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+  Toidupatogeenide uuringud toidu tootmise, tootlemise ja

+  Toiduainetega seonduvad keemilised ohud

Toiduhiigieeni osakonna teadust66 pohiteemad

tarbimise ahelas ning tervise riskide vihendamise
voimalused

— iilekandeteede uuringud;

— tiivede bioloogiliste omaduste uuringud;

- iildisemad toiduohutuse alased uuringud.

— nitraadid ja nitritid; poliiaromaatsed siisivesinikud
(PAH-id), nitrosoamiinid, akriiiilamiid jne.
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Koostatud 6piobjektid, autor: prof. Mati Roasto

Toiduhiigieeni algkursus

— http://toiduhygieenialgkursus.edicypages.com/et

Toidupatogeenide ja toidumikrobioloogia algkursus

— http://toidumikrobioloogiaalgkursus.weebly.com/

Veehiigieen

— http://veehygieen.edicypages.com/et

Listeria monocytogenes toidupatogeenina
— http://listeriamonocytogenes.edicypages.com/en

Termofiilsed kampiilobakterid toidupatogeenina
— http://termofiilsedkampylobakterid.weebly.com/

Koostatud 6piobjektid

Autorid: Katrin Laikoja, Terje Elias ja Sirje Jalakas

« Isiklik hiigieen toidukiitlejale
http://isiklikhygieentoidukaitlejale.edicypages.com/et

» Miiratletud riskiteguriga materjal ja loomsed korvalsaadused

http://riskitequrigaloomnematerjal.edicypages.com/

« Liha morfoloogia

http:/lihamorfoloogia.weebly.com/

» Loomade heaolu tagamine transpordil

http://loomadeheaolutranspordil.edicypages.com/et
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Listeria monocytogenes toidupatogeenina

Avatent

Kasulikud materjalid lihatoodete valmistamiseks

oo resss + "Lihatehnoloogia praktilised t66d", Innove, 2013, 262 lk.

— to6grupp: Marek Tepper, Kamilla Liidikainen, Kristi Luht (Tartu
Eesti Maai.ili:u';i Kutsehariduskeskus); Riina Soidla, Kristi Kerner (Eesti Maaiilikool)
Eacorsan Unwverasy of Low Scoances

on oisesent « "Sinkide valmistamine™, dpiobjekt
on Euroopa
e kvgo

jpatogeen Ewoopa Licus —http://sinkidevalmistamine.weebly.com/

— autorid Terje Elias ja Sirje Jalakas.

« "Lihatoodete valmistamise tehnoloogia™, 70 retsepti ja valmistamisviisi
— Autorid: Priit Soosaar ja Meili Rei, 1996
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Mahe tootmise seadusandlus
Euroopa Liit, méérused:

* Néukogu mairus (EU) nr 834/2007, mahepdllumajandusliku tootmise
ning mahepdllumajanduslike toodete mérgistamise ja mézruse (EMU)
nr 2092/91 kehtetuks tunnistamise kohta;

+ Komisjoni masrus (EU) nr 889/2008, millega kehtestatakse ndukogu
miruse (EU) nr 834/2007 iiksikasjalikud rakenduseeskirjad seoses
mahepdllumajandusliku tootmise, mirgistamise ja kontrolliga;

""Mahepoll jand dus" (Riigikogu 2006).
Pollumajandusministri méirused:

« 20. veebruari 2009. a médrus nr 25 "Mahepdllumajandusliku tootmise
nouded";

5. detsembri 2006. a méédrus nr 105 "Mahepdllumajandusele viitava
mirgi etalonkirjeldus ja mirgi kasutamise kord".

Viljaandja: Riigikogu

Akti liik: seadus

Teksti lik terviktekst
Redaktsiooni joustumise kp. 01.09.2015
Redaktsiooni kehtivuse 15pp: 28.02.2017
Avaldamismirge: RT 1 01.09.2015. 23

Mahepollumajanduse seadus

Vastu véetud 20.09.2006
RT 12006. 43. 327
Joustumine 01.01.2007

Viiljaandja: Pollumajandusminister
Aki liik: miins

Tekst lik terviktekst
Redaktsiooni jéustumise kp: 02.05.2016
Redaktsioon: kehtivuse 1opp: Hetkel kehtiv
Avaldamismérge: RT1, 29.04.2016, 3

Mahepollumajandusliku tootmise ndouded

Vastu vetud 20.02.2009 nr 25
RTL 2009, 20,253
joustumine 01.03.2009

20.7.2007 ET Euroopa Liidu Teataja L1891

I
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MAARUSED

NOUKOGU MAARUS (EU) nr 834/2007,

28, juuni 2007,

liku tootmise ning like toodete i ja mddruse
(EMU) nr Zﬂ‘??-ﬂl kehretuks mise kohta

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 889/2008,
5. september 2008,

millqn krhmmlakw noukogu miiiiruse (EU) nr 8342007 (mahepollumajandusliku tootmise ning
ike toodete miirgi ise kohta) iiksikasjalikud rakenduseeskirjad seoses
mahepollumajandusliku tootmise, miirgistamise ja kontrolliga

(ELT L 250. 18.9.2008. Ik 1)

Komisjoni Mairus (EU) 2073/2005
Toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumite kohta
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Kestvuskatsete tegemise kord
Vabariigi Valitsuse méaarus nr. 105

* Toidu valmistaja vdi pakendaja midrab kestvuskatsete alusel toidu
sdilitamisnduded, sealhulgas toidu minimaalse séilimisaja voi
tarvitamise tihtpieva ning siilitamistingimused, hinnates toidu ohutust
ning toidu vastavust teistele nduetele.

Siilitamisnduded médratakse eraldi iga toidu kohta vai samalaadsetele
koostis-, pakendi-, valmistamis- ja pakendamisnduetele ning tehnilises
kirjelduses toodud muudele nduetele vastava toidugrupi kohta.
Kestvuskatseid tehakse statistiliseks tootlemiseks piisava arvu
partiide kohta.

Toidu nduetekohasust hinnatakse proovi organoleptiliste, fiiiisikaliste,
keemiliste, mikrobioloogiliste véi teiste vajalike parameetrite ja niitajate
jérgi.

Kestvuskatsete  toiminguid tehakse Eesti vdi rahvusvahelistele
standarditele vastavaid voi samaviirseid katsemeetodeid kasutades.

Kestvuskatsed dokumenteeritakse.

Toiduhtigieeni ja —ohutuse alused

bl Eesti Maaiilikool
[T Extanion Unnarsity of Lifa Soioncas

Prof. Mati Roasto, DVM, PhD. 2016
Page 20

Toiduhiigieeni eesmargid

Kaitsta toitu saastumisohu eest e. toidu
kaitsmine mikrobioloogilise, fiilisikalise ja
keemilise saastumise eest

Takistada mikroobide paljunemist tasemeteni,
mis vdivad pdhjustada tarbijate haigestumist voi
toidu liiga Kiiret riknemist:
— hivitada koik toidus esinevad patogeenid
tiielikult vdi seadusandluses kehtestatud
tasemeteni.

termolabiilsete toksiinide hivitamine.

Tuntakse vihemalt 200 toidutekkelist haigust

hitp://wwiw.menshealth.com/living/food-
drink/get-your-game

Puudulik toidu- ja tootmishiigieen

* Puudulikkust hiigieenist tulenevad kahjud:

— tarbijate haigestumine, surmajuhtumid;

R«

http://www.business2community.com/

— toidukaitlejate haigestumine, toopaevade kadu;

toidu saastumine, reklamatsioonid ehk kirjalikud
kaebused;

haigushiivitised, trahvid voi muud sanktsioonid;

toodangu kaotus, tagasiveo ja utiliseerimise kulud
it

ettevotte tegevuse peatamine voi sulgemine;

— voimalikud tsiviilhagid kahju kannatanud isikute
poolt;

— ettevotte maine langus.

hitp://www.ynaija.com

Mis on toiduohutus?

Toiduohutus on kdik meetmed ja tegevused selleks, et viltida bioloogiliste,
keemiliste ja fiiiisikaliste toidu ohtude poolt tekitatud tervistkahjustavat efekti
inimestel ning tagada toidu inimtoiduks kasutuskdlbulikkus.

Toiduohutus (Codex Alimentarius, 2001):
— kindlustunne, et toit ei pohjusta ahtud viisil i isel ja/voi |k isel kahju
tarbijale.

Toiduohutust puudutav poliitika ja tegevused peavad katma kogu toidu tarneahela
alates keskkonnast, tootmisest, to6tlemisest, tarnimisest kuni toidu valmistamise ja
tarbimiseni.

Toiduga seonduvad ohud

« Toidu ohud on reeglina tingitud:

— INIMESTEST - ldbitud koolitused,
oskused, suhtumine, kaitumine/tooviis.

— MEETODITEST - valesti valitud
tootlemisviis voi tegevus, enesekontrolli-
programmi efektiivsus

+ noduetekohasuse tdendamine ehk verifitseerimine;

* kasutuskohasuse tdendamine ehk valideerimine. Gul Chotzani, 2005, Lombok, Indonesia

— SEADMETEST - fiiiisilised ja moraalselt
vananenud seadmed, nende ebapiisay/tdhus
pesemine ja desinfitseerimine, efektiivset
puhastamist voimaldav disain;

TOORAINEST - potentsiaalselt ohtlik >

tooraine (patogeenid), liiga korged
mikroobide ﬁlﬁarvutf; © 8 "
N

KESKKONNAST — mikrobioloogiliselt
saastunud ohk, vesi ja tootmiskeskkond
tervikuna.

http:/wwwlivingthai.org/




Kuidas tagatakse toidu kaitlemise toidu ohutus

& Eesti Maaiilikool
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e Ohtude analtiiis

.
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HACCP _ANNAB ANNAB JUHISED PROTSESSI
ANALUUSIMISEKS JA AITAB LEIDA TOIDU-
OHUTUSE SEISU-KOHALT OLULISED ETAPID-
TEGEVUSED!!!

Kuidas see saavutatakse?
Eesmiirki aitab tiita HACCP-SUSTEEMI 7 POHIMOTTE

tundmine ja ellurakendamine

Eeltingimused (ET)
* Eeltingimused + HACCP = toiduhiigieen ja -ohutus

— Ettevotte asend, infrastruktuur
Ruumid ja seadmed
— Nouded toorainele

— Toidu ohutu kiitlemine (sh pakendamine ja transport)
— Kiilmaketi katkematuse tagamine

— Jaatmekaitlus

— Kabhjuritorje

— Koristamine, pesemine ja desinfitseerimine
— Vee kvaliteet

— Personali tervis

— Isiklik hiigieen

— Koolitus

— Jalgitavus

27

— Kaebused ja jarelevalve informeerimine

HACCP 12 etappi (Pm-pshiméte)

0 Miiratle/tépsusta tegevusulatus

1 Vali/kinnita HACCP meeskond

2 Kirjelda toodet

3 Meiiiratle ettenihtud kasutusala

4 Koosta tehnoloogiline skeem

5 Kinnita tehnoloogiline skeem tootmises

6 Miiratle ohud ja tee ohtude analiiiis (1 PM)

7 Miiiratle KKP-d (2 PM)

8 Kehtesta kriitilised piirid igale KKP-le (3 PM)

9 Kehtesta seiresiisteem igale KKP-le (4 PM)

10 Kehtesta korrigeerivad tegevused (5 PM)

1 Kehtesta tdestuse ning iilevaatuse protseduurid (6 PM)
12 Loo dokumentatsiooni ja andmete siilitamise siisteem (7 PM)

Hugieeni tahtsus ettevottes?

« Kontrollida/ohjata toidupatogeene ja viltida toidupdhiseid infektsioone
« Listeriamonocytogenes

Salmonella enterica

Staphylococcus aureus

Shiga-toksiini produtseeriv E. coli (STEC)

Clostridium botulinum

Staphylococcus aureus ja paljud teised.

* Ohjata toiduainete riknemist pohjustavate mikroorganismide arvukust
— pirmid ja hallitused;

— teised riknemist pShjustavad bakteriaalsed mikroorganismid.

4 Puudulik tootmishiigieen pohjustab ettevéttele:

toodete sdilimisaegade lithenemise;

toodete kvaliteedi languse;

toodete tagasikutsumise;

ettevotte tootajate haigestumise;
tarbijate usalduse languse;

riigi (riiklik kontroll) usalduse languse;
ettevdtte tegevuse ajutise peatamise;
ettevotte sulgemise.

Koristamise, pesemise, desinfitseerimise tédhtsus

+ Koristamise, pesemise ja desinfitseerimise
toiminguid tuleb arvestada toidukiitlejate
koige olulisemate tegevuste hulka kuna
need meetmed loovad toidu téotlemiseks
nouetele vastava keskkonna.

— Eeltoodust ei saada mdnes ettevottes aru kuna see
nouab tiiendavat t66d (t66joukulu), rahalisi kulusid
kemikaalidele ning tddvahenditele ning positiivne
efekt ei ole koheselt niihtav.

— Sellegipoolest tuleb arvestada faktiga, et
tootmishiigiceni vead vdivad pohjustad
hiigelkahjusid.

hitp://www. foodengineeringmag.con

cttevottele

* Toidukiitlemisettevdtte ebahiigieenilised
tingimused pdhjustavad reeglina:
— mitte atraktiivseid, maitsetuid tooteid;
— toidu riknemist;

Eeskujuliku disaini rakendamine
on rahaliselt kallis, kuid siiski

—  toidumiirgistusi.

Y




Nariliste torjeprogrammi efektiivsus?

Elektrooniline hiireloks "black box"

Varjatud/peidetud mittevastavused

* Kas me iitleme mida teeme ja
teeme mida iitleme?

