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In fiecare zi, mii de oameni mor
din cauza unor boli transmise prin
alimente, care pot fi prevenite

Bolile transmise prin alimente:

* sunt o problemi atit in tirile dezvoltate, cit si in cele
in curs de dezvoltare;

= suprasolicitd sistemele de sinitate;

= afecteazi grav sugarii, copiii mici, bitrinii si bolnavii;
* creeazd un cerc vicios de diaree si malnutritie;

+ afecteazd economia si dezvoltarea nationali, precum si
comertul international.

Alimentele pot fi contaminate cu microorganisme periculoase
in erice moment inainte de consum.

Cele mai multe boli transmise prin alimente pot fi prevenite
prin cdtiva pasi simpli pentru igiena produselor alimentare.

Respectarea celor Cinci Mesaje Cheie nu
previne numai bolile cauzate de consumul
de alimente contaminate, ci contribuie si la
prevenirea bolilor cauzate de manipularea
animalelor infectate, cum ar fi gripa aviara.

Cunoasterea este cheia
pentru sinitate

OMS promoveazi activ adaptarea mesajelor sindtoase
globale, la nivel local. Proiecte educationale au fost im-
plementate la nivelul comunititilor si peste 100 de tiri
au raportat utilizarea celor Cinci Mesaje Cheie pentru o
Alimentatie Sindtoasd, pentru instruirea celor care ma-
nipuleazi alimente si educarea consumatorilor in diverse
locuri (mici afaceri alimentare, restaurante, cantine, scoli,
locuinte).

Afisul Cinci Mesaje Cheie pentru

Siguranta Alimentatiei a fost tradus o Slc mesaje cheie iy
siguranta alimentatie;

in 87 de limbi.

O manipulare corespunzitoare
a alimentelor este cheia pentru
prevenirea bolilor transmise
prin alimente

OMS in actiune

OMS a creat un mesaj global pentru igiena alimen-
tajiei cu cinci pasi cheie care promoveazi siniitatea.
Mesajul explicd manipularea sigurd a alimentelor i
moduri de pregitire a alimentelor.

Afisul 51 manualul de instruire sunt disponrbile
in format electronic fa urmdtora! link:
hupedwwwowho.intfoodsafity consumen'en
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