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Liihikokkuvote

Tootati valja riskipdhine Idhenemisviis, mida toidukaitlejad peavad jargima, kui nad teevad otsuseid sdilimisaja
margistuse liigi (st ,parim enne" tahtpdev voi ,kolblik kuni™ tahtpaev), séilimisaja kehtestamise ja margistusel
esitatava asjakohase teabe kohta, et tagada toiduohutus. Otsus sdilimisaja margistuse liigi kohta tuleb teha
iga toote jaoks eraldi, vOttes arvesse asjakohaseid ohtusid, toote omadusi ning t&6tlemis- ja
sailitamistingimusi. Ohu kindlakstegemisel ldhtutakse toidust ja vOetakse arvesse patogeene, mis on
pohjendatult eeldatavates tingimustes voimelised kasvama mitgipakendis kontrollitud temperatuuril salitatud
toidus. Toidu sisemised (nt pH ja aw), valised (nt temperatuur ja gaasikeskkond) ning kaudsed (nt vastastikune
moju konkureeriva imbritseva mikrobiootaga) tegurid maaravad kindlaks, millised patogeensed ja riknemist
pohjustavad mikroorganismid suudavad toidus kasvada selle séilitamisel enne tarvitamist. Koostati otsustepuu,
mis aitab toidukaitlejatel otsustada, millist sdilimisaja margistuse liiki konkreetse toidu jaoks kasutada.
Séilimisaja kehtestamisel peab toidukaditleja votma arvesse toidu pdhjendatult eeldatavaid turustamis-,
sailitamis- ja tarvitamistingimusi. Sailimisaja maaramise ja kontrollimise protsessi pohietapid iga juhtumi puhul
eraldi on jargmised: i) asjakohaste patogeensete ja riknemist pohjustavate mikroorganismide ning nende
algtaseme kindlaksmaaramine, ii) toiduga seotud kasvukaitumist mdjutavate tegurite iseloomustamine ja iii)
toidus leiduvate patogeensete ja riknemist pdhjustavate mikroorganismide kasvukaitumise hindamine toidu
sailitamisel enne tarvitamist. Toidu ja tarbimisharjumuste vahelise erinevuse tottu ei olnud otstarbekas esitada
ligikaudseid tahtaegu annetatud vGi ,parim enne" téhtaja (letanud toidu jaoks. Anti soovitusi, mis on seotud
koolituse ja toetusmeetmetega, ,pohjendatult eeldatavate tingimuste™ kasutamisega, aja ja temperatuuri
andmete kogumisega toidu turustamise, jaemuiligi ja kodumajapidamistes sailitamise ajal ning asjakohase
kaitsetaseme ja/v0i toiduohutuse eesmarkide véljatédtamisega toidu-patogeeni kombinatsioonidele.
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O ..
Kokkuvote (’J i

Euroopa Komisjoni taotlusel paluti Euroopa Toiduohutusameti (EFSA) bioloogiliste ohtude teaduskomisjonil
(BIOHAZ) esitada teaduslik arvamus, mis annaks suuniseid sailimisaja margistuse ja seotud toidualase teabe
kohta, pidades silmas maaruse (EU) nr 1169/2011 (milles késitletakse toidualase teabe esitamist tarbijatele)
rakendamist toidukaitlejate poolt toiduohutuse juhtimisstisteemi (FSMS) lahutamatu osana. Arvamuse alusel
tuleks tottada valja riskipohine Iahenemisviis, mida toidukaitlejad peavad jargima, kui nad teevad otsuseid
sailimisaja margistuse liigi, sdilimisaja kehtestamise ja méagistusel esitatava asjakohase toidualase teabe kohta,
et tagada toiduohutus.

