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ORDIN
nr. /7% din 0f 0. 25

Cu privire la organizarea si desfasurarea activitatilor

in cadrul Zilei Mondiale a sigurantei alimentelor - 07 unie 2025

In conformitate cu Dispozitia nr. 119 -d din 3 iunie 2025 aprobat de
Ministerul Sanatatii Republicii Moldova si Agentiei Nationale pentru Sanitate
Publicd cu privire la organizarea si desfagurarea activitatilor in cadrul Zilei
Mondiale a sigurantei alimentelor - 07 iunie 2025 cu genericul ,,Siguranta

alimentelor: stiinta in actiune”,

ORDON:

A aproba planul de actiuni privind organizarea si desfasurarea activitatilor in
IMSP ,,CMF mun. Bélti” in cadrul Zilei Mondiale a sigurantei alimentelor - 07
lunie 2025 cu genericul ,,Siguranta alimentelor: stiinta in actiune”,

1. Responsabile: psihologd Osoianu Lina (specialistdi in educatie pentru
séndtate) si Vacarciuc Margarita — asistentd medicald in educatie pentru
sénatate:

1.1. Vor organiza si desfasura in mun. Balti Ziua Mondiala a sigurantei

alimentelor - 07 iunie 2025;

1.2. Vor elaborara/adapta suport de comunicare s$i a materialelor

informationale privind prevenirea bolilor transmise prin alimentele

nesigure (material informativ, flyer, banere pentru social media etc.);



I.1. Vor totaliza si informa Centrul de Sanitate Publica Balti, privind
rezultatele desfasuririi Zilei Mondiale a sigurantei alimentelor citre
10.06.25.

2. Sefele Centrelor de Sanitate (Ludmila Novac, Valentina Ciobanu, Natalia
Vatamaniuc, Veronica Corloteanu-Bocancea, Silvia Marco, Larisa Belaia),
sefele de sectii (Elena Antoci, Valentina Naval, Svetlana Condrea-Ivanov,
Tatiana Reschitor, Viorica Corcimaru):

2.1. Vor organiza si desfasura in subdiviziuni activitati privind prevenirea
bolilor transmise prin alimentele nesigure;

2.2.  Vor asigura participarea activi a tuturor colaboratorilor si indeplinirea
actiunilor preconizate, conform planului aprobat;

2.3.  Vor prezenta informatia privind masurile realizate responsabilului in
educatie pentru sinatate citre 10.06.2025.

3. Controlul prezentului ordin mi-] asum.

Director Pavel Florea

Ex. Lina Osoianu
Tel.: 079879534



IMSP ,,Centrul Medicilor de Familie mun.Bilti”
»APROB?” Director Pavel Florea

genericul ,,Siguranta alimentelor-: stiinta in actiune”,

Responsabil: Cabinetul educatie pentru sanitate (CES)

elor - 07 iunie 2025 cu

Scopul: informarea,
revenirea bolilor transmise

sensibilizarea si congtientizarea cetiatenilor mun.Bilti privind

prin alimentele nesigure

Nr. Activititile Perioada | Responsabilii Materiale Indicatorii de
activ. | (descrierea scurti) de necesare progres
realizare

1. Elaborare 6-10 iunie Numarul de
materialelor Osoianu Lina Materiale materiale
infor?na}tive, : - psihglqgé informationale informationale
multlphcarea # (specialist Spoturi video repartizate
repartizarea prin CES)

SR e
lor in locurile Mar.ganta =
vizibile pentru asistenta
pacienti. medicald CES
Identificarea

spoturilor video la

subiect si asigurarea

derularii lor in

holurile Centrele de

Sanatate si servicii.

y 2 Mediatizarea 6-10 iunie | Ludmila Numarul de
evenimentelor Dumbriveanu Comuniciat de | publicatii
promovate si — purtitor de i
produselor cuvént CMF bhidiada
informationale pe Balti informationale
paginile de
socializare a Spoturi video
Centrului Medicilor
de Familie Balti :

