De alimentele nesigure este legata
moartea a aproximativ 2 milioane de persoane
anual - inclusiv multi copii. Produsele
alimentare care contin bacterii daundtoare,
virusuri, paraziti sau substante chimice sunt
responsabile pentru mai mult de 200 de boli, de
la diaree la cancer. In fiecare zi apar noi
amenintari la siguranta alimentara. Modificari
ale alimentelor, modificari ale mediului,
substante chimice folosite in procesul de
crestere, prelucrare si conservare si mai ales
patogenii noi reprezintd actualele provocari
pentru sistemele nationale de sigurantd
calatori si a comertului global sunt premisele
cresterii probabilitatii de contaminare ce se
poate raspandi la nivel international (de

exemplu: gripa aviara).

Ziua Mondiala a Sanatatii 2015 este o
ocazie de a alerta persoanele care lucreaza in
diferite sectoare: guvernamentale, fermieri,
producatori, firme de retail, practicieni de
sdndtate - precum s$i consumatorii - despre
importanta sigurantei alimentare. Fiecare poate
juca un rol in a ne asigura cd ceea ce avem in

farfurie este sigur si poate fi mancat fara grija.

Ziua Mondiala a Sanatatii se celebreaza in fiecare an,
in data de 7 aprilie, pentru a marca Intemeierea
Organizatiei Mondiale a Sanatatii (OMS) in anul 1948,
si reprezintd o oportunitate pentru locuitorii din orice
comunitate sa se implice in activitati care pot reduce
riscul imbolnavirilor i mentinerea starii de sanitate a
populatiei.

Tema pentru
Ziua Mondiala a Sanatatii 2015 este

SIGURANTA ALIMENTARA

Aprovizionarea cu alimente devine din ce in ce
mai globalizata, necesitatea de a consolida sistemele de
sigurantd alimentara in si Intre toate tarile devine din ce
in ce mai evidentd. Acesta este motivul pentru care
OMS promoveazd eforturile de imbundtitire a
sigurantei alimentare, de la ferma pana la farfurie.
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Alimentele nesigure pot provoca o serie de
probleme de sandtate: boala diareicd, boald
virald (primele cazuri Ebola au fost legate de
carnea de animale salbatice contaminatd),
probleme de reproducere si de dezvoltare,
cancere.

Principalele cauze ale bolilor transmise
prin alimente sunt:

= Bacteriile

= Virusurile

= Parazitii

= Chimicalele (aparute in mod natural
si din cauza omului)

Schimbdrile  aparute in  productia,
distributia si consumul alimentelor (agricultura
intensiva, globalizarea comertului cu alimente,
catering-ul in masd si alimentatia stradald);
modificari ale mediului; agenti patogeni noi;
rezistenta microbiand - toate reprezinta
provocari pentru sistemele nationale de
siguranta alimentatiei.

Cresterea turismului si comertului sporesc
probabilitatea contaminarii la nivel
international.

Cinci metode pentru o hrana mai sigura

1. Pastrati curatenia
- Spalati-va pe maini
fnainte de a manevra
alimentele, dar si 1in
A timpul prepararii lor!
s A - Spalati-vd pe maini
dupa ce folositi toaleta!
- Spalati si dezinfectati toate suprafetele si
ustensilele utilizate la prepararea hranei, de
fiecare data cand le folositi!
- Protejati bucatéria si zonele de gétit impotriva
insectelor, parazitilor si animalelor!

2. Separati alimentele gatite de cele crude

- Separati carnea cruda si fructele de mare de celelalte
alimente!

- Folositi echipamente si ustensile diferite (cum ar fi
cutitele si tocatoarele) pentru manipularea alimentelor
crude sia celor gétite!

- Depozitati alimentele in cutii, pentru a evita contactul
dintre alimentele crude si cele preparate!

3. Gatiti cat mai bine alimentele

- Gatiti alimentele cat mai bine, In special carnea, oudle
si fructele de mare!

- Supele, ciorbele si tocanitele trebuie fierte pentru a va
asigura ca au atins 70°C. Ar fi ideal sa folositi un
termometru alimentar!

- Cand fierbeti carnea, asigurafi-vd ca zeama este
limpede si nu este de culoare roz!

- Reincalziti alimentele gétite la o temperatura cat mai
mare, preferabil peste 60°C.

4. Pastrati alimentele la temperaturi sigure

- Nu lasati alimentele gatite la temperatura camerei mai
mult de doua ore!

- Refrigerati imediat alimentele gatite sau perisabile (de
preferat sub 5°C)!

- Pastrati alimentele gétite la temperatura de peste 60°C,
inainte de a fi servite!

- Nu pastrati alimentele timp indelungat, nici chiar 1n
frigider!

- Nu decongelati alimentele la temperatura camerei!

5. Folositi surse de apa si materii prime sigure

- Folositi apa potabild sau tratati-o pentru a o face
potabila!

- Alegeti alimente proaspete si sdnatoase!

- Alegeti alimente procesate pentru a fi mai sigure, cum
ar fi laptele pasteurizat!

- Spélati bine fructele si legumele, in special daca le
consumati crude!

- Nu folositi alimentele dupa data de expirare a acestora!



