Toiduohutus WHO Euroopa regioonis

Olulised faktid ja numbrid

e Toidu kaudu levib {le 200 haiguse.

e Toidutekkelisi haigusi p&hjustavad mikroorganismid (bakterid, viirused, seened, prioonid,
parasiidid), kemikaalid vGi isegi fulsikalised tegurid.

o Toidutekkelised haigused véivad pShjustada paljusid dgedaid voi kroonilisi haigusi alates
kdhulahtisusest ja |IO0petades vahiga.

e Ulemaailmselt hinnatakse, et toidu ja vee kaudu levivate kdhulahtisust pdhjustavate haiguste
tottu sureb igal aastal 2 miljonit inimest, kelle hulgast paljud on lapsed.

e 2013. aastal registreeriti Euroopa Liidus/Euroopa Majanduspiirkonnas tle 310 000 bakterite
poolt pohjustatud toidutekkelise haigusjuhu, millest 322 I6ppes surmaga.

e Igal aastal registreeritakse Euroopa Liidus tle 85 000 salmonelloosijuhu, mille kogukahju
ulatub 3 miljardi euroni.

e 2011. aastal Saksamaal ja Prantsusmaal puhkenud enterohemorraagilise E.coli (EHEC)
puhangus, mida seostatakse saastunud lambalaatse idanditega, haigestus peaaegu 4000
inimest 16 riigis, nende hulgas 908 hemolidtilise ureemilise stindroomi (HUS) juhtu ja 55
surmajuhtu, ning tootjatele ja toostusele tekkis kahju hinnanguliselt 1,3 miljardi dollari
ulatuses.

Toiduohutus

Toiduohutus hdlmab tegevusi, mis tagavad voimalikult ohutu toidu. Toiduohutust puudutav poliitika
ja tegevused peavad katma kogu toidu tarneahela, alates keskkonnast, tootmisest, t66tlemisest,
tarnimisest kuni toidu valmistamise ja tarbimiseni.

Need tegevused peavad tagama, et luuakse piisavad toiduohutussiisteemid, sh sobivad maarused ja
standardid, jarelevalve ja laborivGimekus, ning need on vdimelised reageerima toiduohutuse riskidele
kogu toidu tarneahela ulatuses, sealhulgas ka kriisiolukordades. Toidu tootjatel on esmane vastutus
oma toodete ohutuse tagamise eest, kuid oma roll on ka toidukaitlejatel ja tarbijatel.

Toidutekkeliste haiguste kulutGhusaks ennetamiseks ja torjeks on vajalik rahvatervise-, loomatervise-
ja pollumajandussektori riigisisene ja rahvusvaheline koost66 hasti toimiva kommunikatsiooni,
infovahetuse ja lihismeetmete kujul.

Toidutekkelised haigused

Toidutekkelised haigused on tavaliselt nakkused voi mirgistused ning neid pdhjustavad bakterid,
viirused, seened, prioonid, parasiidid voi kemikaalid, mis padsevad organismi saastunud toidu voi
veega. Need on vaga tavalised haigused, mis pohjustavad rahvatervisele suurt koormust ka kdige
enam arenenud riikides.



Agedat toidutekkelist haigust (mida sageli nimetatakse toidumiirgistuseks) pShjustab tihti toit, mis on
saastunud kas bakteritega, nagu Salmonella, Campylobacter, Clostridium perfringens, Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus ja Escherichia coli (E. coli), voi viirustega, nditeks noroviirus.

Saastunud toidu s60mine voib kaasa tuua vaga raskeid tagajargi, millest osa vdivad olla pikaajalised,
nagu neeru- ja maksapuudulikkus, aju- ja narvihaigused, reaktiivne artriit, vahk ja sepsis, voi koguni
surma.

Ageda toidutekkelise haiguse tundemirgid ja ravi

Haigusest olenevalt vGivad vahem kui tund v6i ka mitu nadalat parast saastunud toidu s66mist
tekkida jargmised nahud: iiveldus, oksendamine, kdhulahtisus ja/voi kéhuvalu. Enamasti paranetakse
toidumiirgistusest ilma ravita. Haigel on vaja puhata ja juua piisavas koguses vedelikku.