— voi tiritame tegelikkuses mitte
vastavusi varjata

« Toiduohutuse programmi
asemel peaks prioriteetsemaks
olema toiduohutuse kultuuri
rajamine

— Toiduohutuse kultuur on i Kultuur # Toi programm
toiduohutusega seonduvad
kiitumisviisid, mida to6tajad

igapéevaselt praktiseerivad.

Kui HACCP on fiktiivne v6i ajakohastamata, siis

HACCP =
—Have
-A
—Cup of
—Coffee, and
—Pray...

Toiduohutus tanapaeval ja tulevikus
Food Safety Culture, Frank Yiannas, 2009, Springer Science

* Maailmas tervikuna tarbitakse jérjest enam kodust véljaspool valmistatud
toitu
— suureneb toidukiiitlejate vastutus toidu ohutuse tagamise eest
ning seda koikides toidu kiitlemise liilides.

* Muuta tuleb eelkdige tootajate kilitumist, sest enamike toidumiirgistus-
juhtumite pdhjuseks on ebakindel voi ohtlik tédoperatsioonide tditmine
ehk tooviis.

— toiduohutuse parandamiseks on vaja rakendada nii toiduteadust kui
kiitumisteadust, sest:

— TOIDUOHUTUS = SUHTUMINE + KAITUMINE/TOOVIIS

“Teadmisest ei piisa; peame rakendama.
Tahtmisest ei piisa; peame tegema.”
&

"Otsides ja komistades me 6pime”

— Johann Wolfgang von Goethe

Ma kuulen ja ma unustan. Ma néen ja ma mdletan. Ma teen ja ma méistan.
Hiina vanasona

Toidumiirgistuse puhangute pohjused
(tugev toendus), erinevad toidud

Bovine meat and - Bakery products,
products thereof. 20%

| Tap water, 1.5
Buffet meals, 3.7%. —
—Eggsand egg

Sweets and
products:

chocolate, 42% _
Vagetsbies and juices___
and other products
thereaf, 4.4%
Broiler meat (Gallus_— | o foodstute

gallue) and products

-

| 7.2%
‘Other or mixed me:n/\. -

and products thereof

Crustacaans,
shelffish, molluscs_/
and prodiucts thereof Mixed food
Pigmestand |
products thereat

Liha ja lihatooted 24%

Fish and fish produets

EFSA, ECDC, 2015 (Summary report on zoonooses ..)



http://www.amazon.com/Victor-M252-Electronic-Mouse-Trap/dp/B000E1RIUU?tag=sodoto-20
http://www.amazon.com/Victor-M252-Electronic-Mouse-Trap/dp/B000E1RIUU?tag=sodoto-20

WHO IARC 22 eksperdi jareldused
IARC - rahvusvaheline vahiuuringute esindus

Toodeldud liha paigutati gruppi 1 e. uuringud on tdestanud toitumise ja vihi seose.

Iga 50 grammine todeldud liha portsjon igapdevase tarbimisena suurendab kéér- ja
pdrasoole vahiriski 18%
— tdodeldud liha ndited: hot dog’id, singid, vorstid, konserveeritud veiseliha, vinnutatud ja
kuivatatud veiseliha, lihavalmistised ning lihakastmed.

Risk suureneb koos tarbitava toddeldud liha koguse suurenemisega
— tuleks piirata liha tarbimist tervikuna.

Punane liha paigutati gruppi 2A, mis téhendab seda, et inimeste puhul kindlad
tdendid veel senini puuduvad.

.

Pohjus voib nii punases lihas kui toddeldud lihas olla heemi raud ning liha
todtlemisel tekkivad kantserogeensed kemikaalid nt PAH-id ja N-nitroso iihendid.

Prof. Mati Roasto
Page 37
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Timselt tekitab
Grupp 2A pahaloomulisi kasvajaid

:

(punane liha)

Pahaloomuliste

kasvajate tel
ook abraieis

Alternatiiv loomalihale ja sellega
seonduvad terviseriskid?
E 3 % . A

http://shelf3d.com/i/Omphisa%20fuscidentalis

ej i

SCIENTIFIC OPINION

Risk profile related to production and consumption of
insects as food and feed

Putukate kasutamine

toidus ja s66das EFSA Scientific Committee
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Uuringud on hddavajalikud

Punase ja toodeldud liha s66mine ja
vahirisk?

"The Daily Smash"

It wasn't worth it, says 103-year-old
vegetarian

103-aastane taimetoitlane: lihast
loobumine ei tasu end dra

A MAN whs axtended v e 3pan by aveiding processed
At Sisary et aviog $5m4 50, 3 STMIGHD

Roy Hobbs ei ole kunagi regulaarselt
s6onud vorste, peekonit ega muid
lihatoite, kuid iihe korra proovis inglise
hommikusoki, kust ei puudunud
vorstid ning need olid suussulavad.
Hobbsi sdnul tahaks ta ilmuda oma
noorema mina ette ja soovitada tal
siiiia lihatooteid. nii burgereid kui
lihapirukaid.

"Elu 24"

Saksamaa pollumajandusminister:

"S60ge vorsti muretult edasi

Foto: Scanpex

soovitas inimestel igs ida WHO
(Maailma i ) nduannet [il ist vihiriski tottu piirata.

Postimees, Tervis, 28.10.2015




Per capitaloomse toidu tarbimise suunad

Prognoos
LIHA PIIM
Region Meat (kg per year) Milk (kg ar)

1964 - 1966 1997 - 1989 | 2030 1964 - 1966 1987 - 199872030

World 242 3 739 781 895
Developing countries 102 255 367 280 45 658
Near East and North Africa 19 212 350 686 723 89.9
Sub-Saharan Africa® 9 94| 134 25 201 338
Latin America and the Caribbean a7 538/ 766 80.1 11021308
East Asia 87 377 585 36 100 178
South Asia 39 53 117 37.0 67.5 106.9
[Industrialized countries 615 8811001 1855 21222210
Transition countries 25 467 607 ) 1566 159.1 176.7

FAQ Corporate Document Repository:
WHO Techn. Report Series 916 (2003)

Keskmise sakslase poolt elu jooksul s66dav liha
pollumajandusloomade arvuna

4 cattle
CA SISO A A GO
&S 37 ducks
Tt (e e o fm e Gn (OR fon R e [ AR fon W fom R
el e e e e e e e e ]
i W46 pigs
A AR AR AR AR AR AR RRRRAR2 ]
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I
T T T 045 chicken | ource: Flenschatias 2013,

Heinrich Boll-Stiftung, Berlin

Eestlaste lihaisu kasvab suure kiirusega
Postimees, Majandus, 05.11.2016
Kuigi veiseliha tarbimine on viimase kiimne aasta jooksul kolmandiku vérra

vihenenud, sévad eestlased tina mdlemat, nii sea- kui linnuliha kuus kuni seitse

kilo elaniku kohta aastas rohkem.

aTegelikult pani kulmu ks

a on lihatarbimine

ogidirektor

kul inimene

irjeldas Laande.

sefiha on juba pikka

Kasvanud 24,7 kiloni,

Toidutekkeliste haiguste pohjused, bioloogiline oht

Staphylococcus aureus;

Listeria monocytogenes;
Escherichia coli, STEC

Bacillus cereus;

Mycobacterium tuberculosis jt;
Brucella;

Cronobacter spp.;

Aspergillus flavus ja aflatoksiinid;
Fusarium ja fumonisiinid;

Teised hallitusseened ja seonduvad
miikotoksiinid;

Salmonella; Toiduga levivad protozoad ehk
Shigella spp.; algloomad;

Taenia solium ja Taenia saginata

Teised toidupdhised helmintoosid ehk
soolenugilised;

Toiduga levivad viirused;

Kala ja mereandidega seonduvad
Campylobacter spp; toksiinid;

Arcobacter ja Helicobacter; Prioonidest pohjustatud haigused jne.

Clostridium perfringens;
Clostridium botulinum;

Vibrio vulnificus;

Vibrio parahaemolyticus;
Vibrio cholerae;

Yersinia enterocolitica;

Vorreldes nn tavatoiduga ei tihenda mahe tootmine
paremat mikrobioloogilist toidu ohutust

"

* Mahe(looma)kasvatusest pirinevad tooted »‘ 1
on pohjustanud ulatuslike haiguspuhanguid. ==
|7

* Haigusjuhtumid on olnud seotud erinevate ).
toidupatogeenidega nt:

— Salmonella spp;

htp://barfblog.com/tags/organic;

— Listeria monocytogenes;

Yersinia enterocolitica;
Escherichia coli (STEC);
Campylobacter spp;

— Staphylococcus aureus;

hitp://thechart.blogs.cnn.com/2011/08/15/

— Bacillus cereus jt.

Olulisemad lihaga iilekanduvad toidupatogeenid

- Campylobacter spp.

Salmonellaspp.
Escherichiacoli O157:H7 ja teised
verotoksilised serogrupid:
- 026; 0116; 0103; 0121; O45;
0145; 0128; 055; 0114; 0126

Listeria monocytogenes

Clostridium botulinum

Clostridium perfringens http://www.ifood. f-eating-raw-beef

Staphylococcus aureus

Yersinia enterocolitica

Bacillus cereus

Toxoplasma gondii

Trichinella



http://www.ifood.tv/blog/dangers-of-eating-raw-beef

Olulisemad ulukilihaga ulekanduvad patogeenid
« Trichinella
— nt Saksamaal uuriti 272258 metssiga ning Trichinella leiti vaid
8-1t (0,0029%).
— Eestis oli keeritsussiga tabandunud umbes 50% uuritud ilvestest,
14-30% karudest ning 0,3-3% metssigadest (~1,5%).
« Escherichia coli (STEC, VTEC, EHEC)
— Shiga-toksiini tootev E. coli, STEC/VTEC
« Salmonella
« Clostridium perfringens (kdrge arvukus lihas)
« Campylobacter spp. (kampiilobakterioosi tekitaja)
« Francisella tularensis (tulareemia tekitaja)
« Listeria monocytogenes (listerioosi tekitaja)
 E-hepatiidi viirus — pdhiliselt leitud metssigadelt
— nt Saksamaal metssigade kandvus ~15% (22/148).

Kas tegemist on inimtervise riskiga?

Hirvede riimbad, Liinemaa 2015

Ulatuslik pindmiste liimfisdlmede
tabandumine.

Kas tegemist on inimtervise
riskiga?

Juhul, kui JAH, siis kui kdrgega?
Viike, talutav, keskmine, kdrge??

Milline on lihakontrolli otsus?

+ Hirvelistel on onhotserke kirjanduse andmetel leitud Tsehhis,

Onhotserkoos hirvedel Eestis, 2015

Patoloogiline leid:

— pindmistes liimfisolmedes massiliselt imarusse
Parasi dlmede lokalisatsi solme sisu mikroskoopili
leid ja histoloogiline leid viitasid Onchocercidae perekonna
timarussidele.

Kahest proovist isoleeritud parasiidid saadeti Soome
toiduohutusameti EVIRA Oulu laborisse.

— mdlema edasi saadetud proovi puhul olid jirjestused omavahel
identsed ning sarnased geenipangas olevate iihe Hispaanias ja
teise Euroopas (tipsem piritolu pole registreeritud) punahirvedel
avastatud Onchocerca flexuosa‘qa.

Parasiidi levik: onhotserkide nakkused on sagedased
metsloomadel ja —lindudel, kuid mdned liigid vdivad pdhjustada
tdsiseid hai isi inimestel ja kodul del. Areng peremehe
nakatumisest taiskasvanuks kestab vahemalt 7 kuud.

Slovakkias, Saksamaal, Ungaris, Poolas, Hispaanias, Jugoslaavias,
Itaalias, Taanis, Venemaal, Valgevenes.
Lihakontrolli otsus:

— iiksikud kolded saab eemaldada;

— kui ulatuslik tabandumine, siis inimtoiduks kdlbmatu?

Lihariknemine

Liha ja lihasaadused on Kiirestiriknevad.

Liha peetakse riknenuks siis, kui ta muutub inimtoiduks kdlbmatuks.
Riknemist on kerge fikseerida mikrobioloogilise riknemise korral, kus tegemist on
kas roiskumise, hapnemise (kiifirimise) vdi hallitamisega.

Teised e. mitte mikrobiaalsed liha riknemisviisid on:
— oksiideerumine e. oksiidatsioon e. rasva ridisumine;
— sisemised ensiimaatilised protsessid;

— Umbumine (eriti juhtudel kus puudub 6hu tsirkulatsioon).

Liha riknemisviis ja —kiirus sdltuvad:

— loomade/lindude tapaeelsest seisundist (looma/linnu tervis, stress, transpordist,
tapaeelsest pidamisest).

— lihakehade/riimpade to6tlemise tingimustest (uimastamisest, algtootlemise
kvaliteedist ja kiirusest).

— liha keemilisest koostisest (veesisaldus, kudede vahekorrast, pH-st,
loomaliigist).

— liha to6tlemis- ja siilitusruumide olukorrast ja hiigieenilisest seisundist e.
tootmishiigieenist k.a. isiklikust hiigieenist (temperatuur, hu suhteline
niiskus, dhu mikrobioloogia, seadmete hiigieen jne.).

Toidu lisaained, liha riknemise eksperiment

Soolatud ja soolamata liha hoiti 10 péeva 21 °C juures.
— soolaga to6tlemata liha {ihes grammis loendati 610 miljonit bakterit;
— NaCl-ga toodeldud liha iihes grammis oli bakterite arvukus 68 000 pmii/g.
— erinevus: 10 000 kordne

Keedusool imab lihast vett ja viimase osmootne rohk tduseb.

Kloori ioonid on teatud kontsentratsioonides toksilised paljudele
mikroobidele.

Kontsentreeritud soolalahustes ei lahustu hapnikku, mis oleks vajalik nt
aeroobsete bakterite elutegevuseks.

On olemas halotolerantsed ja halofiilsed mikroobid.
Halotolerantsed: enamik sporogeenesetest bakteritest ja mikrokokid.
Paljunevad keskkonnas, kus on 6-8% NaCl.

