxiinfectie alimentara cauzata de Salmonella enteritidis in urma participarii la o0 masa
de pomenire organizata intr-un local neautorizat din satul Ciocilteni, r-nul Orhei.

in urma anchetei epidemiologice, efectuata de specialistii CSP Orhei, s-a determinat,
ca la masa de pomenire au participat 126 de persoane, dintre care 40 de persoane au
prezentat semne clinice de boalq, iar 29 dintre eu au necesitat spitalizare. Din
nefericire, a fost inregistrat un caz de deces, al unei persoane in varsta de 61 de ani,
care nu a fost prezenta la eveniment, dar a consumat alimente contaminate aduse de
catre rude.

Investigatiile de laborator realizate de specialistii CSP Orhei, atat pe probele recoltate
de la persoanele afectate, cat si pe alimente, au confirmat prezenta Salmonellei
enteritidis, alaturi de alti agenti conditionat patogeni.

in concluzie, ANSP respinge ferm informatiile neconfirmate privind existenta a
patru decese si subliniaza ca, pana la aceasta data, nu au fost inregistrate alte cazuri
letale asociate acestui focar.

Totodata, facem apel catre institutiile mass-media sa se informeze din surse oficiale
inainte de a publica informatii, pentru a evita dezinformarea publicului si generarea de
panica inutila.

Pentru prevenirea bolilor conditionate de consumul alimentelor nesigure, va indemnam
sa respectati CINCI principii ale OMS privind siguranta produselor alimentare:

Curatenia. Aveti grija sa va spalati mainile inainte de a gati si de a consuma
alimentele, sa curatati ustensilele, suprafetele si sa utilizati materie prima igienizata;



Separarea. Evitati contactul produselor preparate cu cele crude pentru a preveni
contaminarea incrucisata;

Prepararea. Gatiti la temperaturi potrivite fiecare grup de alimente;

Pastrarea. Atat inainte, cat si dupa prepararea produselor, asigurati-va ca le
depozitati la o temperatura optima pentru a preveni alterarea acestora;
Siguranta. Utilizati materie prima sigura si apa de calitate pentru prepararea
alimentelor.