Eelkdige paluti EFSA-I anda teadusalast ndu padevusraamistikus 1 (ToR1) toodud tegurite kohta, mis
muudavad teatavad toidud kiirestiriknevaks ning seet6ttu liihikese ajaga inimese tervisele otseselt ohtlikuks,
ning selle kohta, kuidas peaks toidukaitleja neid tegureid arvesse vétma ,kdlblik kuni® tahtpéeva vajalikkuse
Ule otsustamisel ning sdilimisaja ja noutavate sailitamistingimuste kindlaksmaaramisel, ning
padevusraamistikus 2 (ToR2) toodud tegurite kohta, mis muudavad teatavad toidud inimtoiduks kdlbmatuks,
kuid mitte inimese tervisele otseselt ohtlikuks. Toiduohutuse riskide suurenemise valtimiseks anti
padevusraamistikus 3 (ToR 3) ndu sailitamistingimuste ja/voi tarvitamise tahtpaeva kohta péarast pakendi
avamist, samal ajal kui padevusraamistikus 4 (ToR 4) kasitletakse kiilmutatud toidu sulatamist, sealhulgas
head tava, sailitamistingimusi ja/voi tarvitamise tdhtaegu. See arvamus hdlmab ToR-i 1 ja 2 (1. osa —
Sailimisaja margistus), ToR-i 3 ja 4 kasitletakse aga 2. osas — Toidualane teave. Suunised antakse asjakohaste
mikrobioloogiliste ohtude (patogeensete mikroorganismide) kohta, millega toidukaitleja peaks arvestama, kui
ta otsustab, kas toit vOib osutuda inimese tervisele otseselt ohtlikuks, ning toiduliikide kohta, kus need
patogeensed mikroorganismid suurema tOendosusega esinevad. Et aidata kaasa Kkiirestirikneva toidu
sailimisaega mdjutavate patogeensete mikroorganismide méaratlemisele, antakse lilevaade eri toidugruppides
leiduvate asjaomaste patogeenide ja nende kasvu modjutavate 6koloogiliste tegurite andmete kohta ning
esitatakse toidu kaudu levivate haiguspuhangute andmete allikaid. Esitatud on kasulikud teabeallikad ning
mittetdielik kokkuvote asjaomaste bakteriaalsete haigustekitajate kohta, mis on pdhjendatult eeldatavates
tingimustes voimelised kasvama miiligipakendis kontrollitud temperatuuril séilitatavas toidus. Asjaomaste
patogeensete mikroorganismide kindlakstegemisel lahtutakse konkreetsest toidust ning, vottes arvesse
koostisosade, tooteliikide ning tédtlemis- ja pakendamisviiside paljusust toiduahelas, on keeruline a priori
valistada mis tahes patogeene, kes on vdimelised kasvama parajasti kasutataval sailitamistemperatuuril.

Suunised antakse ka nende tegurite kohta, mis voivad mojutada patogeensete ja riknemist pdhjustavate
(mittepatogeensete) mikroorganismide kasvu ning avaldada mdju jargmisele: 1) otsus ,,kdlblik kuni® téhtpaeva
vajalikkuse kohta (ainult patogeensete mikroorganismide korral), 2) sadilimisaeg ja 3) sdilitamistingimused kogu
toiduahelas ja toidu ettenahtud tarvitamine. Tooraine, té6tlemiskeskkond ja tootmisetapid maaravad kindlaks
mikroorganismide liigi ja tasemed turule viidavas toidus. Toidu sisemised (nt pH ja aw), valised (nt temperatuur
ja gaasikeskkond) ja kaudsed (nt vastastikune moju konkureerivate imbritsevate mikroorganismidega) tegurid
madravad kindlaks, millised mikroorganismid suudavad toidus kasvada ja milline on nende kasvupotentsiaal
toidu sailitamise ajal kuni tarbimiseni. Teave kasvu piiravate tegurite kohta on esitatud alusena suunisele, mille
pohjal saab teha otsuse asjakohase sailimisaja margistuse liigi ja sailimisaja kohta. On oluline, et toidukaitleja
moistaks tootmisetappidel rakendatavate protsesside eesmérki ja mdju, seetdttu on toodud naited
tootmisprotsessi voimaliku mdju kohta mikroorganismide levimusele ja tasemetele toidus.

LOpetuseks antakse suuniseid ka selle kohta, kuidas mdjutavad kindlaksméadratud tegurid séilimisaja
maérgistuse otsust (nt kas ndutav on kasutada ,kolblik kuni* tdhtpaeva voi on asjakohane ,parim enne"
téhtpdev). See otsus tuleb teha iga toote jaoks eraldi, vottes arvesse toote omadusi (sisemised, valised ja
kaudsed tegurid) ning tootlemis- ja sailitamistingimusi. Et aidata toidukaitlejatel teha otsust sdilimisaja
margistuse liigi kohta, koostati otsustepuu, mis koosneb kiimnest jarjestatud kisimusest, mida toetavad
naited. Selle pohjus on, et toitude puhul, mida on t6ddeldud viisil, mis kdrvaldab patogeensed mikroorganismid
ja hoiab &ra teisese saastumise voi ei toeta mikroorganismide kasvu, ei suurene oht tarbija tervisele sailimisaja
jooksul ning ,,parim enne" tdhtpaeva kasutamine on asjakohane. Kui patogeenide elimineerimise etapp puudub
voi sellise todtlemise jarel esineb uuesti saastumise oht ja toit soodustab saastavate patogeenide kasvu, on
oht tarbija tervisele séilimisaja jooksul eeldatavasti suurenenud ja ,kdIblik kuni* téhtpdev ndutav. Uldiselt
arvatakse, et otsustepuu annab asjakohaseid ja Uihtseid tulemusi sdilimisaja margistuse liigi kohta maaruste
tolgendamise ja esitatud eelduste tingimustes. Tuvastatud maaramatused esinevad otsustepuu neis kohtades,
kus mdne toidu puhul vdidakse ohtu lle hinnata (,,parim enne" tahtpdevaga toidul kasutatakse hoopis ,kdlblik
kuni® tahtpaeva), kui toidukaitlejad ei kasuta asjakohaselt otsustepuu vGimalust (10. kiisimus) naidata, et
nende toode ei soodusta patogeenide kasvu pohjendatult eeldatavates temperatuuritingimustes turustamisel
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ja sailitamisel olenemata ajavahemikust. Voimalik (ilehindamine on osaliselt tingitud
riskihindamise ja vastuvGetavate ohutasemete puudumisest tarbimise hetkel.