Clostridium botulinum, CI. putrefaciensis ja Cl. sporogenes arenevad veel ka
10-12% NaCl kontsentratsiooni juures.

Kuumsuitsukanasink (vaakumpakendatud)

« Lopptoote analiiiisid teostatud

tarvitamise tihtpéeval ehk "kdlblik
kuni™ viimasel péeval

— bakterite iildarv = 4,25 x 107
cfulg (42,500,000 bakterit/g)

— Enterobacteriaceae = <10 cfu/g
— Pérmid ja hallitused = <10 cfu/g
— Salmonella spp: -

— L. monocytogenes: +

Hakkliha mikrobioloogilised kriteeriumid, Maarus 2073/2005 (EU):
m=5x10°CFU/g;M=5x10°CFU/g;n=5;¢c=2
Aeroobsete bakterite tildarv




Tootmishiigieeniga seonduvad faktid

1 gramm looma nahapinnal olevat
"mustust” voib sisaldada ligikaudu miljard
mikroorganismi.

1 grammis sdnnikus on ligikaudu 220
miljonit mikroobi.

Saltuvalt sanitatsiooni tasemest, sisaldavad
liha 1dikealused ligikaudu 77500
aeroobset mesofiilset bakterit 1 cm?
kohta.

Viilustaja, konveierid ja pakkimisvahendid
voivad tdsta toodeldud liha
kontaminatsiooni 1000-de kuni 50000-de
bakteri vorra iihes grammis lihas,

~ . A www.aace.org/publications/cln/articl
soltudes eelkdige sanitatsiooni tohususest.

€s/2012/may/bacterial-id

Tapaliini kolm KRITILIST punkti, mida
voiksid teada koik lihatootlejad k.a.
jahimehed

* VERETUSTAMINE

— torkamisel tuleb kasutada steriilset nuga, sest vastasel juhul satuvad
mikroorganismid noalt vereringesse ja selle kaudu levivad kogu
lihakehas.

— loomad peavad enne tapmist olema puhtad;
— hiigieen, liha- ja rasvarebendite olemasolu.

» SISIKONNA EEMALDAMINE

— Kkiirus e. ajavahemik veretustamise ja sisikonna eemaldamise vahel,
korrektsed toovotted.

Tapaliini kolm KRIITILIST punkti, mida tuleb teada

Mehhaanilise niilgimise ajal on oht, et
niilgimise 10pus jérsult vabanenud nahk
pendeldab vastu lihakeha v6i nahalt
pudeneb mustust lihakehale

* naha tagasikeerdumise viltimiseks
voib kasutada spetsiaalseid
klambreid.

Naha viliskiilge puudutanud kiied ja
seadmed tuleb pesta, enne Kui
puudutada/kiidelda liha.

Naha vabastamisel viltida sisseldikeid
lihastesse ehk viltida lihaste rebendite
tekkeid.

Praktilised lihahiigieeni nduded,
nt vaikeses koguses kditlemine

» Riimba kiilge ei tohi riputada to6vahendeid, siseelundeid jne.
* MOdddukalt saastunud riimbale tuleb teostada kuivkorrastus
— mida kiiremini, seda parem ehk asjatu viivituseta.

* Tugevalt saastunud riimbad tunnistatakse toidukdlbmatuks, sest
saasfe eemaldamine kuivKorrastamise teel ei ole voimalik
— riimpade saastunud vﬁlisp‘indasid ei tohi pesta, sest see
voimaldab saastuse ulatuslikku levikut.

+ Ruumid peavad olema piisavalt avarad ning seadmete paigutus ja
todoperatsioonide jarjestus peab tagama hiigieeninduete taitmise.

Lihaja lihatoodetega edasikanduvad
olulised toidupatogeenid

Eesti Maaiilikool
[Emi [ 1 Lie Sciences

L. monocytogenes haiguspuhang Taanis
august-september 2014
Haigestus 38 inimest
— suri 15

Pohjus: viirtsitatud sealiharull "Rullepoelse”.
Tootja: Jern A. Rullepolser Jiee ol :
Asukoht: Hedehusene, Kopenhaageni lhistel e KN
Taani Riiklik Seerumi Instituut (SSI) andis
teada, et eelkdige haigestusid vanurid ning
teistest pohihaigustest norgestatud inimesed.

Pérast haiguspuhangu seostamist konkreetse
ettevottega selle tegevus peatati koheselt.

htp://www.wales.nhs.uk/sitesplus/888 /pag
43714

Antud ettevdttest oli ka varasemalt liha
valmistoodetest L. monocytogenes avastatud

— 1999 kiipsetatud veiseliha rinnatiikkide partiist

http:/faarhusupdate.dk/frokost-pa-den-
lle-kro/

— 2012 sealihast vorstide (saveloys) partiist
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Valitud faktorid, mis avaldavad méju L. monocytogenes
kasvule ja eluvdimele

Faktor/majur Voib paljuneda Voib ellu
jaada
(Miinimum) | (Optimum) | (Maksimum) | (kuid Mitte
Paljuneda)
Temperatuur (°C) -1,5 kuni 30,0 kuni 45,0 -18,0
+3,0 37,0
pH 4,2 kuni 7,0 9,4 kuni 9,5 3,3 kuni 4,2
4,3
Veeaktiivsus (a,) 0,90 kuni 0,99 > 0,99 < 0,90
0,93
Soola o 180, Mitte
kontsentratsioon <0.5% 12-16% Rakendatav 20
Keskkond Fakultativne anaeroob (vdib kasvada nii hapniku
puudusel kui olemasolul, nt. MAP ja VP tingimustes)

Potentsiaalsed korge riskikategooria tooted
Listeria monocytogenes

« Vaakumpakendatud kiilmsuitsu liha-
ja kalatooted
* Muud RTE (valmistooted) kala- ja
lihatooted
— NB: pika siilimisajaga
« Toored kala ja lihatooted

« Toorpiim;
« Pehmed juustud
— ja teised pastoriseerimata piimast
piimatooted;

« Riivitud/tiikeldatud ning
vaakumpakendatud aed- ja kodgivilja
salatid.

htp://www.agropererabotka.rueng/products

Listeria lihatoostustes (n = 41)

PAIKNEMINE +) %
Porandad 39%
Poranda drenaaZ 39%
Puhastamisvahendid 34%
Pesualad 24%
Toidu kontaktpinnad 20%
Kondensaat 7%
Seinad & Laed 5%
Suruéhk 4%

Listeriamonocytogenes kontaminatsiooni teed, toiduainetetoostus

T~

‘ Toormaterjal Tj Kuumtéétlemine Tostlemine '—" Lépptoode
] I

‘ Toode, todétlemise ajal ‘

Téotlemisseadmed

1 1

Teised toormaterjalid Keskkond Inimesed

Tootmisliinil kontaminatsiooni
“toetavad” faktorid

Toormaterjali — Kuumutamine N[ Tootlemine | — | Lopptoode

N\

piirkond

/ /Ku{lmt/ootllem/lse / / / / /

Jar/gvf“ |
aTI(;ormaterjali Ahi | / / / ahut/ /
/

/
Ny

—_

[—
—_
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Tootmisliin 1

Toores ja kuumtéotlemisjirgne piirkond ei ole piisavalt eraldatud

Jahutatud toodete ajutine

Vaba libipids hoidmine :)\ 3437), 2(19)

| vl Pakend Pakkemasin
Ani o Jahuti - 3437) S437)
(11,3741) 0(4243)

3{11,12) 2(18)

37)

Toode ‘

Toores
ala 5{11,3842)
©(16,17,19,23,35,44)

-L. m. korduvalt leitud mdlemalt alalt s3ltumata tdiendavatest
sanitatsiooni toimingutest ning desinfitseermisaine vélja vahetamisest.

Tootmisliin 2

NB: konveier paikneb toormaterjali alal

Toores 5{15), (6)
ala
o) Ani Konveier Jahuti Konveier | Pakkemasin 3{15) | Toode
oy {6) {15) 1)
15)

-L.m. on leitud nii toormaterjali kui kuumutamisejargselt alalt.

-L.m on viljajuuritud kuid mitte kauaks!

Tootmisliin 3
Tootmistsoonide piisav eraldatus

15)
3(13)

Konveier
@)

Pakke-
masin
+{15)

Toode

Toormaterjali Ahi =) Jahuti o ‘ Viilutaja Tooue

5{15)
ala )

Toormaterjali, kaumtodtlemise, jahutamise ja valmistoodete alad
selgelt eraldatud, millest tulenevalt on efektiivse puhastamise ja
desinfitseerimisega vdimalik L. monocytogenes tootmisest
elimineerida.

Tootmishiigieeni tagamisel tekivad pikema ajalised L. monocytogenes
vabad tootmisperioodid.

Sinkide soolvee pritsimise seade

Foto: Aivars Berzing

Siledad
pinnad

Shiga-toksiini tootva Escherichia coli (STEC) levikuteed

* Looduslikuks pdhireservuaariks
miiletsejalised

— veised, lambad, kitsed
« Saastunud toit

— liha, toorpiim, idandid, koogiviljad hitp:/iwwww.sheepdrove.com/253.htm
« Saastunud vesi

— joogivesi, kastmisvesi, suplusvesi

» Kokkupuude loomadega ning
farmikeskkonnaga

» Kokkupuude haigestunud
inimesega

hutp:/iwww. flickriver.

Enterohemorrhagic bacteria Escherichia coli (EHEC)

— E. ol (EHEC), once inthe

Most Escherichia coli (E.coll) strains Incubation period:
human stomach, begins produc-

are harmiess. 3
But some, ke enterchemorthagic E. u."ee to Iog s ik e
coll(EHEC), e ahezand tohumen~ €1GHE days
* healthand ife. )
v

4 Symptoms caused
"B byecoli (eHEQ)

\ « Stomach musce spasms
INFECTION SOURCES * Diarrhea (sometimes bloody
: 7 + dnhes)

E Uncooked meat and raw milk * Fever
V * Vomiting
| Complications:
Cate oo crer umnanis e e g4y Frtand s mec e (HE)

main E. ool (EHEC) cammiers. vegetables (droppings of sick
‘- animals find their way into water

bodies that in turn feed the sail)

RAOST 2011
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Tarbija teadlikkus?

Department of Agriculture
nd Inspection Service

USDA e
P oo

Food Safety Information

Washing Meat and Poultry

Washing raw poultry, beef, pork, lamb, or veal before
cooking it is not recommended. Bacteria in raw meat
and poultry juices can be spread to other foods, uten-
sils, and surfaces. We call this cross-contamination.

MITCHEN, AND

http:/blog.aarp.org

Kas kanaliha on tdesti ohtlik?

Olen Imelist Teadust tellinud juba pikka aega
ning ajakiri meeldib mulle vga. See on ainuke
ajakiri, mida olen lugema ja&nud ja mis on nii
ponev, et loen selle kaanest kaaneni iga kord
I3bi ja mida loevad huviga ka mu lapsed. Aitih
Teile toreda ajakirja eest.

Apriliikuises ajakirjas oli eelviimasel lehel [
OLEKURSIS

artikkel kanaliha saastatuse uuringust, mille (—ERRSS

niitajad on hirmusratavad igale lugejale. Kuna |  iomsasiute et
ma el usu, et hirmu kiilvamine elu paremaks

teeks, siis mul on telle palve, et te kiqutaks jirg- |

mises ajakirjas artiki, mis pakuks lahendusi |
ning lahustaks himu kanaliha ees, mida eelmi- |
ne artikkel tekitab. Nimelt sooviks lugeda la

hendustest kuidas peaks kanaliha kodus it

lema, et kampilobakterd havitada, Missugust
tiittlemisviisi kasutada, milline temperatuur ja
kui kaua aega hivitab bakteri, kas liha kdilmu-

kaallumpermangaadis vt aitaks jne? (-

Imelise Teaduse jérgmist numbrit oodates.
Lugupidamisega,

Pille ives

Eesti Patsientide Esindusiihing

Sy v e
e —

Vastab Eesti Maaiiiikool toiduhiigieen professor
Mati Roasto: "Kanaliha, mida Eestis miliiakse, on
vorreldes Euroopa pafjude teiste rikidega pare-
mate mikrobloloogiliste ohutusniitajatega ehk
ohutum Doktorant Kristi Praakle doktoritiis uu-
riti listeeriaid ja kampiilobaktereid kanab-
roileriihas. Inimesele, kes pole valdkonna-
ga seotud vdib toe poolest jsda mule, et
midagi on korrast Sra. Tegelikult on istee-
tiate leidumine toores lihas suhteliselt ta-
vapsrane nahtus, kuid nende arvukus
peaks olema vordlemisi madal just pika
siilimisajaga (reeglina vaakumisse paken-
datud) iha- ja kalatoodetes, mis on valmis-
toidud ega vaja seetdttu enne tarbimist
kiipsetamist vi muul viisil kuumutamist.
Seegalisteeriate korge levimus toores finnu-
lihas ei ole otsene risk rahvatervisele, sest
iha tuleb enne tarbimist kilpsetada. Termo-
fiilsete kampiilobakterite esinemine Eesti
paitolu innulihas on Oks madalamaid Eu-
roopas. Kahjuks olid nsitajad kehvemad Eestisse
imporditud toores (varske) linnulihas. Salmonel
ade suhtes on Eests viga range riklik a ettevor.
te tasandil kontroll ning voime vaita, et olukord on

Kanalihas leiduvad bakterid hvivad, kuiliha
Korralikult [3bi kijpsetatakse.

TASUB TEADA

Arapese kanariimpa!

