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ФАО/СЗО светска декларација за исхрана 

(1992) 

 

 “… пристапот до 

нутритивно адекватна и 

безбедна храна е право 

на секој човек” 
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“Безбедноста на храната е скриен, често пати 

непрепознаен проблем„ 

Dr Margaret Chan , генерален директор на 

СЗО,  
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Болести поврзани со храната- 

сериозен јавноздравствен предизвик 

• Повеќе од 200 заболувања се добиваат преку 

контаминирана храна 

• Болестите поврзани со храната се предизвикани 

од микроорганизми (бактерии, вируси, фунги, 

приони,паразити) или хемикалии, радиоактивност 

и дури физички агенси- страни тела  

• Болестите поврзани со храната и вода, 

проследени со дијареа, убиваат околу 2 милиони 

луѓе годишно, голем дел од нив се деца 
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Болести поврзани со храната- 

сериозен јавноздравствен предизвик 

• Во 2012 во ЕУ/ЕЕА  пријавени се повеќе од 310 000 

случаи на заболени лица од бактериски алиментарни 

токсинфекции, од кои 304 умреле 

• Проценете е дека 3 % од болестите поврзани со 

храната водат кон долготрајни последици по здравјето 

• Сериозни трајни оштетувања на здравјето како што се 

оштетување на функцијата на бубрезите, црниот дроб, 

неуролошки и мозочни оштетувања, реактивен 

артитис, канцер, сепса и смрт, може да бидат 

предизвикани со контаминирана храна. 
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• Болестите поврзани со храната се релативно чести,  дури и во 

развиените земји 

• Евидентираните болести поврзани со храната се само врв од 

сантата мраз, поголем дел од реалниот број се непријавени 

• Постојат  недостатоци на вопоставените системите за надзор и 

пријавување на болестите 

      Затоа СЗО работи на:  

•           зајакнување на системите за надзор преку градење на  

капацитетите 

•         унапредување на проценка на оптоварувањето од болести 

поврзани со храната преку групата за епидемиолошка проценка 

на болестите поврзани со храната 

 

 

...мора да е нешто од храната што ја 

јадев.. 

Photo: Michael Haferkamp   
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• Најчесто предизвикани со бактерии како што се 

Salmonella, Campylobacter, Clostridium perfringens, 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli, или вируси 

Norovirus. 

• Симптоми  кои почнуваат многу брзо после консумација на 

контаминирана храна: гадење, повраќање, пролив, 

стомачни грчеви. 

• Голем дел од заболените оздравуваат и без медицински 

третман, доволно е да мируваат и да земаат повеќе 

течности 

 

Акутни болести- причини, симптоми, 

терапија 

Campylobacter fetus. Photo: CDC/Janice Carr 



  8 

• Глобализација на храната -  трговија со животните, патување и 

миграција -  пренос на патогените  микрорганизми на големи 

растојанија, долг и комплексен синџир на храната. 

• Промени во земјоделството и производството на храна - 

интензивирање и индустријализација на земјоделството, нови 

технологии, ракување со заболени животни во тек на 

производство на храна. 

• Зголемена вулнерабилност на хуманата популација- стареење 

на популацијата, имунокомпритирани лица, сиромаштија, 

миграција, кризни состојби и климатски проемни 

• Промена на стилот на живеење - урбанизација, јадење надвор 

од  домот, консумација на претежно сирова храна 

 

Трендови  

во безбедноста на храната 



  

Глобализација- зголемен ризик за интернационални 

инциденти со небезбедна храна 
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• Поврзана со контаминирани никулци 

• Пријавени заболени лица во 14 земји во Европа и 2 

во Северна Америка 

• 4000 пријавени случаи, од кои 1000 со хемолитичен 

уремичен синдром 

• 55 со смртен исход 

• 1,3 милиони US$ загуба за фармерите и 

прехранбената индустрија 

• Земјите членки на ЕУ добиле 236 мил US$ оштета 

* enterohaemorrhagic E. coli 

 

Здравствен и економски импакт на епидемијата 

со E.coli (ЕНЕС*) во  Европа, 2011 



  

Глобализација на пазарот: 

светот во твојата чинија 

Фил за 
полнење: 

 Chicken Kiev 

Courtesy: A. Reilly, Food Safety Authority of Ireland 

Пилешки  
гради: 

Брашно  
Вода  

Лебни трошки 

путер–  Ирска 
Пире од лук– Кина, Шпанија, САД 
Сол со лук– Кина, Шпанија, САД 
лимон – САД 
магдонос – Франција, UK 
Бибер – Индонезија 
вода –  Ирска 

Пилешко месо – Белгија 
Франција,  Ирска 

– Белгија, Франција,  
 – Ирска 

 Ирска, UK 
Масло –  Австралија, Источна 
Европа,  EU 
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„Денес, патот кој го минува храната од местото на потекло до 
нашата чинија е долг и комплексен, како никогаш порано. 
Опасностите во храната можат да се појават во секоја фаза, 
затоа безбедноста на храната и системите за контрола мора да 
се адаптираат  и да работат заедно во сите сектори, низ 
целиот синџир на храната„  