Suunised on antud ka sdilimisaja ja ndutavate sailitamistingimuste kehtestamise ning sailimisaja
kehtestamist m&jutavate tegurite kindlakstegemise kohta. ,,Pohjendatult eeldatavad tingimused" on maaruse
(EU) nr 2073/2005 kohaselt ,jaotamis-, ladustamis- ja kasutustingimused", millega toit tSenaoliselt kokku
puutub, kui see on toidukaitleja vahetu kontrolli alt valja viidud, ja mida tuleb sailimisaja kehtestamisel arvesse
votta. ,Kolblik kuni* tdhtpaeva korral ei tohiks toote sailimisaeg olla kunagi pikem kui lihim ,organoleptiline
sailimisaeg" voi ,ohutu sdilimisaeg". Esimene on seotud muutustega kvaliteedis (selles arvamuses mikroobide
kasvu tottu) ja teine toidu ohutusega. Kui vélja arvata laboritele ja toidukaitlejatele mdeldud suunised, mis
késitlevad seda, kuidas teha madrusega (EU) nr 2073/2005 kehtestatud sailimisaja uuringuid Listeria
monocytogenes'e mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta valmistoidus, ning standardi ISO 20976-1, 20196-
1:2009 suunised nakkuskatse tegemise kohta, ei ole leitud (ldisi, laiahaardelisemaid suuniseid selle kohta,
milliseid tegureid arvesse votta ja kuidas maaratleda pohjendatult eeldatavaid tingimusi. Iga juhtumi puhul
tuleb toidu sailimisaeg maarata ja valideerida eraldi ning selle protsessi pohietapid on jargmised:

- asjakohaste patogeensete/riknemist pohjustavate mikroorganismide ning nende algtasemete

kindlaksmaaramine;

- patogeensete/riknemist pohjustavate mikroorganismide kasvukaitumist mdjutavate ning toiduga

seotud sisemiste, valiste ja kaudsete tegurite iseloomustamine;

- toidus leiduvate patogeensete/riknemist pohjustavate mikroorganismide kasvukaitumise hindamine
toidu sailitamisel alates jaemidigist kuni tarbimiseni, et teha kindlaks aeg, mille jooksul saavutavad
patogeensed/riknemist  pOhjustavad mikroorganismid maksimaalse vastuvOetava taseme
nouetekohastel pohjendatult eeldatavatel tingimustel.

Suunised on antud ka EL-i tasandil rakendatavate soovituslike tdhtaegade kohta, et hdlbustada ,parim
enne" tahtpaeva Uletanud toidu turustamist voi annetamist, eeldusel et toit ei ole enne selle ajavahemiku
I6ppu muutunud inimtoiduks kdlbmatuks. Kattesaadavad suunised toidu annetamise kohta hdlmavad tavaliselt
suuremat hulka toite (mitte ainult ,parim enne" margistusega toidud) ja olukordi (nt einete/roogade
annetamine), kui selles arvamuses kasitletud, ning ei hdlma ,parim enne" tahtpaeva (letanud toidu
turustamist. Annetamiseks sobiv toit liigitatakse sailimisaja jérgi, vOttes arvesse: a) kdige tavalisemaid
riknenud toidu omadusi iga margitud sdilimisaja kategooria kohta, b) soovitatud sailitamistemperatuure ja
hinnangulist ajavahemikku, mille jooksul toit on sobiv toidupankade ja heategevusasutuste kaudu jagamiseks
parast minimaalse sdilimisaja tahtpdaeva ning ¢) suuniseid annetatud toidu margistuse ja jalgitavuse kohta.
»Parim enne" téhtpdeva (letanud toidu turustamine on mones riigis lubatud miija vastutusel ja tingimusel,
et toit on inimtoiduna tarbimiseks kolblik. Ligikaudseid tahtaegu ei ole esitatud (v.a toidu organoleptiliste
omaduste esiletdstmine) voi on esitatud ilma teadusliku aluseta. Toitude ja tarbimisharjumuste vahelise
erinevuse tottu liikkmesriikide seas ei peetud otstarbekas esitada ligikaudseid tahtaegu annetatud voi ,parim
enne" tahtpaeva Uletanud toidu jaoks. Kuid EL-is tervikuna on vdimalik rakendada (ildisi pohimotteid, nagu on
satestanud EFSA BIOHAZ (2018a) ja komisjoni teatises 2020/C 199/01.