Kasuta toore liha jaoks eraidi loikelauda!
Kui Ehaldikelaual hakitakse ka salatit, vivad
bakterist fihast salatisse e kanduda.
Kiipseta fiha korralikult! Liha sees ei tohi
parast kiipsetamist naha olla punast

vedeliku.
Rraaseta (nt killmkapis) valmistoitu kdrvuti

vaga hea arelevalve all Tarbijad peavad arvesta-
ma, et toores Bha (knnu, veise, sea joe) sisaldab

saastunud pindade kaudu on voimalik kergesti

Eelista eestimaist toitu!

tootjad on i hisgleeniusku, sis olen alat toonita-
N, et ees s tuleb mee tervi

mitte vaja-

shvoib see patogeene Ka

vaid tote,

Kanall-

toares taimne toit (mis vaj
pesemist) ning toorpim (mis vajab pastiriseeri-
) S

hal pesitsevad patogeenid aliuvad holpsasti

ot o oluline toorest iha mitte pesta, sest just
pesemisel tekkinud veepritsmed kannavad hal-
qustekitajad toidu ettevalmistamispindadsle ning

ehk neid on voimali kergest
hivitada kiipsetamisega. Seega avage kanaiha
pakend, asetage ha otse ahju voi pannie. kiipse-
tage pisavalt ning oht on kadunud Kuna Eesti

sele kasuks, sest i meie tootjad kuirilklik veteri-
naarme toidu jirelevalve teevad head thid selle
nimel, et Eesti toit oleks ohutu. Seetdttu esined
Eestis kaviga harva toldumirgistusega seondu-
vaid haiquspuhanguid. Dleme kindiasti Euroopa
parimate hulgas, kuid alati saab parem olta nin
selles suunas ka tibtame. Seetottu on vajalikud
¥a tolduohutuse teemalised uurimisttd.

+ Euroopa Parlamendi ja Noukogu miirus (EU) nr 178/2002, millega sitestatakse

Seadusandlus, toiduohutus

toidualaste digusnormide iildised pohimdtted ja nduded iitleb, et:

— toitu ei tohi turule viia, kui see ei ole ohutu;
— ohutuks ei saa pidada toitu, mis on:
« tervisele kahjulik;

* inimtoiduks kdlbmatu.

« Eesti Vabariigi Toiduseadus siitestab, et turule viidav toit peab olema ohutu
inimese tervisele ning vastama digusaktides sétestatud muudele nduetele

—| kiitleja peab jirgima toidu pakendil voi saatedokumendil mirgitud séilitamisndudeid,
mille médédrab toidu tootja, tdotleja, sealhulgas valmistaja voi pakendaja kestvuskatsete

d toidu silitamisnd alusel.

voi valdkonna eest vastutava ministri poolt

« Vastavalt kestvuskatsete tegemise korrale (Péllumajandusministri miiirus nr. 105)

médrab toidu valmistaja v3i pakendaja kestvuskatsete alusel toidu séilitamisnduded,
sealhulgas toidu minimaalse sdilimisaja v0i tarvitamise tihtpdeva ning séilitamis-
tingimused, hinnates toidu ohutust ning toidu vastavust teistele nduetele

— toit peab kogu kélblikkusaja jooksul vastama nii mikrobioloogilistele, keemilistele

kui ka toidule

Toiduohutus, kes vastutab? Toidukaitlejate vastutus

- Demonstreerida, et kogu kélblikkusaja jooksul vastab toit

Miiiigi strateegia versus toiduohutuse strateegia emons da DlIKKUSA| 1
mikrobioloogilistele ohutuskriteeriumitele (méaérus (EU) nr 2073/2005).

+ Toiduainetetddstuse pohieesmirgiks on « Luua riskipdhine proovide vdtmise ja analiiiisimise plaan.
varustada tarbijaid kvaliteetsete P J P
tOOd'etI?Ea’d mis on ohutud ja « Jilgida ja hinnata toidu ohutuse ja kvaliteedi suundumu
tervislikud.

» Adekvaatselt tegutseda mittevastavuste korral.

— ohutus ei ole Libiriikimiste )
teema vaid on eeltingimus e. - Tegevused mittevastavuste korral:

toidu ohutuse iile ei vaielda. kompetentse (pideva) asutuse kohene informeerimine toidust, mis
voib kahjustada inimese tervist;
pédevate asutustega koostdo toidust tuleneva tervise riski
drahoidmiseks voi viahendamiseks;
vajadusel toodete kohene tagasikutsumine ja kdrvaldamine turult;
voimalusel tdiendav toidu tootlemine, et tagada toidu ohutus

= voimalik nt juhtudel, kus rakendatakse "hold and test" programmi;
teiste HACCP-programmil pdhinevate (korrektiiv)meetmete
rakendamine.

— tootja vastutab ohutu toidu
tootmise eest.

— P~

hitps://wwiw.businessmarketingblog org/essential-
online-marketing-strategies/

Toiduohutuse ja -kvaliteedi tagamine on toidu
kiitlemisettevotte strateegiline iilesanne!



http://blog.aarp.org/

Hugieenipakett

+ EUROOPA PARLAMENDI JA NOUKOGU MAARUS (EU) nr
852/2004, 29. aprill 2004, toiduainete hiigieeni kohta.

+ EUROOPA PARLAMENDI JA NOUKOGU MAARUS (EU) nr
853/2004, 29. aprill 2004, millega sétestatakse loomset péritolu toidu
hiigieeni erireeglid.

+ EUROOPA PARLAMENDI JA NOUKOGU MAARUS (EU) nr
854/2004, 29. aprill 2004, millega kehtestatakse erieeskirjad
inimtoiduks ettenihtud loomsete saaduste ametlikuks
kontrollimiseks.

Méérused (EU) 852/2004, 853/2004, 854/2004, 882/2004
moodustavad nn hiigieenipaketi.

e EL mdédrused on liikmesriikidele kohustuslikud ja
otsekohalduvad.

MAARUS (EU) 853/2004 - loomset piritolu toidu
hiigieeni erireeglid

1AGU KODUKABILOOMADE LIHA IVJAGU  ULUKITE LIHA
IPTK ELUSLOOMADE TRANSPORT VJAGU HAKKLIHA, LIHAVALMISTISED
TAPAMALIA JALIHAMASS
11 PTKNOUDED TAPAMAJADELE
VIJAGU LIHATOOTED
1 PTK. NOUDED _
LIHALGIKUSETTEVOTETELE VIIJAGU  ELUSAD KAHEPOOLMELISED

MOLLUSKID

IVPTK  TAPAHUGIEEN VIIJAGU  KALANDUSTOOTED
VPTK  HUGIEEN LOIKAMISEL JA

RONDITUSTAMISEL IXJAGU  TOORPIIM JA PIMATOOTED

ViPTK HADATAPMINE VALIASPOOL XJAGU MUNAD JA MUNATOOTED
TAPAMAIA
XIJAGU  KONNAKOIVAD JA TEOD
virpTK LADUSTAMINE JA TRANSPORT

XIJAGU  SULATATUD LOOMARASVAD

JA KORNED
11IAGU KODULINDUDE JA XIIJAGU  TOODELDUD MAOD, POIED JA
JANESELISTE LiHA SOOLED
111 JAGU TEHISTINGIMUSTES XIVIAGU  ZELATIN

PEETAVATE ULUKITE LIHA

MAARUS (EU) 853/2004, 111 PTK Nouded lihalikusettevatetele

« Toidukiitleja peab tagama, et ruumid oleks projekteeritud liha
saastumist viltivalt,
— eelkoige vdimaldades toimingute katkematut jéatkumist voi tagades erinevate
tootmispartiide eraldamise.

Pakendatud ja lahtine liha tuleb eraldi ladustada, vélja arvatud kui
ladustamine toimub eri aegadel voi selliselt, et pakkematerjal ja
ladustamisviis ei saa olla liha saasteallikaks.

Lihaldikamisruumide sisseseade peab vastama V peatiikis sétestatud
nduetele

— reeglina toimub liha 16ikamine, | i ine, trimmimi ine ja pakkimine

timbritseva dhu temperatuuril 12 °C.

Peavad olema tingimused tooriistade desinfitseerimiseks kuuma veega,
mis on vihemalt 82 °C temperatuuriga, vdi vordvédrse mdjuga
alternatiivsiisteemi nt keemiline desinfitseerimine.

Erisused vaiketootmisele, kavand
Véimalik jdustumine 2018

2 Eesti Maaiilikool

KAVAND — vaimalik joustumine 2018

Erisused !
toidukaitlemisruumidele

- erinevate tehnoloogiliste protsesside etappe ja/voi erinevaid tooteid voib
toota samas ruumis piisava ajalise voi ruumilise eraldatuse korral

- kéitlemisruumi uksed voivad avaneda otse due, kui kiitlemise ajal on tagatud
tootmise hiigieenilisus

- maitseaineid, muid koostisosi ja pakkematerjale vaib hoida kditlemisruumis
voi valjaspool kaitlemisruumi (nt eramu), kui on tagatud miaruse 852/2004 X
peatiiki néuete taitmine

- kditlemisruumi juures ei pea olema tualetti, kui seda on vaimalik hiigieeniliselt
kasutada kaitlemisruumide ldheduses

- porandapindadel, kus puudub dravoolutrapp, peab olema tagatud
pérandapinna htigieeniline puhastamine

- iileriideid vdi kaitseriideid vaib hoida kaitlemisruumis, kui need on piisavalt
toidukéitlemisalast eraldatud ja vdlistatud on toidu saastumine

Slaidi autor Ingrid Vesmes

Materjal saadaval: http://maainfc index.php?id=4

KAVAND - vdimalik joustumine 2018

- puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid vdib hoida kaitlemisruumis, kui need
on selgelt tahistatud ja hoitakse toidust piisavalt eraldatuna, soovitatavalt
selleks ette nahtud kapis

- tootmisprotsessi Uihe etapi (nt suitsutamine, kuivatamine, mahla pressimine)
viib vajaduse korral lbi viia véljaspool kiitlemisruumi viltides toidu
saastumist (nt lihaskala suitsutamine oues asuvas suitsutusahjus)

- tehnoloogilisest protsessist tulenevalt véib kasutada puitpindasid (nt taigna
kergitamine/vormimine, juustu valmitamine, lirtide kuivatamine, kapsa
hapendamine)

taarat voib pesta kiitlemisruumis, kui see on kéitlemisest piisavalt ajaliselt
eraldatud. Taarat vdib pesta ka valjaspool kéitlemisruumi, kui on tagatud
taara saastumise viltimine (nt eraelamus)

- tidriistade steriliseerimine voib toimuda viljaspool kiitlemisruumi

Slaidi autor Ingrid Vesmes

Materjal saadaval: http://maainfo.ee/index.php?id=4
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http://www.vet.agri.ee/static/body/files/358.853 2004.doc
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KAVAND - véimalik jéustumine 2018

Koguselised piirangud
véikeettevottele

m

Tooraine kogus?
Toodangu kogus?
Kaive?

Nt mikroettevotte mdiste — kuni 10 to6tajat ja/voi
kuni 2 milj. € kdivet aastas

Slaidi autor Ingrid Vesmes

Materjal saadaval: http://maainfo.ee/index.php?id: A&

Kiititud uluki riimba ja riimba raietiikkide viikeses
koguses kaitlemise hiigieeninbuded. Maarus nr. 74

« Kehtestatakse kiitlemise hiigieeninduded kiititud uluki riimba ning
suuruluki riimba raietiikkide véikese koguse kohta, mille jahimees miiiib
otse tarbijale vdi jackaubandusettevdtjale, sealhulgas
toitlustusettevotjale.

 Viike kogus on:

— kuni neljalt suurulukilt (pdder, hirv, metskits, metssiga) périnev liha
ning nimetatud jahiajal aastas kiititud kuni tuhandelt véikeulukilt
périnev liha.

* Suuruluki riimba raietiikk:
— poolriimba kuni kolmeks osaks tiikeldamisel saadud raietiikid.

Kiititud uluki riimba ja rimba raietiikkide
vaikeses koqguses kaitlemise hiigieeninouded.
Maarus nr. 74

+ Kaiitlemisruumile esitatavad nouded:

— Piisav loomulik v3i mehhaaniline ventilatsioon ning piisav
kunstlik voi looduslik valgustus;

— Tohusaks jahutamiseks piisavalt kdrge ruum;

— Kahjuritevaba, loomade piis ruumi on vilistatud.
« aknad, uksed ja ventilatsiooniavad on tolmu- ja kahjurikindlad;

— Seinad, porand, lagi, to6pinnad, toovahendid ja anumad on
kergesti puhastavast, siledast, mitteimavast materjalist ja
desinfitseeritavad.

— Toopinnad on puhtad ja mitte puidust!

Tootmiskeskkonna kriitiliste
kontrollpunktide kaardistamine

E: Tootmiskeskkonnaga seonduvad
pinnad

« ES5 puidust tool, tootmisruum
Tulemused:
nt. E. coli: E5 = 27

Nt. Listeria spp.: E5=200 pmii plaadi kohta;
(kromogeenne kontakt agar)

Salmonella spp.: E5=29 pmii plaadi kohta;
(kromogeenne kontakt agar)

Eesti Maaiilikool

Kiititud uluki riimba ja riimba raietiikkide
vaikeses koguses kaitlemise hiigieeninouded.
Maarus nr. 74

« Kiitlemisruum

— Kiititud ulukit ja ulukiriimpa kéideldakse selleks ettenéhtud
ruumis k.a. isiklikus majapidamises asuvas nouetekohases
ruumis.

— Peab olema vdimalik jahutada v.a. juhtudel, kui vélistemperatuur
on 0 °C voi alla selle.

— Peab olema tagatud suuruluki riimba vdimalikult kiire
jahutamine sisetemperatuurini 7 °C ja viiikeuluki riimba korral
sisetemperatuurini 4 °C.

— Ruumis peab olema kontrollitav (kalibreeritud) termomeeter.