 

Dr Zsuzsanna Jakab,  

 Директор на Регионалната 

 канцеларија на СЗО за Европа 

 
 

Безбедноста на храната и контролните 

системи мора да се адаптираат 
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Храната може да се контаминира во било 

која фаза од синџирот на храната 

     „За да се добие безбедна храна во се 

повеќе комплексниот синџир на 

храната неопходна е соработка меѓу 

здравствениот сектор, 

земјоделството, производството на 

храна, транспортот на храна, 

угостителство, услужните дејности„ 

Здравје 2020 

 

 

Долг и комплексен синџир на 

храна 

потрошувач 

продажба 

преработка 

кланица 

фарма 

Сточна 

храна 

Животна 

средина 
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Photo: US Department of Agriculture 

Интерсекторски „победи„ - земјоделство и 

здравство 

    Со заедничка работа, здравствениот и земјоделскиот 

сектор можат да превенираат заразни и незаразни 

заболувања, антимикробна резистенција, да го подржат 

одржливиот развој, и да овозможат за населението како 

во урбаните така и во руралните средини да имаат 

пристап до безбедна и нутритивно адекватна храна 
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Photo: US Department of Agriculture Photo: SuperManu 

 • Со примена на холистички пристап, 

базиран на проценка на ризик низ 

целиот синџир на храната 

• Да се обрати особено внимание на 

болестите поврзани со храната, 

зоонозите и антимикробната 

резистенција 

• Да се воспоставата релевантни системи 

за мониторинг во синџирот на храната 

• Да се обезбеди хигиенско производство, 

преработка и дистрибуција на храната 

 

Како земјоделскиот сектор може да го унапреди 

здравјето преку акции во безбедноста на 

храната 
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Photo: Tim1965 

• Зајакнување на системот за пријавување и евиденција на 

болестите поврзани со храната, за да може земјоделскиот 

сектор да превземе мерки за превенција и да даде соодветен 

одговор. 

• Примена на „one health„ пристап за болестите поврзани со 

храната, зоонози и антимикробна резистенција 

 

Како здравствениот сектор да помогне на 

земјоделството со акции за безбедност 

на храната 
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5 клуча за да се одгледаат безбедни 

овошје и зеленчук 

• Применувај добра лична хигиена 

• Заштити ги нивите од фекална 

контаминација од животните 

• Употребувај третиран животински 

измет 

• Евалуација и управување со 

ризикот од водата за 

наводнување 

• Чувај ја опремата за жетва и 

складирање сува и чиста 
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Студија на случај – Салмонела во 

 Европа 

• Салмонела е еден од најчестите причинители за труења со 

храна 

• Преку 85 000 случаи на салмонелози се евидентираат во ЕУ 

годишно, и тоа преведено во пари чини 3 билиони евра 

• Сеопфатни програми за контрола на салмонелата насочени 

кон живината предизвикале пад на хуманите случаи на 

салмонелоза за 50% за петгодишен период  (2004-2009) и 

19%  за периодот 2008-2012 

• Специфични акции вклучени во овие програми 

      Тестирање на пилињата за салмонела, продавачите да ги 

одвојат јајацата набавени од фармери вклучени во 

програмата, советување на продавачите и потрошувалите да 

ги чуваат јајцата разладени 
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За безбедна храна, од нива до трпеза 



  

Состојба во Република Македонија 

Мб/100.000,  2009- 2014 год 
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Цели на светскиот ден на здравјето 2015 
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• Да се потикне власта да ја подобри 

безбедноста на храната преку кампањи за 

подигање на јавната свест и да ги истакне 

активностите кои се во тек 

• Да ги охрабри потрошувачите да си 

овозможат безбедна храна во својата 

чинија 

Март 2015  



  



  

1.     Одржување на хигиената  

2. оддели ја суровата од подготвената 
храна 
 
 

3. Подгответе  ја  храната  добро 

 

4. Чувајте ја храната на безбедни температури 

5. Користете безбедна вода и свежи продукти 



  



  



  



  



  



  



  

Кампањи на социјалните мрежи 
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    #safefood 

     Луѓе ќе бидат повикани да се ангажиратт 

преку Twiter, Facebook, Instagram, да ја 

споделат својата чинија и да дадaт 

коментар на тоа „Што е безбедна храна„ 

или „Што правите за да биде безбедна 

храната на вашата маса„      

    #safefoodchat 

     Twitter chat на 7 Aприл 2015 со 

партнерите 

 



  

Вебстрани  
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 • СЗО/Европски ден на здравје 

website: http://www.euro.who.int/whd2015  

• Безбедност на храната во Европскиот 

Регион: http://www.euro.who.int/foodsafety  

• Светски ден на здравјето глобален веб: 

http://www.who.int/campaigns/world-health-

day/2015/event/en/  

• Институт за јавно здравје 

     www.iph.mk 