Anti soovitusi, mis on seotud a) koolituse ja toetusmeetmetega, eriti vaike-toidukaitlejate ja -laborite jaoks,
mille eesmark on parandada teadmisi toidu mikrobioloogilisest 6koloogiast ja toimingutest, millega
iseloomustatakse kiirestirikneva toidu sailimisaega maaravaid tegureid; b) aja ja temperatuuri andmete
kogumisega toidu turustamise, jaemuiigi ja kodumajapidamistes séilitamise ajal ning tarbijapdhiste uuringute
tegemisega, mille eesméark on koguda rohkem andmeid toidu pShjendatult eeldatavate sailitamistingimuste
iseloomustamiseks; c) suuniste andmisega selle kohta, kuidas kasutada pohjendatult eeldatavaid tingimusi
sailimisaja margistuse (le otsustamisel, ja d) asjakohase kaitsetaseme (ALOP)/toiduohutuse eesmarkide (FSO)
valjatéotamisega enamikule toidu-patogeeni kombinatsioonidele.
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1. Sissejuhatus

Toidujaatmete tekke valtimine on prioriteet, mis on maaratletud Euroopa Komisjoni poolt detsembris 2015
vastu véetud EL-i ringmajanduse loomise tegevuskavas.! Selle tegevuskava raames on komisjoni kutsutud Ules
uurima voimalusi, kuidas saaksid toidutarneahela osalised sailimisaja margistust tdhusamalt kasutada ja
tarbijad seda paremini moista. ,Sailimisaja margistus™ on (ildmdiste, mis holmab nii ,parim enne®™ kui ka
,kOIblik kuni® tahtpdeva. Kohustuslik eeltingimus on, et toidujadtmete tekke vdhendamisele suunatud
algatused ei tohi kahjustada toiduohutust.

Komisjoni 2018. aasta veebruaris avaldatud uuringu? jargi on EL-is igal aastal toodetavast 88 miljonist
tonnist toidujaatmetest kuni 10% seotud sailimisaja méargistusega. EL-i toidukao ja toidujaatmete platvormi3
juures tegutseva sailimisaja margistuse ja toidujaatmete tekke véltimise allrihma* abiga on esmatahtis
koostada EL-i suunised, mis pohinevad olemasolevatel EL-i nduetel, et tagada sdilimisaja margistuse ja seotud
toidualase teabe esitamise Uhtsus. Uuringust selgus ka, et tahtpdeva markimine on toidujadtmete tekke
valtimiseks eriti oluline selliste toidugruppide puhul nagu piimatooted, puuviljamahlad, jahutatud liha ja kala.

On oluline, et toidukditlejad jargiksid riskipohist lahenemisviisi, kui nad teevad otsuseid sdilimisaja
margistuse liigi (st ,,parim enne" voi ,kolblik kuni® tahtpdev), sdilimisaja kehtestamise ja margistusel esitatava
asjakohase toidualase teabe kohta, et tagada toiduohutus. See riskipohine Idhenemisviis peab moodustama
lahutamatu osa toiduohutuse haldamise slisteemist, mida iga toidukaditleja on kohustatud arendama ja
rakendama EL-i kehtivate toiduohutusalaste digusaktide kohaselt, vottes arvesse Euroopa Toiduohutusameti
varasemaid teaduslikke arvamusi ja komisjoni suuniseid.

Eelkdige on suuremat selgust vaja selleks, et eristada toitu, mis voib sdilimisaja 10pus patogeensete
mikroorganismide kasvu tottu muutuda ,inimese tervisele otseselt ohtlikuks®/olla ,tervisele kahjulik®, toidust,
mis vOib sdilimisaja 10pus riknemist pShjustavate mittepatogeensete mikroorganismide kasvu tottu muutuda
Jinimtoiduks kdlbmatuks".®

Seepdrast, et aidata toidukaitlejatel ja riigi ametiasutustel rakendada digeid ja Uhtseid tavasid, on vajalik
EFSA teaduslik arvamus.

Maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 29 kohaselt palub Euroopa Komisjon EFSA-I esitada teaduslik arvamus,
mis annaks suuniseid sdilimisaja margistuse ja seotud toidualase teabe kohta, pidades silmas maaruse (EL) nr
1169/2011 (milles kasitletakse toidualase teabe esitamist tarbijatele) rakendamist toidukaitlejate poolt
toiduohutuse juhtimisstisteemi lahutamatu osana.

Arvamuse alusel tuleks td6tada valja riskipohine ldhenemisviis, mida toidukaitlejad peavad jargima, kui
nad teevad otsuseid sdilimisaja margistuse liigi (st ,kolblik kuni® voi ,parim enne® tahtpdev), sdilimisaja
kehtestamise ja margistusel esitatava asjakohase toidualase teabe kohta, et tagada toiduohutus.

Eelkdige paluti EFSA-I esitada teaduslik arvamus jargmise kohta.

ToR 1. Tegurid, mis muudavad teatavad toidud mikrobioloogiliselt kiirestiriknevaks ning seet6ttu lihikese
ajaga inimese tervisele otseselt ohtlikuks, ning kuidas peaks toidukaitleja neid tegureid arvesse votma ,,kolblik
kuni* tahtpdeva vajalikkuse (e otsustamisel ning sdilimisaja ja noutavate sailitamistingimuste
kindlaksmé&aramisel, eelkdige jargmise kohta:

a) asjakohased mikrobioloogilised ohud, millega toidukaitleja peaks arvestama, kui ta otsustab, kas toit
vOib osutuda inimese tervisele mikrobioloogiliselt otseselt ohtlikuks;

b) toiduliigid, kus need patogeensed mikroorganismid suurema tdendosusega esinevad;

c) sisemised/vdlised tegurid, mis vdivad mdjutada nende patogeensete mikroorganismide kasvu ja
avaldada mdju: 1) otsusele ,kolblik kuni* tahtpdeva vajalikkuse kohta, 2) sdilimisajale (tdhtpaev,
enne mida ei ole toit tdendoliselt inimese tervisele otseselt ohtlik), mis on seotud toidu koostise (nt

1 http://ec.europa.eu/environment/circular-economy/index_en.htm

2 https://publications.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/e7be006f-0d55-11e8-966a-01aa75ed71al/language-en
3 https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions/eu-platform_en

4 https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions/date_marking_en

5 Méaaruse (EL) nr 1169/2011 artikli 24 I8ige 1 ja maéruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 18iked 2-5.
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pH, aw, toidus kasutatavad lisaained) vOi tootmisprotsessi ja/voi toidu turustusviisiga (nt
pastoriseerimine, pakendi tiilip), ja 3) sailitamistingimustele kogu toiduahelas ja toidu kavandatud
kasutusele;

d) kuidas mdjutavad eespool maaratletud tegurid otsust ,kolblik kuni® téhtpdeva vajalikkuse kohta,
sadilimisaja maaramist ja ndutavaid sailitamistingimusi.

ToR 2. Tegurid, mis muudavad teatavad toidud (liksnes toidud, mida tuleb sadilitada kontrollitud
temperatuuril) mikrobioloogiliselt inimtoiduks kdlbmatuks, kuid mitte inimese tervisele otseselt ohtlikuks, ning
kuidas peaks toidukaitleja neid tegureid arvesse votma ,parim enne" téhtpaeva asjakohasuse (le otsustamisel
ning sdilimisaja ja ndutavate sailitamistingimuste kindlaksmaaramisel, eelkdige jargmise kohta:

a) sisemised/vélised tegurid, mis vdivad mdjutada nende riknemist pohjustavate mittepatogeensete
mikroorganismide kasvu ja avaldada modju: 1) sailimisajale (tdhtpdev, enne mida ei ole toit
tdendoliselt inimtoiduks kdlbmatu), mis on seotud toidu koostise (nt pH, aw, toitudes kasutatavad
lisaained) voi tootmisprotsessi ja/voi toidu turustusviisiga (nt pastoriseerimine, pakendi tiilip), ja 2)
sailitamistingimustele kogu toiduahelas ja toidu ettenahtud tarvitamisele;

b) kuidas mojutavad eespool madratletud tegurid sailimisaja kehtestamist ja ndutavaid
sailitamistingimusi;

c) EL-i tasandil rakendatavad soovituslikud tdhtajad, et hdlbustada ,parim enne" tdhtpaeva (letanud

toidu turustamist voi annetamist, eeldusel et toit ei ole enne selle téhtaja I6ppu muutunud inimtoiduks
kGlbmatuks. M&ned likmesriigid on koostanud selle kohta riiklikud suunised.®

Peale selle paluti EFSA-I anda suuniseid, millega toidukaditleja peab arvestama, kui ta otsustab, millist
toidualast teavet tarbijatele esitada sdilimisaja ja ndutavate sailitamistingimuste, kuid eelkdige jargmise kohta.