Kititud uluki riimba ja riimba raietiikkide
vaikeses koguses kaitlemise hiigieeninduded.
Maarus nr. 74

« Kiitlemisruum (jirg):

— ruumis voi selle vahetus ldheduses on piisavas koguses
joogivee nduetele vastavat kuuma ja kiilma vett ning vahendid
kate hiigieeniliseks kuivatamiseks (soovitavalt iihekordsed
paberritikud);

— ruumi ldheduses asub tualett (ei tohi avaneda otse
kaitlemisruumi);

— suuruluki puhul on ruumis vdimalus kiidelda suurulukit
rippasendis.

15


http://maainfo.ee/index.php?id=4359&page=3394&

Joogivee mikrobioloogilised

kvaliteedinaitajad
Sotsiaalministri maarus nr 82

§ 4. Mil i ilised kvali

(1) Mikiobioloogilised kvaliteedingitajad thisveeviirgi, mahutite ja tsisternide kandu edastatavas joogivees on

jargmised:

Niitaja Uhik Piirsisaldus
|Escierichia coli PNTT/100 ml O
Enterokokid PNU/100 ml 0

) Mikrobioloogilised kvaliteedin:
aja

udelitesse voi kanistritesse villif

|Eschierichia coli

Enterokokid
Pseudomonas aeruginosa PMU /250 ml
Kolooniate arv 22 °C EEm]

PMU /ml 20

Kolooniate arv 37 "C

Eesti Maaiilikool
Em

Estonian Univarsity of Lie Sciences

Sotsiaalministri maarus nr. 82

Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analiilisimeetodid

« Tavakontrolli kdiigus peab uurima joogivees jirgmisi niitajaid:

Niiitaja Unrimise nduded

V[T Natagat fuleh i, b ahumanns vor lei
bendeid kasuratakse flokulandina. Mundel jubrudel
muritakse sttvakontrolli kiiigus.

[Ammooniun

[Virs

[Eleknijubtivs

Clastridaunn perfrmgens. sealiulgas spoorid Nitajat faleb wmrida, i joogivest vol osa sellest
saadakse pinnaveest.

[Escherichia coli

esinikioonide Eoutsentratsioon Il
Raud ATt Tuleh wnrida, Yo randa voi fernn hendeid

kasutatakse flokulandina. Mundel jubfudel unritakse
suvakontrolli kigus

it N To. Tl desiniitoeer
Kloramiini. Mundel jubtudel wiritakse strvakontrolli
kaigus.
Lol
[Prendomonas aerughosa Niitajat fuleb unrida anmmalesse villinud joogiveest
[Maitse

[Kolooniate arv 22 °C ja 37 °C juues Naftajat nuleh wnrda ammatesse vilnd joogiveest

[Coli-laadsed baktend

Hagusus
[TkkToor [Naftajat mleb tmiida Joogives Kloreerinisel
[Tiikosoon [Niitajat fuleb mmrida joogivee csoneerimisel

Kraanivee proovivotmise tehnika

+ Proov vdetakse KULMAST veest

« Steriliseeri otsik kas pdletiga vdi kasutades
1:10-le hiipokloriidi lahust

*  Eemalda 6hk

« Lase veel 3 minutit (kuumutamine) vai 5
minutit (keemiline steriliseerimine) voolata

« Vota proov nii, et vesi ei liheks iile dére ning
vesi ei puudutaks pudeli suud

+ Tihista pudel ja tee vajalikud mérkmed

] Eesti Maaillikool

[EEI] v Uiy o L Scipnce

Andmete registreerimine

* Veeproovid tuleb korralikult mirgistada

— viitenumber; kuupdev; aeg; proovivotukoht; proovivdtja; nditajad
millele uurida jne.

« Ettevotte poolt registreeritud analiiiside tulemuste andmed peavad
viitama proovivotu kuupéevale, kohale ja nditama tépset tulemust.

* Registri andmeid tuleb regulaarselt iile vaadata, et selgitada
suundumusi ja arutleda voimalikke sekkumise votteid.

Eesti Maaiilikool
(BT Eonon Unvsarsity of Lifa Goisncs Prof. Mati Roasto, 2016

Page 94

Vesi toidukaitlemisettevotte
toiduohutussiisteemis

VETORNARR: JA ToibuAMEY

Kaitlemisruumidele esitatavad lildised nouded

Eesti Maaiilikool

[EIE® Estonian Uniarsiy of Lifa Sciences
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Pohjamaades rajatakse jirjest enam hooneid, mis on disainitud eelkdige
ulukiliha kéitlemiseks ning milledes on vdimalik tagada viga head
hiigieeni tingimused.

Hoone ja selles olevad ruumid vdivad aga olla palju tagasihoidlikumad,
kui on moeldud ulukiliha kditlemiseks véikeses koguses ja/voi vaid
endatarbeks

Autorid: Laaksonen ja Paulsen, 2015

Too6korras valamu nii kiite kui nugade pesemiseks
ja nugade steriliseerimisseade on
ind lane eeltingimus. Kui

on soovitav kasutada paberritikuid.

Roostevaba terasest seadmed ja
té6vahendid ning tsingitud relsid

Autorid: Laaksonen ja Paulsen, 2015

Tapapunkti disain ldhtub rimba
lineaarsest (sirgjoonelisest) teckonnast
alates eeljahutusalast, nahatustamise alast
kuni kiilmalaoni ning fotol on i

ukse taga niha ka eraldi lihaldikusala

Ideaalse disainiga dhurikas
ulukiriimpade jahutusruum, kus

drenaazi, et viltida selle tilkumist
riimpadele

Autorid: Laaksonen ja Paulsen, 2015 Betoonpdrand peaks
olema kaetud
spetsiaalse nt

epoksiidkattega ning

poranda ja seina

liitekohad peavad
olema veekindlad ja
kergesti puhastatavad

LU= (R

Kanalisatsiooni trappe
peab olema voimalik
kergesti puhastada

Roostevaba teras on dige
materjal rimpade ja
sisikonna (siseorganite)
konksude jaoks

Koristusvahendid ja pesuained
tuleb hoida eraldi panipaigas
ning téovahendid peavad olema
riputatud pdrandast kdrgemale

: =TT Ty
we
r_. WC ja riidehoid
e— T changing room
by-products | ; {

Lihtsa ulukite ja ulukiliha kiitlemishoone niide:

|
4 =
> 1 /O E

(rupsid)

2
£
Korvalsaady H
2
<

Musta poole tddoperatsioonid on néha (relssi isj )

Puhas piirkond on ndidatud r i (relssi k isj ).

Loom vdi lihakeha saabub nn tapa voi algt66tlemise piirkonda (A), kus pirast looma veretustamist
lihakeha i ile(alusele) ning Idaks nahk kdhupiirkonnast (1).

Nahatustamine viiakse 15pule ning loom asetatakse rippuvasse asendisse (2). Siseorganite eemaldamine
ja riimpade korrastamine viiakse libi piirkonnas 3, mille jirel suunatakse riimp jahutusalasse (B).
Pirast ruumide ja inventari pesemist ja desi imist voib riimba toi da sama relssi kaudu tagasi
algtdotlemise piirkonda, et teostada riimba tiikeldamine.
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Korvalsaadused
(rupsid)

o]
by-products

Tunnustatud ulukiliha kiiitlemisettevotte niide:

Lihakehad ripuvad eeljahutuspiirkonnas (A) kust nad suunatakse relssi
kaudu naha eemaldamise piirkonda (1) ning edasi siseorganite
eemaldamise/riimpade korrastamise piirkonda (2).

Kiilmalaost (C) suunatakse riimbad lihaléikus piirkonda (D) ja
16igatud liha edasi jahutus (E) véi kiillmutus (F) ruumidesse.

NB: eraldi ligipéds riietusruumidest tapapiirkonda ja lihaldikuspiirkonda.

Valdi ristsaastumist!

Tootlemata toit tuleb eraldada valmistoodetest, kas fiiiisiliselt voi ajas,
nditeks efektiivse vahepealse puhastamise ja/voi desinfitseerimise abil.

Juurdepddsu valmistoodete tootlemise alasse (pakendamine, viilustamine)
tuleb vdimalusel piirata
« vdi korraldada juurdepids ainult ldbi hiigieenitsooni (nt eraldi riietusruum).

Personal peab kasutama puhast kaitseriietust (sh. jalandud) ning enne
tootmisruumi sisenemist pesema kéed.

Enne toooperatsioonide alustamist veendu, et kdik vajalik nt puhtad noad
ja taara on ruumis olemas, et ei peaks tddoperatsioonide kestel liitkuma
asjatult iihest ruumist teise jms.

Vildi porandaga kokku puutuvate aluste ja muu inventari kokkupuutumist
valmistoodete kéitlemispindadega.

« Pirast toore toidu kéitlemist voi tootlemist tuleb tootmispinnad, seadmed
jamuu inventar hoolikalt pesta ja vajadusel desinfitseerida.

Maha pudenenud liha v&i
muud toidu koostisosad tuleb
visata jaatmete hulka

Ara paiguta liha ja
lihatoodete kaste (taarat)
otse pdrandale

Kasutatavad ehitusmaterjalid

» Materjalid peavad olema:
— vastupidavad nii toidule kui pesu- ja desoainetele;
— mittetoksilised ja virvaineid mitte eraldavad;
— siledad, pooridevabad, pragudeta;
— kergesti puhastatavad ja toodeldavad;
— mehaaniliselt tugevad ja kestvad.

* Metallid
— roostevabateras on senini liks eelistatuim materjal;
— kvaliteediklassid 304, 316 vdi 316L on enamasti aktsepteeritavad;
— kdik roostevabast terasest materjalid alluvad korrosioonile juhul, kui
kasutatakse kloori sisaldavaid kemikaale.

« Plastikud, mis on enamasti kasutusel:
— poliipropiileen (kanalisatsioonitorud jne), PVC (poliiviniiiilkloriid),
poliikarbonaadid, kdrge tihedusega poliietiileenid, PET (poliietiileentereftalaat
- pohiliselt karastusjookide pudelid, purgid jne.).

hitp://pubs.cas.psu. pubs/pdfs/uk 137 pdf

Ruumi peab olema piisavalt, et tagada adekvaatne seadme tootamine, selle
hooldus ja puhastamine?

Seinaplaadid vdi muu seinakattematerjal peaks ulatuma p&randast
vahemalt kahe meetri kdrgusele ning seadmete imber peab olema
piisavalt ruumi nii tavaparaste td6operatsioonide teostamiseks
(té6ohutusnduded) kui ka koristamiseks
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http://www.clker.com/clipart-11337.html
http://www.clker.com/clipart-11337.html

Tootmisettevotte seinad

« Modnedes ehitistes on seinakattematerjalina kasutatud
kahhelkive, kuid nende puuduseks on nérk
vastupidavus.

— Tostukid ning todvahendid pShjustavad kergesti plaatide
purunemist ja purunenud plaadi alune pind on krobe ja
raskesti pestav

— Katkiste plaatide pragudesse hakkab kiiresti kogunema
mustus, mis soodustab mikroorganismide paljunemist.
Lisaks on see ideaalne peitekoht putukkahjuritele.

Kasutatavad materjalid peavad vastu pidama
survepesule ning pesu- ja desoainetele. Seinte nurgad
ja liitekohad porandaga peavad olema kumerad, et oleks
vilditud mustuse kogunemine.

Soovitatav on sein katta heledates toonides vihemalt 3
meetri korguses.

Seinte kaitseks vigastuste eest voiks tostukite
liikumisteede piirkondadesse paigaldada tugevast
metallist piirdeid.

Head Disaini Praktikad

Vasakul: kérgetele higieenistandarditele vastav pdrand, pdranda drenaaz ning
pdranda ja seina Gihenduskoht (kergesti puhastatav).
Paremal: Jahutusruumi hiigieenilisest plastikmaterjalist uks.

Tootmisruumide poérandad
+ Porandad ei tohi olla liigselt libedad ning olema
tugevast materjalist, sest nad peavad vastu pidama

raskusele.
+ Poranda pinnamaterjal peab taluma korgeid

soidukite litkumisele ja neile paigaldatud seadmete
temperatuure ja erinevaid kemikaale, mida kasutatakse
ruumide pesemisel ning desinfitseerimisel.

* Porandapinna kattematerjalidena kasutatakse
tinapdeval erinevaid epoksiid- vai Foliiester
matﬁﬁ% Nende eeliseks on asjaolu, et neid on
voimalik karestada ilma, et tekiks oht mustuse
kogunemiseks.

* Porand peab olema pragudeta ja véltimaks loikude
teket olema iihtlase kaldega kanalisatsioonitrappide
suunas.

- Kanalisatsioonitrappide vahe ei tohiks olla pikem kui
viis meetrit ja nad peavad olema piisavalt stigavad, et
viiltida heitvee iilevoolamist/tagasi vool t

» Tootmisalasse avanevate uste ette peavad olema
paigutatud desovannid véi -matid.

Jaakvee kogunemine ehk
vilets drenaaz

- Sellest disainist... Selle disainini ...
Vilets remont

Halb disain Hiigieeniline disain

Tootmisettevotte uksed ja aknad

+ Uksed ja aknad peavad olema kergesti .
puhastatavad ning valmistatud niiskusekindlast
materjalist.

+ Koik viliskeskkonda avanevad uksed ja aknad
peavad olema kavandatud nii, et kahjuritel
puuduks voimalus nende kaudu ettevdtte
siseruumidesse tungida.

~ Oluline on, et uksed ja aknad sulquksid

taielikult ning ei jaéiks pragusid, mille kaudu
kahjurid voiksid tungida siseruumidesse.