Instagram si
L Facebook




Alfabetizarea 6-10 iunie Numarul de
popula.;lel pri\{ind Sefii CS si Materiale convorbiri
prevenirea bolilor informationale individuale

transmise prin Servicii
alimentele nesigure
prin convorbiri

individuale

Numarul de
materiale
informationale
repartizate

Vacarciuc
Margarita —
asistenta
medicald CES

Material informativ
catre desfasurarea Zilei Mondiale a Sigurantei Alimentelor - 7 junje 2025

Ziua Mondiali a Sigurantei Alimentare, mar-

catd anual pe 7 iunie, ajunge in acest an la cea

de-a opta editie, castigand rezonantd la nivel

mondial. In acest an, evenimentul isi propune

sd promoveze constientizarea si actiunile la

nivel global privind siguranta alimentara, sub-
- liniind in special rolul stiintei in prevenirea bo-
" lilor transmise prin alimente.

Tema din acest an »Siguranta alimentelor-stiinta in actiune” atrage
atentia asupra utilizirii cunostintelor stiintifice ca parte esentiald pentru reduc-
erea bolilor, reducerea costurilor si salvarea de vieti omenesti. Stiinta este in
centrul sigurantei alimentare. Ne ajutd sa intelegem ce face ca alimentele sa fie
nesigure si ne indrumi cu privire la modul de prevenire a bolilor transmise prin
alimente.

Stiinta std la baza fiecirui aspect al sigurantei alimentare, de la evaluarea
riscurilor si analiza pericolelor pana la dezvoltarea de politici bazate pe dovezi si
bune practici. Guvernele se bazeazi pe descoperiri stiintifice pentru a elabora re-
glementari, intreprinderile alimentare aplicd principii stiintifice pentru a mentine
standarde de productie sigure, iar consumatorii se bazeaza pe stiintd pentru a face
alegeri informate cu privire la ceea ce mananci. F ara aplicarea riguroasi a stiintei,
asigurarea sigurantei alimentare in toate lanturile de aprovizionare cu alimente nu
ar fi posibila.

Ziua Mondiala a Sigurantei Alimentelor este o initiativd dezvoltatd de Orga-
nizatia Natiunilor Unite pentru Alimentatie si Agriculturd (FAO) si Organizatia
Mondiala a Sanatatii (OMS), care gestioneazi un Program Comun de Standarde
Alimentare - Codex Alimentarius si, reaminteste cat de esentiald este hrana sigura
pentru sanatatea noastrd. Aceastd zi reprezinti un apel la con§tientizare, pfeven;.ie
si actiune comund — pentru a preveni bolile prin siguranta allmeptaré, a incuraja
colaborarea intersectoriala si a promova solutii durabile care si asigure un .lan;. ali-
mentar sigur pentru toti. Siguranta alimentar3 este responsabilitatea fiecdruia dintre

noi!



Alimentele nesigure care contin bacterii, virusi, parazifi sau substante chim-
ice ddunatoare pot provoca peste 200 de boli diferite, de la diaree ]a cancer. In in-
treaga lume, se estimeazi c3 600 de milioane - aproape 1 din 10 persoane - se im-
bolndvesc in fiecare an dupd ce consuma alimente contaminate, ceea ce duce la
420.000 de decese si la pierderea a 33 de milioane de anj de viatd sdnitoasi. Po-
vara acestor boli cade cel mai mult asupra tarilor cu venituri mici si medii — 110
miliarde de dolari din economia anuala.