ToR 3. Sailitamistingimused ja/voi tarbimise tdhtaeg pérast pakendi avamist, et véltida toiduohutuse
riskide suurenemist, eelkdige:

a) toidu omadused ja sisemised/vélised tegurid, mis voivad pakendi avamisel muutuda, tdpsemalt need
tegurid, mida tuleb arvesse votta sellise teabe edastamisel;

b) tegurid, mida tuleb arvesse votta otsustamisel, kas sailitamistingimused ja/voi tarbimise tdhtaeg
parast pakendi avamist on asjakohased, ja sellest tulenevalt kohustuslikud, maaruse (EL) nr
1169/2011 artikli 25 I6ike 2 kohaselt.

ToR 4. Kilmutatud toidu sulatamine, sealhulgas hea tava, sailitamistingimused ja/vGi tarbimise tahtaeg,
et valtida toiduohutuse riskide suurenemist, eelkdige:

a) tarbijatele antavad soovitused heade tavade, sailitamistingimuste ja/voi tarbimise téhtaja kohta, et
kaitsta tarbijaid voimalike terviseriskide eest.

Eespool esitatud padevusraamistikke arutati teabendude esitajaga (Euroopa Komisjon). Mdnda aspekti
selgitati ja tdlgendati nii, nagu allpool selgitatud. Arvamuse alusel tuleks té6tada vélja riskipohised suunised,
mida toidukaitlejad peavad jargima, kui nad teevad otsuseid sailimisaja margistuse liigi (st ,kolblik kuni® voi
»parim enne" tahtpdev, vt sOnastik), sailimissaja kehtestamise ja margistusel esitatava asjakohase toidualase
teabe kohta, et tagada toiduohutus. See hdlmab nii avatud pakendi sailitamistingimusi ja tdhtaegu kui ka
kilmutatud toidu (ToR 4) sulatamisega (lilessulatamisega) seotud sailitamistingimusi (ToR 3), tdhtaegu ja
head tava. Peale selle peaksid suunised késitlema ,parim enne" tahtpéeva lletanud toidu turustamise voi
annetamise ligikaudseid tahtaegu.

See arvamus hdlmab ToR-i 1 ja 2 (Suunised sailimisaja margistuse ja seotud toidualase teabe kohta: 1.
osa (Sailimisaja margistus)), ToR-i 3 ja 4 kasitletakse aga 2. osas (Toidualane teave). Padevusraamistike
sdnastus pohineb maaruse (EL) nr 1169/2011 ja maaruse (EU) 178/2002 Sigustekstidel. Maaruse (EL) nr
1169/2011 artikli 9 IGike 1 punktis f ja X lisa punktides 1 ja 2 on satestatud, et toidu margistusele tuleb mérkida
minimaalse sailimisaja tdhtpaev (,parim enne" tahtpdev) voi ,kdlblik kuni® tahtpdev. Minimaalse sdilimisaja
tahtpéeva (,,parim enne" téhtpdeva) markimine ei ole kohustuslik teatavate toitude puhul, naiteks varsked
terved (koorimata, tiikeldamata vdi muul samalaadsel viisil toé6tlemata) puu- ja kddgiviljad, veinid ja muud

6 Itaalia — Hea tava suunised heategevusorganisatsioonidele, Caritas Italiana, Fondazione Banco Alimentare Onlus, marts 2016 (lk 29).
Belgia — Ringkiri satete kohta, mida kohaldatakse toidupankadele ja heategevusorganisatsioonidele (FR; NL), Belgia toiduohutusamet
(Agence federate pour la Se€curite de la Chaine Alimentaire), 2017.
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joogid, mille etanoolisisaldus on véhemalt 10 mahuprotsenti, teatavad pagaritooted, dddikas, keedusool, tahke
suhkur ja teatavad kondiitritooted.” MoOnede toitude sdilimisaja margistuse nduded on satestatud EL-i
maarustega (vt lisa A). See ei tahenda, et toitudele, mille suhtes kehtib erand ,,parim enne" tahtpaeva ndudest,
ei tohiks tahtpaeva markida, kui seda peetakse otstarbekaks.

