Zoonoosikeskus’
Helposti viltettavissa olleet epidemiat ja sairastumiset 2010-2020

Epidemier och sjukdomsfall som hade varit latt att undvika 2010-2020
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Zoonoosikeskus’

Kuvat a-b. Helposti valtettadvissa olleet a) elintarvikevilitteiset epidemiat ja b) niissa sairastuneet
vuosina 2010-2020. (Lahde: Ruokamyrkytysepidemiarekisteri RYMY, Ruokavirasto)

Ristikontaminaatio, ruoan riittdmaton jaahdytys tai kuumennus, virheellinen sailytyslampdétila,
lilan pitka sailytysaika, infektoitunut tyontekija seka puutteellinen kasihygienia ovat yleisia
virheita, jotka johtavat ruokamyrkytysepidemioiden syntymiseen. Taman vuoksi hyvaa
ty6hygieniaa ja ruoan kasittelytapoja noudattamalla voitaisiin helposti valttaa jopa yli puolet
elintarvikevalitteisista epidemioista.

Figur a-b. a) Livsmedelsburna epidemier och b) sjukdomsfall i dem som hade varit latt att undvika
mellan aren 2010-2020.(Kalla: Matforgiftningsepidemiregistret RYMY, Livsmedelsverket)

Korskontamination, otillracklig nedkylning eller uppvarmning, felaktig forvaringstemperatur, for
lang forvaringstid, infekterad personal och bristande handhygien ar vanliga misstag som leder till
matforgiftningsepidemier. Pa grund av detta kunde 6ver halften av de livsmedelsburna
epidemierna latt undvikas om man tillampade god arbetshygien och goda hanteringsvanor.