Siguranta alimentars, nutritia si securitatea alimentara sunt strans legate. Ali-
mentele nesigure creeaza un cerc vicios de boli si malnutritie, afectand in special
sugarii, copiii mici, varstnicii si bolnavii. Pe langa contributia la securitatea ali-
mentara si nutritionald, o aprovizionare cu alimente sigure sustine economiile
nationale, comertul i turismul, stimuland dezvoltarea durabil. Globalizarea com-
ertului cu alimente, o populatie mondiald in crestere, schimbarile climatice i sis-
temele alimentare in rapidi schimbare au un impact asupra sigurantei alimentelor.
OMS 1isi propune si Sporeascd capacitatea de a preveni, detecta si rdspunde la
amenintdrile la adresa sanatatii publice asociate cu alimentele nesigure la nivel
global si national.

Bolile transmise prin alimente impiedica dezvoltarea socioeconomics prin
suprasolicitarea sistemelor de asistentd medicala si prin afectarea economiilor
nationale, turismul g comertul. Povara bolilor transmise prin alimente asupra
sanatatii publice si a economiilor a fost adesea subestimati din cauza subraportarii
si a dificultitii de a stabili relatii cauzale intre contaminarea alimentelor si bolile
sau decesele rezultate.

Consumul si productia de alimente sigure au beneficii imediate si pe termen
lung pentru oameni, planetd si economie. Alimentele sigure sunt esentiale pentru
sdndtatea si bundstarea umana, doar alimentele sigure pot fi comercializate. Ali-
mentele sigure permit absorbtia nutrientilor si promoveaza dezvoltarea umani pe
termen lung. Atunci cand alimentele nu sunt sigure, oamenii nu se pot dezvolta, iar
Obiectivele de Dezvoltare Durabili nu pot fi atinse.

Anual, la nivel global, isi pierd viatd, din cauza bolilor diareice acute, peste
400 mii de copii sub 5 ani si circa 50 mii de copii cu varste de 5 — 9 ani, maladiile
respective fiind a treia cauza de deces in randul copiilor sub 5 ani.

In Republica Moldova, anual, se inregistreaza cca 16-20 mii cazuri de BDA,
inclusiv cu pani la 10 decese printre copiii sub vérsta de 5 ani si adulti. In structura
morbiditétii, in 75% din cazuri, predomind copiii de 0-17 ani. Anual, se inreg-
istreaza peste 20 de izbucniri epidemice in grup.

Mesajele cheie : ' .
® Stiinta este fundamentali pentru siguranta alimentari. Organis-

mele internationale de specialitate, precum cele din cadrul Programu-
lui comun FAO/OMS de consiliere stiintificd privind siguranta gli—
mentelor, joaca un rol crucial in elaborarea standardelor si orie.nté.rllor
internationale, care informeaza legislatiile nationale si contribuie la



comertul armonizat cu alimente sigure. Acest lucru protejeaza
consumatorii de pretutindeni.

® Daci nu este sigur, nu este hrans. Toti avem dreptul la hrani. Asta
inseamnd c3 ar trebui si avem acces la alimente sigure, nutritive, acce-
sibile si fiabile.

* Siguranta alimentari este angajamentul tuturor. Siguranta ali-
mentelor depinde de aplicarea unor bune practici si de o buna comuni-
care de-a lungul lantului alimentar, de la productie la consum. Toati
lumea are un rol de Jucat in mentinerea sigurantei alimentelor.

* Nu exista stiinta fira date. Toate guvernele si industria alimentara
joacd un rol vital in colectarea si partajarea datelor: acestea sunt
dovezile pe care oamenii de stiinta le folosesc pentru a determina cum
s pastreze siguranta alimentelor.

¢ Existd numeroase discipline stiintifice care sustin siguranta ali-
mentelor. Stiintele microbiologice si toxicologice joacd un rol crucial
in siguranta alimentelor. in lumea noastr3 in schimbare, stiintele cli-
matice, stiintele sociale si alte discipline au un rol de Jjucat in dez-
voltarea unor politici si orientiri maj fiabile si integrate.

* Educatia este esentiald. Instruirea tinerilor, avansarea cercetirii si
educarea consumatorilor cu privire la modul de mentinere a sigurantei
alimentelor - vor contribui la o culturd solid3 a sigurantei alimentare.