Raskete haigusnahtude korral, nagu palavik lle 38 °C ja/v6i tugev vedelikupuudus, tuleb p66rduda
arsti poole. Imikute ja vaikelastega tuleb alati péérduda arsti poole. Toidutekkeline haigus voib
suurema tdendosusega kulgeda raskelt eakatel, lastel ja imikutel, rasedatel ja
immuunpuudulikkusega inimestel.

Toiduohutuse viis votit - parema toiduhiigieeni nimel

Hoia puhtust. Pese kasi enne toidu valmistamist ja korduvalt toidu valmistamise ajal. Pese kasi parast
tualettruumi kasutamist. Pese ja desinfitseeri kdik pinnad ja kddgiriistad, mida kasutad toidu
valmistamiseks. Kaitse kooki ja toitu putukate, kahjurite ja muude loomade eest.

Hoia valmistoit toorest lahus. Hoia toores liha ja mereannid muust toidust eraldi. Kasuta toore toidu
tootlemisel eraldi koogiriistu (noad, IGikelauad). Sailita toorest ja valmistoitu eraldi ndudes, et véltida
nende kokkupuudet.

Kuumuta korralikult. Kuumuta toitu korralikult, eriti liha, mune ja mereande. Kuumuta suppe ja
hautisi keemiseni, et nende temperatuur oleks vahemalt 70 °C. Liha puhul veendu, et lihamahl oleks
labipaistev, mitte roosakas. Et olla kindel, kasuta termomeetrit. Kuumata toitu ka teistkordsel
soojendamisel pdhjalikult.

Sailita toitu ohutul tempreatuuril. Ara jita kuumutatud toitu toatemperatuurile kauemaks kui 2
tunniks. Jahuta kuumutatud ja kiiresti riknev toit kohe (soovitavalt alla 5 °C). Hoia valmistatud toitu
kuni serveerimiseni kuumana (iile 60 °C). Ara séilita toitu liiga pikalt, isegi mitte kiilmkapis. Ara sulata
kiilmutatud toitu toatemperatuuril.

Kasuta puhast vett ja varsket toorainet. Kasuta puhast vett vdi tootle seda, et olla kindel selle
puhtuses. Vali kasutamiseks ainult varsket toorainet. Eelista toitu, mida on t66deldud ohutuse
tagamiseks (naiteks pastoriseeritud piim). Pese puu- ja kodgivilju, eriti juhul, kui s66d neid toorelt.
Ara kasutage siilimisaja tletanud toitu.

Toiduohutus - uued ja muutuvad viljakutsed

Toiduohutusega seotud terviseriskid on kdige suuremad vaesuses elavatel inimestel, kuid rahvastiku
vananemise, rande intensiivistumise, kriisiolukordade, kliimamuutuse, ekstreemsete
ilmastikundhtuste ja teiste demograafiliste ja keskkonnamuutuste t6ttu ohustavad need tiha



suuremat hulka inimesi. Eluviisi muutused, sh linnastumine, reisimine, sagedasem valjaspool kodu
s60mine ja uued toitumistrendid, suurendavad samuti toidutekkeliste haiguste riski.

Viimastel kiimnenditel on esile kerkinud uusi toiduohutuse probleeme. Toidu ja
pollumajandusloomadega kauplemise globaliseerumine avardab tarbijate toiduvalikut ja pakub uusi
voimalusi eksportivatele riikidele. Samas muudab see toiduahela pikemaks ja keerukamaks,
holbustades teadaolevate ja uute toidutekkeliste haiguste, ohtude ja riskide levikut, ning voimaldab
haigustekitajate kandumist pikkade vahemaade taha.

Uks rahvatervise ja iihtlasi toiduohutuse probleem, mis nduab jirjest suuremat tihelepanu, on
mikroobide resistentsus. Euroopa Liidu riikides on naiteks Salmonella ja Campylobacter’i resistentsus
inimestel ja loomadel enim kasutatavate antimikroobsete ainete suhtes markimisvaarsel tasemel.

Lisateavet toiduohutuse kohta pakuvad oma veebilehtedel WHO Euroopa Regionaalbiliroo
(www.euro.who.int/foodsafety) ja algatus ,,Maailma tervisepdev 2015 (www.euro.who.int/whd2015).



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