+ Tuleb jirgida nouet, et aknaid ei avataks
ruumides, mis nouavad kérgendatud
hiigieenitaset, nt ruumid, kus kdideldakse
lahtist toorainet vdi pakendamata
valmistooteid, sest lisaks silmaga néhtavatele
kahjuritele vdivad labi kaitsevorkude
ruumidesse tungida ka nditeks seente eosed
voi kérvalised Iohnad, mis voivad kahjustada
toorme ja toodete kvaliteeti voi pohjustada
selle riknemist.
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Isiklik hiigieen

+ Isiklik hiigieen koosneb: = '-
— teadlik suhtumine tervisehdiretesse;

— suuddne korrashoid;

=4r31”-
7

?1 o &
|
J§

hitps://www.shutterstock. com/search/personal
“+hygiene

— puhta tooriietuse kandmine;

— keha ja kite puhtus

%

- Eesti Maaullkonl

[ Estonian University of Life Sciences

Isiklik hiigieen
Maarus nr. 852/2004

» Koik toidu késitsemise alas to6tavad inimesed peavad tagama korgel
tasemel isikliku puhtuse, kandma sobivat puhast todriietust, vajadusel
kaitseriietust.

+ Uhtegi inimest, kes pdeb toiduga levivat haigust v6i on sellise nakkuse
kandjaks (infitseerunud haavad, nahahaigused, pdletikud, k3hulahtisus),
ei tohi lubada mingis ulatuses toitu Kisitseda voi siseneda

toidukaitlemise alasse, kui on olemas otsese voi kaudse saastumise oht.

*| Haigustest vdi siimptomitest ja vdimaluse korral ka nende pdhjustest
tuleb toidukiitlejat koheselt teavitada.

- Eesti Maaullkool

B Estanian Unrersity of Life Sciences

Katepesu

Oige kiite puhtus eeldab totajate kitepesualast viljadpet, vastavate kitepesu-
vahendite olemasolu, hoolikat kitepesu ja kuivatamist.

Toidukiitleja peab alati kiisi pesema:
— enne to0 alustamist;
— tleminekul iihelt tddoperatsioonilt teisele;

— pirast: toovaheaega, WC kasutamist, jadtmete kaitlemist, soomist, suitsetamist,
kohimist ja aevastamist, juuste kammimist;

— kitepesu peaks kestma vihemalt 20 sekundit.

« Sisseldigete/marrastuste katmiseks kasuta alati vérvilisi plaastreid!

— plaastri eemaldumisel on ta kergesti niha.

* Soovitav on plaasterdatud kisi katta iihekordsete kummikinnastega.

Katepesu efektiivsust toestavad katsed

« Kiilmas vees 20 sekundi valtel
loputamine eemaldas si
mustuseosakesed

— kuid miljonid bakted sdilisid.

« Kite pesemine sooja vee ja
seebiga 20 sek jooksl
— vihendas baktg rlte arvukust;

— seega tuleks ki
vihemalt 40 sekundit:

« Pirast desoaine pihustamist
sormedele
— ei kasvanud Petri tass|
baktereid.

Mikroobide arvukus kiie naha erinevate aladel

89 CFU/cm?
(on the fingernail)

http: bode-sci t ion-of-mi isms.html

Katepesu

KATEPESU KUUS ETAPPI

Six Hand Washing Steps

. Peopesad koos;
. Peopesa kéeseljal;

. Sormede vahed;

B W N P

. Peopesad ja sormenukid
sormede otsad;

(%21

. Poial;

6. Ranne

4. Palms to knuckles +
finger tips
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http://www.hku.hk/eroesite/avianflu/hand_washing.ppt
http://www.hku.hk/eroesite/avianflu/hand_washing.ppt

Kéte hiigieeni kontroll ATP-meetodi abil

F = https://www.scenesafe.co.uk/index.php?ro
ute=product/product&product_id=94

Prof. Mati Roasto, 2016
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Kaitlemishoonete pesemine ja desinfitseerimine

Eesti Maaiilikool
[EmLi

Estanian Unwersity of Lifa Boiences

Pesemise ja desinfitseerimise efektiivsus

« Efektiivsuseks on vaja tagada:

— tootajate motivatsioon;

— puhas pind (pindade
desinfitseerimisel);

— hea kontakt (nt. turbulents, hari jt.);

— sobiv temperatuur;

— dige kontsentratsioon;

— piisav kontaktaeg;

— hea vee kvaliteet/koostis, vee
keemia
« (pH, karedus e. vees lahustunud Ca ja
Mg jne., kare vesi >200 mg/l).
Efektiivsus soltub ka mikroobide
kooslusest ja arvukusest.

Tingimused, mis p6hjustavad suboptimaalseid
desinfektantide kontsentratsioone ning bakterite
kohandumist

« Mustad pinnad — pindade
mittepiisav puhastamine

« Liiga mirgade pindade
desinfitseerimine

— madalad kontsentratsioonid

« Halvasti ligipaasetavad kohad

* Ebadiged veetemperatuurid

« Raskesti ligipaisetavad alad Foto: Hed Hellenurm-Sepp 2010

Teadmiseks oluline

« Detergendid on elkdige surfaktandid e. pindaktiivsed ained, mille
eesmargiks on vihendada vee pindpinevust e. veeosakeste laatumist
iiksteisega, et sanitatsioonil kasutatav vesi saaks paremini toimida just
rasvadele ja teist sorti orgaanilisele mustusele.

— seep toimib emulgaatorina vdimaldades vee ja rasvade segunemist,
mis omakorda loputamisel vdimaldab rasvapdhise mustuse pindadelt
eemaldamist.

« Tanapdevased pesuained sisaldavad parema tulemuse saavutamiseks
mitmeid erinevaid toimeid omavaid koostisaineid nt:

— tensiide (pindaktiivsed ained, seep [NaOH; KOH]); anorgaanilisi
leeliseid (naatrium- ja kaaliumhiidroksiid, naatriumfosfaadid);
anorgaanilisi ja orgaanilisi happeid; vee pehmendajaid (EDTA,
poliifosfaadid); erinevaid lahusteid (nt alkoholid, eeter),
desinfitseerimisaineid (klooriithendid, kvatid, alkoholid, fenoolid jt.).

Tahtsaim pesuaine voi selle koostisosa on vesi

* Vee funktsioonid on:
— vesi niisutab pinnad

— hajutab ja kannab iile e.
eemaldab mustust

— juhib soojusenergiat
— lahustab pesuainet

— loputab mustuse pinnalt

Eesti Maaiilikool
[Emii

Estanian Uriarsity of Lifa Scisnces
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Detergendi e. pesuaine toime
« Pindaktiivsed ained (tensiidid): siinteetilised, looduslikud (NaOH,
KOH), anioonsed, katioonsed ja mitte-ioonsed

— imenduvad pindadesse ja andes mustuse osakestele sama elektrilise
laengu vihendavad nad oluliselt mustuse kinnitumise vdimet
pindadele, lagundavad rasvu.

» Anorgaanilised leelised: naatrium- ja kaaliumhiidroksiid,
naatriumfosfaadid

— Idhustavad proteiine ja hévitavad mikroorganisme, suurendavad
tensiidide toimet.
« Anorgaanilised ja orgaanilised happed
— lahustavad karbonaate ja teisi mineraalseid osakesi
— sidrun-, glitkkool-, fosfor-, oblik-, sool-, dadik-, dikarboniid-,
sulfamiin-, kloorhape.
« Vee pehmendajad: EDTA (etiileendiamiintetraatsetaat) ja poliifosfaadid

— karedas vees moodustavad lahustuvaid komplekse koos kaltsiumi ja
magneesiumiga ja seega vildivad katlakivi teket.

Desinfitseerimine

+ Desoaine toimimiseks peavad

pinnad olema puhtad! « Desinfitseerimise valikud:

+ Desoainete kasutamise eesmérgiks on — Ringleminee. CIP;

elimineerida piisavas koguses
potentsiaalselt kahjutekitavaid
organisme — Pihustatud vedelik (spray);

— Vahupesu;

+  Pohinduded: — Pihustamine uduna (fog);

— 0ige kontsentratsioon

— Pika kontaktajaga

« kontrolli kontsentratsiooni desinfektandid (sissekaste

toimimist sageli, sest teatud vannid)
aja jooksul efektiivsus
vitheneb

— piisav kontaktaeg

Erinevate pesuetappide méju mikroorganismide
eemaldamisele

2

R .
Uksnes joogiveega loputatud
pind

Loputamine + pesuaine

NB: pérast
desinfitseertimist ei
saavutata steriilsust, kuid
patogeenid peavad
olema havitatud

Loputamine + pesuaine + desinfektant

Desinfitseerimise viisid

Rasva amiinide atsetaate kasutatakse
avatud pindadele vahtu moodustava
desinfektandina

Desinfitseeriv "udu"
Courtesy of Holchem Laboratories Ltd.

Desinfitseerimisained

 Oksiideerijad, keemiliselt kiirelt « Stabiilsed iihendid e. toimeaeg
toimivad e. reageerivad peab olema pikem

— Hipokloritid nt. * QAC

Na-hiipoklorit, Na-klorit jt. « Amfoteersed surfaktandid

— Vesinikperoksiid « Biguaniidid (kloorheksidiin,

— Periédikhape guanidiinatsetaat)

— Jodofoor ja teised . Alkoholid (etanool,
joodilahused isopropanool)

Eesti Maaiilikool
[Emii

Esconian Univarsity of Life Sciences

Desinfektantide efektiivsus erinevate
mikroobide suhtes  Haeseenian uoead acuceaiac setrence

Oksiideerija (ka oksddeeriv aine, oksiidant) on keemias ~ puudu stabiilsest oktetist.
aine, mis redoksreakisiooni kaigus lidab endaga elekirone

effective - =partially effective | | = not effective

Amphoterics — amfoteersed pindaktiivsed ained
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http://et.wikipedia.org/wiki/Oks%C3%BCdeerija
http://et.wikipedia.org/wiki/Aatom
http://et.wikipedia.org/wiki/Elektronkiht
http://et.wikipedia.org/wiki/Elektron
http://et.wikipedia.org/w/index.php?title=Stabiilne_oktett&action=edit&redlink=1
http://et.wikipedia.org/wiki/Keemia
http://et.wikipedia.org/wiki/Redoksreaktsioon
http://et.wikipedia.org/wiki/Elektron

Desinfektantide rakenduslikud

H202 - vesinikperoksiid
omadused NaOCI - naatriumhiipoklorit
POAA - peraadikhape
tion oriented properties of
30 NaOCI
% o
NF
nse Char =
 Critical nature of possible residues -
[Ecology z
Stability in presence of soil =
Effective pH range 5-8
++ excellent + good O i Yy = p
NF = i F= HF = high-f
o to high ing due to of sur

Kommertsiaalsed desinfektandid ajateljel

—
Next generatiol
|
.

a
|

[HypoctiBOtes | 1960 1970 1980

Kas jarelpesu on vajalik?
+ Jirelloputamist (joogiveega) reeglina vajavad desoained on:
— kloori-pdhised nt. hiipokloritid
— jodofoorid (joodi-pdhised)

— kvaternaarsed ammoniumiihendid e. QAC nt. Triquart SUPER, 1%
lahuse pH = 11,2

« Jérelloputust ei vaja?

0,3-0,5% peraddikhappe lahus, juhul kui desinfitseerimise ja t6dde
alustamise vahe on 6-8 tundi, siis ehk loputamist vaja el ole.

* Tegelikkuses tuleks kéik pinnad, mis on kontaktis toiduainega,

pirast desinfitseerimist loputada.

 Pinnad tuleb peale loputamist véimalusel ka kuivatada.

Hakklihamasina pesu- ja desinfitseerimise plaan

Eelpuhastus/pesu Joogivee kvaliteediga vesi

Temperatuur: 40-50 °C

Veesurve: 20-30 baari

Puhastamine/pesu Igapievaselt Kord kuus
Kemikaal: A Kemikaal: B
Kontsentratsioon: 1,0% Kontsentratsioon: 1,5%
Temperatuur: 40-50 °C Temperatuur: 40-50 °C
Toimeaeg: 20-30 minutit Aeg: 20-30 minutit
pH: ligikaudu 12 pH: ligikaudu 1,8

Loputamine Joogivee kvaliteediga vesi
Temperatuur: 30-50 °C
Veesurve: 5-10 baari

Kuivatamine

Desinfitseerimine 2 korda nédalas 3 korda nédalas
Kemikaal: C Kemikaal: D
Kontsentratsioon: 0,5% Kontsentratsioon: 1,0%
Temperatuur: 30-40 °C Temperatuur: 30-40 °C
Toimeaeg: 30 minutit Toimeaeg: 30 minutit
pH: ligikaudu 5,7 pH: ligikaudu 10,2

Loputamine Joogivee kvaliteediga vesi
Temperatuur: 30-50 °C
Veesurve: 5-10 baari

iseline (aluseline) pesuaine

Ideaalne desinfektant

Laia toimespektriga
Kiire toimega
Kergesti vees lahustuv

Stabiilne
Talub orgaanilist mustust ja
veekaredust jne.

Keskkonna sobralik ja mitte

toksiline
Mitte korrosiivne
Soodsa hinnaga

Ohutu (t660hutus)
« Jne.

@&l Eesti Maaiilikool
[Emii]

Escanian Univarsity of Life Sciences

Prof. Mati Roasto, 2015
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Toidu sailimisaegade maaramise
pohimotted

Eesti Maaiilikool
Em

Estanian Urivarsity of Lifa Sciences
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Toidu sdilimisaeg ja seadusandlus

* Toidu siilitamisnduded
— Pollumajandusministri

Adrus nr. 66;

« Sitestatakse toidu siilitamisnduded, mille alusel toidu valmistaja voi
pakendaja madrab siilitamisnduded, kui ta ei ole teinud kestvuskatseid
séilitamisnduete méadramiseks;

« Siilitamisnduded toidugruppide kaupa (esitatud méiruse lisas);

« Siilitamisaega arvestatakse alates tehnoloogilise protsessi Iopust, mil toit on
saavutanud séilitamiseks vajaliku temperatuuri.