® Toata lumea este un manager de risc. Cu totii facem alegeri zilnice
cu privire la ceea ce mancim si la modul in care manipuldm ali-
mentele. Aceste decizii sunt luate de persoane, familii, comunitati,
companii §i guverne. Atunci cand intelegem riscurile legate de sigu-
ranta alimentelor, ludm decizii mai informate.

Boli conditionate de factorul alimentar

Semnele clinice ale acestui grup de nozologii sunt diferite, dar pot fi si co-
mune, inclusiv febrd pani la 40°C, dureri in abdomen, greturi, voma, scaun lichid
(cu sdnge, mucus, apos), cu frecventd pana la 20-30 ori pe zi, slibiciuni generale,
cefalee. In unele cazuri, se dezvoltd septicemia, deshidratarea si respectiv, socul
toxico — infectios. La copii, mai ales pana la 1 an, semnele clinice se dezvolti mai
repede decat la adulti si respectiv, starea sanatatii se poate agrava in timp scurt.

Perioada de incubatie este perioada de la patrunderea agentului etiologic in
organismul uman péna la dezvoltarea semnelor clinice. La diferite form.e nozolog-
ice aceastd perioadd diferd de la 30 minute pand la 3-7 zile, la yersinioza, febra
tifoidd — pana la 3 saptimani. e

Bolile conditionate de factorul alimentar sunt cauzate de bacterii, virusi,
paraziti sau substante chimice care patrund in organism prin alimente contaminate.
Contaminarea chimic3 poate duce la otrdvire acuti sau la boli pe termen lung, cum
ar fi cancerul. Multe boli de origine alimentars pot duce la dizabilititi de lunga du-
ratd si deces. Cateva exemple de pericole alimentare sunt enumerate mai jos:

Bacterii



> Salmonellq, Campylobacter si Escherichiq coli enterohemoragici sunt unjj
dintre cei maij frecventi agenti patogeni de origine alimentar care afecteaza
milioane de oameni anual, uneori cu rezultate severe si fatale. Simptomele
pot fi: febra, dureri de cap, greatd, vome, dureri abdominale si diaree. Ali-
mentele implicate in focarele de salmonelozi includ oudle, pasarile de curte
si alte produse de origine animald. Cazurile alimentare cu Campylobac-
fer sunt cauzate in principal de laptele crud, carnea de pasare cruda sau insu-
ficient gatita si apa de baut. Escherichia coli enterohemoragici este asociati
cu laptele nepasteurizat, carnea insuficient gititd, fructele si legumele
proaspete contaminate.

» Infectiile cu Listeria pot duce la avort spontan la femeile insdrcinate sau la
moartea nou-ndscutilor. Desi aparitia bolii este relativ scazutd, consecintele
grave si uneori fatale ale Listeriei asupra sanatatii, in special in randul sugar-
ilor, copiilor si varstnicilor, le numira printre cele mai grave infectii ali-
mentare. Listeria se giseste in produsele lactate nepasteurizate si in diverse
alimente gata de consumat si poate creste la temperaturi de refrigerare.

» Vibrio cholerae poate infecta oamenii prin apd sau alimente contaminate.
Simptomele pot include dureri abdominale, vome si diaree apoasd abun-
dentd, care duc rapid Ia deshidratare severa si, posibil, la moarte. Orezul,
legumele, carnea de meij si diferite tipuri de fructe de mare au fost implicate
in focarele de holers.

Antimicrobienele, cum ar fi antibioticele, sunt esentiale pentru tratarea infecti-
ilor cauzate de bacterii, inclusiv agentii patogeni de origine alimentard. Cu toate
acestea, utilizarea excesiva si abuzul lor in medicina veterinard si umani a fost
legatd de aparitia si raspandirea bacteriilor rezistente, ficand tratamentul bolilor in-
fectioase ineficient la animale si oameni.