Minimaalse sdilimisaja tahtpdev (,parim enne" tdhtpdev) tdhendab tahtpdeva, milleni nduetekohase
sdilitamise korral sdilivad toidu spetsiifilised omadused.® Toitude puhul, mis on mikrobioloogiliselt
kiirestiriknevad ning voivad seetGttu liihikese ajaga muutuda inimese tervisele otseselt ohtlikuks, tuleb
minimaalse sailimisaja tahtpdev asendada ,kolblik kuni* tdhtpaevaga. Pérast ,kolblik kuni® tahtpdeva ei loeta
toitu vastavalt maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 I8igetele 2-5 enam ohutuks®. Maaruse (EU) nr 178/2002
artikli 14 Idike 2 kohaselt ei saa ohutuks pidada toitu, mis on: a) tervisele kahjulik; b) inimtoiduks kdlbmatu.

Selle arvamuse eesmargil lepiti kokku, et ,kolblik kuni* téhtpaeva Ule otsustamisel tolgendatakse toitu,
mille kohta kehtib kirjeldus ,kiirestiriknev ning vaib seetbttu lihikese ajaga muutuda inimese tervisele otseselt
ohtlikuks", kontrollitud temperatuuril sdilitatava toiduna, mis vOib sisaldada patogeenseid ja/voi toksilisi
mikroorganisme ning soodustada nende kasvu sailitamise ajal ja enne tarbimist ning olla seetSttu tervisele
kahjulik.

Maaruse (EU) nr 178/2002 kohaselt hdlmab ohtlik toit ka toitu, mis on inimtoiduks kdlbmatu. Selles
arvamuses, ja ,mikrobioloogilisest seisukohast", seostatakse mdistet ,inimtoiduks kdlbmatu™ {iksnes toidu
organoleptilise kvaliteediga, kuna mikroobide kasv ei mdjuta tervist. Seega on riknemist pdhjustavate bakterite
kasv ja tase ning sellest tulenev organoleptiliste omaduste halvenemine alus, mille pohjal tehakse otsus ,parim
enne" tdhtpdeva kandmiseks toidu margistusele. Mittepatogeensete, riknemist pdhjustavate,
mikroorganismide kasvuga seotud sailimisajale viidatakse edaspidi kui ,,organoleptilisele sdilimisajale”.

On oluline téhele panna, et otsust sdilimisaja mérgistuse liigi rakendamise kohta tuleb tdlgendada tiksnes
olenevalt sellest, kas oht inimese tervisele vOib aja jooksul suureneda voi mitte, st kas patogeensed
mikroorganismid vdivad kasvada ja/v0i toksiinid tekkida transpordi ja sailitamise ajal. See otsus oleneb toidu
tarvitamisest ja omadustest ning asjaomastest ohtudest. ,Ohutule séilimisajale® viidatakse edaspidi kui
patogeenide voimaliku kasvu voi toksiinide tekkimisega seotud séilimisajale.

Konealuste moistetega hdlmatud toidud on nii toored kui ka to6deldud miiligipakendis toidud, mida
sailitatakse kontrollitud temperatuuril ehk mbritsevast temperatuurist madalamal temperatuuril. See hdlmab
nii jahutus- kui ka kiilmutustemperatuure. ToR-is 2c toodud pérast séilimisaega annetamise voi turustamise
ligikaudsed téhtpaevad kehtivad vaid miigipakendis ja kontrollitud temperatuuril sailitatavatele toitudele,
millele on margitud ,,parim enne" tahtpaev.

Kuna ToR-e tdlgendati seoses mikroobide kasvuga sailimisaja jooksul, on huvipakkuvateks patogeenseteks
mikroorganismideks bakterid, parmseened, hallitusseened ja nende toksiinid (sealhulgas biogeensed
amiinid/histamiinid). Seega on olulised ohud (edaspidi patogeensed mikroorganismid) sellised, mis esinevad
toidus parast tootlemist ja pakendamist ning mis voivad sailimisaja jooksul suureneda, st kasvu ja/voi toksiinide
tekkimist pohjendatult eeldatavatel tingimustel. Teisest saastumist parast pakendi avamist siin ei kasitleta.
Patogeensed mikroorganismid, mis ei ole vGimelised toidus kasvama, naiteks toiduga levivad viirused ja
parasiidid, ei ole sailimisaja margistuse otsuse tegemisel asjakohased.