+ Komisjoni Miirus (EU) nr. 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste
kriteeriumite kohta

— Toit peab vastama kehtestatud mikrobioloogilistele kriteeriumitele.

» Euroopa Parlamendi ja Noukogu Miirus (EL) nr. 1169/2011 toidualase
teabe esitamine tarbijale
— Artikkel 24, Minimaalse séilimisaja tahtpdev, tarvitamise tahtpaev ning
kiilmutamise tahtpdev.

Kestvuskatsete tegemise kord
Vabariigi Valitsuse maarus nr. 105

* Toidu valmistaja vdi pakendaja madrab kestvuskatsete alusel toidu
sdilitamisnduded, sealhulgas toidu minimaalse séilimisaja voi
tarvitamise tiihtpiieva ning siilitamistingimused, hinnates toidu ohutust
ning toidu vastavust teistele nduetele.

« Sailitamisnéuded madratakse eraldi iga toidu kohta voi samalaadsetele
koostis-, pakendi-, valmistamis- ja pakendamisnduetele ning tehnilises
kirjelduses toodud muudele nduetele vastava toidugrupi kohta.

 Kestvuskatseid tehakse statistiliseks tootlemiseks piisava arvu
partiide kohta.

Toidu nduetekohasust hinnatakse proovi organoleptiliste, fiiiisikaliste,
keemiliste, mikrobioloogiliste véi teiste vajalike parameetrite ja niitajate
jargi.

« Kestvuskatsete toiminguid tehakse Eesti vdi rahvusvahelistele
standarditele vastavaid voi samaviirseid katsemeetodeid kasutades.

« Kestvuskatsed dokumenteeritakse.

Toidu sailimisaeg
C.M. Dominic Man, Shelf Life, 2-nd Edition, 2015

 Toidu siilimisaeg on:

— aeg pdrast toidu tootmist ja/vdi pakendamist,

mille viltel toit etteantud siilitustingimustel
piisib ohutu ja kasutuskdlblik;

— lisaks ohutusele peab toit selle aja jooksul
siilitama talle omased sensoorsed, keemilised,
fiitisikalised, funktsionaalsed ja

et ur-'.“

oo
vt'”":;’n
.
Lt m
TN TSE

mikrobiloogilised omadused ning vajadusel

~ L X https://www.recipal.com/blogs/55-
olema kooskdlas pakendimirgistusel esitatud how-to-figure-out-food-product-
toitumisalase teabega (toitaineline kooslus). shelf-life

Prof. Mati Roasto, 2016
Page 141

Toidu sailimisaeg, masrus 1169/2011

« Euroopa Parlamendi ja Noukogu Miirus (EL) nr 1169/2011
— milles kisitletakse toidualase teabe esitamist tarbijatele

Toidu minimaalse siilimisaja tihtpiev"

— tihtpdev, milleni nduetekohase séilitamise korral sdilivad toidu spetsiifilised
omadused.

Toitude puhul, mis mikrobioloogiliselt Kiiresti riknevad ning vdivad

seetottu lithikese ajaga muutuda inimese tervisele otseselt ohtlikuks, tuleb

minimaalse siilimisaja tihtpéev asendada "toidu tarvitamise tihtpievaga"

— pirast tarvitamise tihtpdeva ei loeta toitu enam ohutuks.

 Kui toitu tuleb silitada ja/voi kasutada eritingimustes, margitakse need
tingimused pakendile.

+ Toidu nduetekohaseks siilitamiseks vOi kasutamiseks pérast pakendi avamist
margitakse vajaduse korral siilitamise tingimused ja/voi tarbimise tihtaeg.

Toidu sailimisaeg, masrus 1169/2011

Minimaalse sdilimisaja tihtpiev mirgitakse jargnevalt:

— "Parim enne.....", kui tihtpéev sisaldab pieva
— muudel juhtudel "Parim enne ..... 1oppu".

+ Sonadega kaasneb konkreetne tihtpiev voi viide tdhtpdeva asukohale
mirgistusel. Vajaduse korral jargneb andmetele siilitamistingimuste
kirjeldus, mida tuleb jérgida, et toode nimetatud aja jooksul sailiks.

« Téhtpédev koosneb péevast, kuust ja voimalusel aastast kodeerimata kujul
samas jarjekorras.
« Toidu puhul,
— mis ei siili tile kolme kuu, piisab péeva ja kuu mérkimisest;
— mille séilimisaeg on iile kolme kuu, kuid mitte iile 18 kuu, piisab kuu ja aasta
mérkimisest;
— mille siilimisaeg on iile 18 kuu, piisab aasta mirkimisest.

Kui ei ole sétestatud teisiti, siis ei ole minimaalset séilimisacga vaja markida
jargnevate toitude puhul:

~ koorimata, tiikeldamata marjad, puu ja kisgivili; veinid, liki6rveinid, vahuveinid jne.; joogid, mille
on vihemalt 10 i; liht- ja valikpagaritooted, mille koostise jargi vaib celdada,
et neid tarbitakse 24 tunni jooksul pirast valmistamist; #idikas; keedusool; tahke suhkur; kondiitritooted,
mis peaacgu ainult mai javoi virvitud s i ja
tooted

Toidu sailimisaeg, masrus 1169/2011

* Tarvitamise tihtpiev mirgitakse jargnevalt:
— sellele eelnevad sonad "kolblik kuni ...";

— "kolblik kuni" sdnadega kaasneb téhtpdev voi viide téhtpdeva
asukohale mérgistusel.

* Neile andmetele jirgneb siilitamistingimuste kirjeldus, mida tuleb
jargida.

 Tahtpdev koosneb péevast, kuust ja vdimalusel aastast kodeerimata
kujul samas jarjekorras.

« Tarvitamise téhtpdev mérgitakse igale pakendatud iiksikportsjonile.

 Kiilmutamise vi esmakordse kiilmutamise tihtpéev tuleb mérkida
jargmiselt: "Kiilmutatud pp/kk/aaaa",

— lisaks eelnevale niitele vdib sdnad "kiillmutatud ..." jargneda viide téhtpaeva
asukohale mirgistusel.
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Toidu séilimisaja maaramine, otsene meetod
« Siilimisaja mdaramiseks:
— Koosta toote detailne tehniline kirjeldus;

— Selgita vilja toidu seesmised ning vilised omadused (pH, niiskus, toitaineline
kooslu :

Selgita vilja toidu véimalikud riknemis- voi kvaliteedi kaotamise viisid
(mikrobioloogiline riknemine; niiskuse suurenemine voi kaotus; keemilised
muutused nt vérvi ja 16hna muutused; toitainete kaod; radsumine);

— Maratle, milline riknemisviis on kdige olulisem ja millised muutused ilmnevad
esimesena (iiks riknemisviis vdib domineerida vdi on mitmed sama olulised);

Ohu analiiiisiga selgita vilja konkreetse toiduga seonduvad olulised
toidupatogeenid ning nende kasvu- ja/voi toksiinide tootmise potentsiaal nii
tootmise kui sailitamise ajal;

Kirjelda toiduga seonduvaid keemilisi ja fiiiisikalisi ohte;

Miiratle millistel tingimustel tuleb toitu transportida ning siilitada;

— PUSTITA toote oletuslik siilimisaeg ning kirjelda hindamismeetodeid millega
kinnitatakse eclnevalt piistitatud séilimisaja digsust ehk planeeri siilimisaja
midramiskatsed: sensoorne hindamine; mikroobide arvukuse maédramine;
keemiliste indikaatorite nt histamiini sisalduse médramine kalatoodetes jt.;

q

Miiratle toidu/toote transpordi- ja sdilitamistingi 1

Kestvuskatsete planeerimine ning edasised tegevused,
otsene meetod (jarg)

+ Teosta eesmiirgistatud laboratoorsed analiiiisid, kusjuures eelnevalt mdtesta
Libi proovivotu kava ning leia vastused jirgnevatele kiisimustele:
— Millised analiitiside liigid oleksid digustatud?
— Millised on kehtivad (ka varem kehtinud) vdi uueks eesmirgiks seatud (nt
katse-eksitus meetodi alusel) piirnormid?
— Kui suur peaks olema uuritavate partiide arv ja partiide tootmise aeg: kevad,
suvi, siigis, talv?
« Kui mitu proovi vdtta kestvuskatsete jaoks toidu partiist vdi erinevatest toidu
partiidest?
« Kas lasta analiiiisida kdik toidu osaproovid eraldi voi hoopiski koondproovid?
« Kas oleks vaja teostada katsed ka toote avatud pakenditega?

« Alusta toote turustamisega;

. gi toodete siilimisaegasid pidevalt ehk TOENDA siiilimisaegade
TEKOHASUST ajas.

NB: Toote arendamisstaadiumis libiviidud toidu mikrobioloogilised
uuringud aitavad kinnitada ohtude analiiiisil méératud oluliste
mikroorganismide digsust nii toiduohutuse kui toidu siilimise mottes.

Milliseid analiilisimeetodeid kasutada?

* Toidu séilimisaja madramiseks tuleb kasutada konkreetsele toidule/tootele
sobilikke teste, sest kik testid ei ole sobilikud kdikidele toitudele/toodetele.
nt voib toores lihas mérata piimhappebakterite arvukust, kuid mitte fermenteeritud
lihatoodetes nt salaami vorstides;

mikrobioloogilistest analiiiisidest vdib mdttekas olla miirata nt Listeriamonocytogenes
ja Salmonella esinemist, et tdendada toiduohutust ja kehtestatud kriteeriumitele
vastavust.

« Sensoorne hindamine méérab toidu I5hna, vilimust, maitset ja tekstuuri.

— toitu tuleb hinnata tingimustes, mis on ettenihtud toidu siilitamis- ja tarbimistingimustes.
Soovitavalt tuleks selleks kasutada spetsiaalse vilja dppe saanud hindajaid ehk paneeli.

— siilimisaja alguses oleks mottekas mdned toiduproovid kiilmutada, et oleks voimalik
hiljem seda kasutada proovide vordlemisel. Juhul, kui seda ei ole vdimalik teha, siis
kasuta vordlemiseks virskelt istatud proovimaterjali.

« Mikrobioloogiline hindamine: nii toidu kvaliteedi kui -ohutuse hindamiseks

— riknemist pShjustav floora ning patogeenne floora; lihtuda saab seadusandlusest,

juhenditest, varasematest kogemustest

» Keemilised analiiiisid: eelkdige kvaliteedi muutuste hindamiseks
— pH; vabade rasvhapete méddramine; kogu lenduv limmastik

- Fiiiisikalised analiiiisid nt tekstuuri hindamine; pakendite hindamine jne.

Toidu sédilimisaja maaramine ning selle kehtivuse

toendamine
Kiilmutatud toidud, mida siilitatakse temperatuuridel alla -18 °C on
mikrobioloogiliselt stabiilsed, sest iiksnes mdned psiihrofiilsed organismid (nt mdned
seened) on voimelised viga aeglasti kasvama temperatuuril mdned kraadid alla vee
kiillmumistappi.

Jahutatud toitude sdilimisaeg on reeglina 1-6 nidalat, kuid kiilmutatud toitudel 6 kuud
Kuni 2 aastat.

Eelnevast tingituna toimub kiilmutatud toitude "riknemine" (kvaliteedi halvenemine) mitte
mikrobioloogiliste vaid eelkdige fiiiisikaliste (nt dehiidratatsioon) ning ensiimaatiliste
muutuste libi.

Kiilmutatud toitude siilimisaega limiteerivad toodete niiskusesisalduse kaod,
tekstuuri muutused (nt jédikristallide teke) ning biokeemilised muutused nagu

ridsumus.

Tuleb mdista, et paljud olulised toidupatogeenid on vdimelised kiilmsiilitamise iile elama
nt Salmonella on isoleeritud toitudest, mida on kiilmsiilitatud -18 °C juures mitme
aasta jooksul. Samuti ei inaktiveeri kiilmutamine bakterite poolt produtseeritud toksiine.

Kiilmutatud toitude ohutuse ja kvaliteedi seisukohalt on oluline kinni pidada toidu
kiilmutamise ja iiles sulatamise temperatuuridest., aegadest ning muudest
tingimustest.

Toidu séilivusaja kindlaks maaramine ning selle

kehtivuse toendamine

* Uuringud peaksid kestma viihemalt niikaua kui ""kélblik kuni'" kuupiev
on planeeritud
— kui toote realiseerimis- ja tarvitamisaeg on 6 pdeva valmistamise
kuupéevast arvates, siis katseseeria toimub minimaalselt 6 66pdeva
jooksul.

« Kui katseseeria jooksul on kdik piistitatud mikrobioloogilised parameetrid
normide piires, siis oleks mdttekas jdtkata uurimist kuni piirnormid
saavad iiletatud

— seejdrel moelda tolerantsidele ehk puhveraegade jitmisele voi
pikendada esialgselt midratud siilimisaega jittes ruumi ka
puhverajale.

+ Kui aga mdni parameeter sai iiletatud, siis tuleb katseseeria 1dpetada ning
leida voimalikud pShjused ning seejérel:

— sdilimisaega liihendada;
— muuta toote koostist voi tehnoloogilisi reZiime
— seejérel alustada uuesti siilimisaja mairamisega.

Toidu sailimisaja maaramine ning selle
kehtivuse tdendamine

« Kui sageli uurida?
— S3ltub toote iseloomust nt hakkliha vs vinnutatud lihatoode
— Kiirestiriknevad tooted:
* iga pdev sh valmistamise kuupéeval ja viimasel realiseerimise
kuupéeval
— Aeglasemalt riknevad tooted:
* nt tdissuitsutooted ja vinnutatud lihatooted
* olenevalt sdilimisaja pikkusest 1-2 korda nadalas, kuid kindlasti
valmistamise ning viimasel ennustataval realiseerimise kuupéeval.
« Kui mitu proovi uurida?
— varasemad ndited sarnaste toodetega, seadusandlus ning statistilise
miinimumi vajalikkus
— mitmed proovid partii kohta on kindlasti vajalikud, sest nt patogeenid
voivad toodetes jaotuda ebaiihtlaselt
— samuti on mdttekas sdilimisaja katseseeriat teostada nt erinevatel
aastaaegadel. Sdilimisaja katseid tuleb teostada minim. paar korda.
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Kas on erinevaid séilimisaegasid?
Vastus on JAH.