Virusi

Unii virusi se pot transmite prin consumul de alimente. Norovirusul este o
cauza frecventd a infectiilor alimentare care se caracterizeaza prin greati, vome ex-
plozive, diaree apoasi si dureri abdominale. Virusul hepatitei A poate fi transmis si
prin alimente, poate provoca boli hepatice de lunga durati care se raspandeste dp
obicei prin fructe de mare crude sau insuficient gatite si produse crude contami-

nate.

Paraziti . .
Unii paraziti, cum ar fi trematodele transmise de pesti, se transmit doar prin

alimente. Altii, de exemplu, tenii precum Echinococcus Spp, sau Taenia spp, pot 1n-
fecta oamenii prin alimente sau prin contactul direct cu animalele. A.lp para?1§1,
cum ar fi Ascaris, Cryptosporidium, Entamoeba histolytica sau Giardia , intrd in
lantul alimentar prin apa sau sol si pot contamina produsele proaspete.

Prionii



bovina (ESB, sau asa-numita boali a vacii nebune) este o boalj prionici la bovine,
asociatd cu varianta bolij Creutzfeldt-Jakob (vCJD) la om. Consumul de produse
din carne care contin material de risc specificat, cum ar fi tesutul cerebral, este
calea cea mai probabil de transmitere a agentului prionic la om.

Produse chimice

Cea mai mare preocupare pentru sanétate sunt toxinele care apar in mod natural

si poluanti ai mediului.

® Toxinele care apar in mod natural includ micotoxine, biotoxine marine,
glicozide cianogenice si toxinele care apar in ciupercile otravitoare. Alj-
mentele de bazi, cum ar fi porumbul sau cerealele, pot contine niveluri ridi-
cate de micotoxine, cum ar fi aflatoxina si ocratoxina, produse de mucegaiul
pe cereale. O expunere pe termen lung poate afecta sistemul imunitar, dez-
voltarea normalj sau poate provoca cancer.

* Poluantii organici persistenti (POP) sunt compusi care se acumuleazi in
mediu si in corpul uman. Exemple cunoscute sunt dioxinele si bifenilii poli-
clorurati (PCB), care sunt produse secundare nedorite ale proceselor indus-
triale si ale incinerarii deseurilor. Se gisesc in intreaga lume in mediu sl se
acumuleazi in lanturile trofice animale. Dioxinele sunt foarte toxice si pot
provoca probleme de reproducere si dezvoltare, pot afecta sistemul imunitar,
pot interfera cu hormonii $i pot provoca cancer.

® Metalele grele precum plumbul, cadmiul si mercurul provoaca leziuni neu-
rologice si renale. Contaminarea cu metale grele in alimente are loc in prin-
cipal prin poluarea apei si a solului.

* Alte pericole chimice in alimente pot include nucleotidele radioactive care
pot fi descarcate in mediu din industrii si din operatiuni nucleare civile sau
militare, alergeni alimentari, reziduuri de medicamente si alti contaminanti
incorporati in alimente in timpul procesului.

Apel la actiune de Ziua Mondiali a Sigurangei Alimentelor:

Guvernele
> Sustinerea unor politici bazate pe stiintsi pentru a asigura siguranta ali-
mentara si a aborda riscurile emergente. o
> imbunétigirea colectirii si partajarii datelor pentru a sprijini revizuirea
periodica a consultantei stiintifice.

> Investitia in cercetare si educatie pentru a ghida politici bazate pe dovezi
si a oferi tinerilor cunostinte si competente stiintifice.

Industriile alimentare o :
» Consolidarea formarii si educdrii angajatilor cu privire la cele mai recente

practici de sigurant3 alimentar3 si la riscurile emergente.



> Implementati masuri de siguranta alimentarj bazate pe dovezi pentru a
identifica riscurile potentiale si a asigura manipularea, procesarea si depoz-
itarea in siguranti a alimentelor,

Consumatorii