On mitmeid séilimisaegasid, kuna toiduainete séilimisacg sdltub erinevatest teguritest
nagu heade tavade rakendamise tasemest ettevdttes, sanitatsiooni korraldusest, toodete
spetsiifikast ja nende pakendamisviisidest, ettevotte spetsiifiliste patogeenitiivede
olemasolust jt.

Samuti on siilimisaegade hindamismeetodid erinevad ja iikski neist ei ole veel
piisavalt tipne (mikrobioloogilised, keemilised, fiiiisikalised, sensoorsed).

Sailimisaja 1dpu hi usalduspiirid on suhteliselt laiad ning iildjoontes vdime
Oelda, et mida pikem on médtmise periood, seda laiemaks usalduspiirid lihevad
(Barbosa et al., 2005).

Kas siilimisaegade tipset maératlemist on ikka vaja?

— vastus on JAH, sest kolblik kuni ja parim enne on vajalikud nii tarbijatele
kui nt logistilistel pohjustel ettevotetele.

siiilimisaeg on kehtiv iiksnes siis, kui osutatakse selgetele piirviirtustele ning
niidatakse kuidas need on méiratletud ja kuidas need on moddetavad
(valideerimine ning verifitseerimine).

EU toiduohutuskriteeriumid
Listeria monocytogenes
— koik valmistoidud

Salmonella
— teatud valmistoidud
— hakkliha, lihavalmistised, lihamass, toorelt sodmiseks ettenahtud
lihatooted

Stafiilokoksed enterotoksiinid
— teatud piimatooted nt. juustud, piima- ja vadakupulber

Cronobacter spp. (end. Enterobacter sakazakii) imikute kuivpiimasegud

E. coli
— elusad kahepoolmelised karploomad, meriteod jt.

Histamiin: teatud kalaliikidest valmistatud kalatooted

EU toiduohutuskriteeriumid
1441/2007 (2073/2005) Toiduainete mikrobioloogilised kriteeriumid
- Listeria monocytogenes
« Kriteeriume rakendatakse 3-le valmistoidu kategooriale:

— Valmistoidud, mis on ettenihtud viikelastele ja spetsiaalsed raviotstarbelised
valmistoidud. Listeria monocytogenes t ei tohi esineda 25 grammis (n=10, c=0)
kogu kdlblikkusaja jooksul.

Teistele valmistoitudele, milles voib L. monocytogenes paljuneda, kehtib
reegel 100 cfu-d grammi toote kohta ei tohi saada iiletatud kogu toote
kolblikkusaja jooksul (n=5, c=0).

« valmistaja peab pidevale asutusele tdend. et toode ei iileta kogu
kolblikkusaja jooksul 100 pmii/g piirméiira.

Juhul, kui valmistaja ei suuda p#devale asutusele piisavalt tdendada, et
kogu kdlblikkusaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud (kuid samas

on tegemist tootega, milles L. monocytogenes voib paljuneda) kehtib ndue, et
L. monocytogenes’t ei tohi esineda 25 g-s tootes (n=5, c=0) selle
valmistamise 16pus e. 1pptootes, vottes proovi nt ettevdttes vi selle laost ehk

L suhtesr id k id pole vaja teha jargnevatel juhtudel:
2. Does the RTE food belong to the food categories in which L. monocytogenes is
mast probably absent or it's growth is lim In normal circumstances, this
applies to: Regular testing against
o products which have received heat treatment or other processing effective to exssting Listerta
eliminate L. monocy when recontamination is not possible after this | Y5 monocytogenes criteria is
treatment (for example. products heat treated in their final package) ot required in normal
o | fresh, uncut and unprocessed vegetables and fivits, excluding sprouted seeds curcumstances
o | bread. biscuits and similar products Food safety ;; nuﬁzfﬂb\
| bottled or packed waters, soft drinks, beer, cider, wine, spirits and similar OAOITRg Sha POSYCHoN
peoducts process by GHP and
o | sugar. honey and confectionery. including cocoa and chocolate products HACCY Siased pscceduses
® | hve bivalve molluscs
Tooted, mis on 16pp
1. Comparing the product characteristics and scientific lterature, is ”
there evidence that L monocyfogenes does not grow in the product? This Liaait of 100 cfog on market
ichide ey during peoducts shelf-fe
‘Products with pH < 4.4 or ay <092 Yes According HACCP-peocedure,

s < 2 2092 aii %
products with pH < 5.0 and 3y < 0.94 —_— ;“C?C“;J’“““" omd aa
products with a shelf-live less than five days e {53, IR Sckss
s piodocs of the product, contammation level

of ingredients, specific processing

Other categonies of products can also belong to this category, subject to bl Vel e

scientific justification (e £ presence of protective microflora of

enne toidu viljumist toidukiitleja vahetu kontrolli alt.

— Muud valmistoidud, milles L. monocytogenes reeglina ei paljune

» 100 pmii/g (n=5, c=0). NB: Mdnede toidu kategooriate puhul pole siiski kriteeriumile
vastavuse kontroll tavaasjaoludel vajalik.

subcultures) 10 the GHP and HACCP.

Tooted, mille pH on <4, vai veeaktiivsus on 0,92 Kehtib kriteerium 100

Tooted, mille pH on <5,0 ja veeakiivsus on <0,94 L R
Tooted sailimisajaga vihem kui 5 pieva pmii/g "kdIblik kuni
viimasel paeval"

Kilmutatud tooted

GUIDANCE DOCUMENT

on Listeria monocytogenes shelf-life studies for ready-to-eat foods, under Regulation
(EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on micr criteria for

Valmistoodete (RTE) kestvuskatsed Listeria monocytogenes suhtes

Juhenddokument toiduainete t66stustele

This document is mainly directed at Food Business Operators who produce
ready-to-eat foods and conduct Listeria monocytogenes shelf-life studies for
them in accordance with Article 3(2) and Annex II of Regulation (EC) No
2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs.

Juhend-dokument toiduainete toostustele,

valmistoitude sailivusajad ja L. monocytogenes, 36 k.

Sissejuhatus ja eesmérgid

EL-i seadusandlus ja kehtivad riiklikud vdi valdkonnasisesed juhend-

dokumendid

Sailimisaegade uuringute printsiibid ja protseduurid

—  Olemasolevad e. eelnevalt dokumenteeritud andmed andmed (teaduslik
kirjandus), ennetav mikrobioloogia (modelleerimine), spetsiifilised
laboratoorsed siilivusaegade uuringud (kestvuskatsed, Challenge testid),
erinevate meetodite kombinatsioonid

Séilivusaegade uuringute dokumenteerimine

Lisad

Prof. Mati Roasto, 2016
Page 156
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Juhend-dokument toiduainete toostustele,
valmistoitude séilimisajad ja L. monocytogenes

« Jérgnev otsusepuu (joonis jargneval slaidil) nditab skemaatilist
ldhenemist sdilimisaegade uuringute sammude méératlemisel.

« Otsusepuu annab toiduainete to0stustele viiteid tdiiendavate
spetsiifiliste uuringute vajadusest (kestvuskatsed, challenge test), et
uurida potentsiaalset L. monocytogenes kasvu tootes/toodetes.

« Otsusepuu kohta tiiendavat infot saab lisas 5.2. (pdhidokumendis)

Prof. Mati Roasto, 2016
Page 157

Otsusepuu, 1
« Millistes RTE toitudes iildiselt L. monocytogenes puudub véi tema
kasv on ebatdenéoline:
— Tooted, mis on ldbinud adekvaatse kuumtdotlemise 16pppakendis;
— Virsked, l16ikumata puu- ja juurviljad v.a. idandatud seemned;

— Leivatooted, kiipsised ja nendele sarnased tooted;

— Pakendatud/pudelisse villitud joogivesi, karastusjoogid, olu, siider,

vein, piiritusel baseeruvad alkohoolsed joogid;
— Suhkur, mesi, kompvekid k.a. Sokolaadi tooted;

— Elusad kahepoolmelised molluskid.

Otsusepuu, 2

« Juhul kui teie tooted kuuluvad eelmisel slaidil kirjeldatute hulka, siis:

— regulaarne L. monocytogenes piirmédirade suhtes analiiiiside
tegemine ei ole tavatingimustes vajalik.

— toiduohutus tagatakse HACCP ja GHP-ga toimuva tootmisprotsessi
kontrolli 14bi.

GHP — Heade Hiigieenitavade rakend

Prof. Mati Roasto, 2016
Page 160

Otsusepuu, 3

Varreldes toote ja teaduskirjanduse andmeid, kas on olemas piisavaid
toendeid selle kohta, et L. monocytogenes toenéoliselt tootes puudub
voi tema kasv on oluliselt limiteeritud?

Eeltoodu hdlmab ka tooteid mille:
- pH<4,4 voiaw<0,92
— pH<5,0 jaaw<0,94
— séilivusaeg on alla 5. pdeva
— kiilmutatud tooted.

Prof. Mati Roasto, 2016
Page 161

Otsusepuu, 4

« Juhul, kui teie toode kuulus eelmisel slaidil kirjeldatu hulka siis:

— kehtib purmaar 100 pmu d/grammns tootes salllmlsa|a jooksul.

valmistoidu tootja vahetu kontrolli alt \al]umlst[
— kontroll keskendub fikseeritud KKP-dele nt. instrinsilised

faktorid e. seesmised tegurid (pH, aw jt.); spetsiifilised
tootlemistingimused nt. kuumtdotlemine.

— HACCP ja GHP (head hiigieenitavad) toimimise verifitseerimine
ehk nduetekohasuse tdendamine.

Prof. Mati Roasto, 2016
Page 162
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Otsusepuu, 5
« Juhul, kui teie toode/tooted ei vasta eelkirjeldatule tuleb teostada:

— L. monocytogenes kestvuskatsed vastavuses CRL tehnilisele
juhendile;

— Challence-test vastavuses CRL tehnilisele juhendile;
— verifitseeritud ennetava mikrobioloogia mudeli kasutamine.
« Kui te seda ei tee siis:

— teie toodetele ei saa rakendada piirmaéra 100 pmii-d/grammi toote
kohta sdilimisaja jooksul.

— teie toodet ei saa turustada kuna puudub kindlus tema ohutuse
osas.

—+ tootleja peab kindlustama, et tootmiskeskkonnas on L. m.
likvideeritud ja tootmine toimub vastavalt HACCP printsiipidele.

+ kehtib piirméiir "puudub 25 grammis tootes'" enne turustamist.

Komisjoni Maarus (EU) nr. 1441/2007
Komisjoni Mairus (EU) nr. 1086/2011
Salmonella
 Toorelt s66miseks ette ndhtud hakkliha ja lihavalmistised
— n=5, ¢=0, m ja M = puudub 25g

« Kodulinnulihast tehtud kuumtoodeldult sodmiseks ette nahtud hakkliha ja
lihavalmistised

— n=5, ¢=0, m ja M = puudub 25g

* Muust lihast kui kodulinnulihast tehtud kuumtoddeldult sdomiseks ette
nahtud hakkliha ja lihavalmistised

— n=5, ¢c=0, m ja M = puudub 10g
« Lihamass: n=5, ¢=0, m ja M = puudub 10g
— lihavalmistised: vérske liha, sealhulgas osakesteks tiikeldatud liha,
millele on lisatud toiduaineid, maitse- voi lisaaineid voi mida on
toddeldud viisil, mis ei ole muutnud lihaskiudude struktuuri.

 Virske linnuliha: Salmonella typhimurium ja Salmonella enteritidis
— n=5, ¢=0, m ja M = puudub 25g

1441/2007 Toiduainete mikrobioloogilised kriteeriumid
1. peatiikk toiduohutuskriteeriumid, naiteid

« Salmonella

— Linnulihast valmistatud kuumtéédeldult séémiseks ette néihtud tooted:
puudub 25 g-s (turule viidud tooted).

— Munatooted: puudub 25 g-s (turule viidud tooted).
— ldandatud seemned (valmistoode): puudub 25 g-s (turule viidud tooted)

— Eelnevalt tiikeldatud puu- ja koogivili (valmistoode): puudub 25 g-s
(turule viidud tooted)

— Pastoriseerimata puuvilja- ja kéogiviljamahlad (valmistoode):
puudub 25 g-s (turule viidud tooted)

1441/2007 Toiduainete mikrobioloogilised
kriteeriumid

« 2. peatiikk. PROTSESSI hiigieenikriteeriumid:

— 2.1. Liha ja lihatooted

« riimbad, hakkliha, lihamass, lihavalmistised (aeroobsete bakterite
kolooniate arv, enterobakterid, Salmonella, E. coli
— 2.2. Piim ja piimatooted

« Pastoriseeritud piim ja muud pastoriseeritud vedelad piimasaadused,
toorpiimajuustud, valmimata pehmed juustud, kuumt6ddeldud piimast voi
vadakust juustud, vdi ja koor, piimapulber ja vadakupulber jne.
(enterobakterid, E. coli, koagulaaspositiivsed stafiilokokid, Bacillus cereus)

— 2.3. Munatooted

+ Enterobakterid: tootmisprotsessi 13pp — kuumtoétlemise tdhususe ja
to6tlemisjargse saastumise viltimise kontrollimine

Tanan tahelepanu eest!

Billy mirkas, et kuldkalal on
jélle kdhulahtisus

Eesti Maaiilikool
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