Moned valjendid, mida on méaaruses (EL) nr 1169/2011° kasutatud selleks, et viidata toidule, mida tuleb
margistada ,kolblik kuni® tahtpdevaga, mitte minimaalse sailimisaja tdhtpaevaga (st ,parim enne"), nditeks
JKiirestiriknev®, ,lGhike aeg", ,otsene oht", ei ole selgelt maaratletud. Mis tahes peremeesorganismi
haigestumise tdendosus soltub kokkupuutest, voi doosist, ja see tldjuhul suureneb doosi suurenedes. Doosi
suuruse ja haigestumise tdendosuse vaheline seos kvantifitseeritakse doosi ja toime suhtega. Doosi ja toime

7 Maaruse (EL) nr 1169/2011 X lisa punkti 1 alapunkt d.

8 Maaruse (EL) nr 1169/2011 artikli 2 IGike 2 punkt r.

9 Maéruse (EL) nr 1169/2011 artikli 24 18ige 1. Maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 kohaselt ei saa ohutuks pidada toitu, mis on: a)
tervisele kahjulik; b) inimtoiduks kdlbmatu.

10 Euroopa Parlamendi ja ndukogu 25. oktoobri 2011. a maarus (EL) nr 1169/2011, milles késitletakse toidualase teabe esitamist tarbijatele
ning millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu maéarusi (EU) nr 1924/2006 ja (EU) nr 1925/2006 ning tunnistatakse kehtetuks
komisjoni direktiiv 87/250/EMU, ndukogu direktiiv 90/496/EMU, komisjoni direktiiv 1999/10/EU, Euroopa Parlamendi ja ndukogu direktiiv
2000/13/EU, komisjoni direktiivid 2002/67/EU ja 2008/5/EU ning komisjoni masrus (EU) nr 608/2004. ELT L 304, 22.11.2011, |k 18—
63.
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suhe on nakkuslike mikroorganismide ja inimeste haiguste puhul lildiselt pisiv, see tdhendab, et puudub lavi,
millest allpool ei kujuta mikroorganism konkreetset ohtu, ehkki see risk vdib olla véga madal. See tdhendab,
et kui patogeenid on olemas ja need voivad sdilitamise ajal kasvada, suureneb oht inimese tervisele. See
kehtib ka patogeenide kohta, mida digusaktide kohaselt ei tohi toidus esineda (ei ole tuvastatud), sest need
voivad uldjuhul pdhjustada haigestumist eelnevalt kasvamata. Kui need patogeenid on olemas ja nende kasv
on voimalik, risk suureneb. Seega on vastus kiisimusele, millal esineb ,,otsene oht inimese tervisele", vaartustel
pohinev otsus, mille tegemisel voetakse arvesse haigestumise aktsepteeritavat tdendosust.

Valmistoidus esineva L. monocytogenese suhtes on kehtestatud toiduohutuse mikrobioloogilised
kriteeriumid, mis pohinevad toiduohutusalaste eesmarkide kontseptsioonil, millega tagatakse rahvastiku
asjakohane kaitsetase (Euroopa Komisjon, 1999; FAO/WHO, 2002; Gram, 2004), kuid need tasemed ei ole
enamiku patogeenide jaoks madratletud. Muude patogeenide, eelkdige toksiine tootvate bakterite, nagu
Staphylococcus aureus ja Bacillus cereus suhtes kohaldatakse teistsuguseid lavitasemeid. Need tasemed on
sageli pohinenud puhangu ajal voetud proovides tuvastatud kontsentratsioonidel voi andmetel tasemete kohta,
mis on kooskdlas eeltingimuste programmide asjakohase rakendamisega (Notermans et a/., 1997; Lund et al.,
2000). Uks osa inimese tervist ohustavate mikroorganismide ohutute ehk vastuvdetavate ja ohtlike tasemete
madratlemise probleemist on tarbijate tundlikkuse suur erinevus. Mone patogeeni puhul on raskelt
haigestumise tdendosus suuresti seotud tarbijate konkreetsete riskirihmadega, naiteks L. monocytogenes'e
puhul on need riskirihmad eakad, immuunpuudulikkusega isikud ja rasedad (mdjutatud on ka nende
looted/lapsed) (EFSA BIOHAZ Panel, 2018b).

Tunnistades asjaolu, et mikroorganismide vastuvoetavad tasemed toidus, mis on seotud ALOP-i kaalutluste
ja riskihindamisega, on Oigusaktidega (ldiselt maaratlemata, kasutatakse selles arvamuses mdistet
Jvastuvoetav tase" igasuguse mikroorganismide taseme kirjeldamiseks, mis on asjakohane toidukaitleja otsuse
jaoks toidu sailimisaja margistuse kohta, vottes arvesse toidu omadusi ja pohjendatult eeldatavat kasutust (vt
sonastik). Mdiste voib viidata piirvaartustele, millega maaratletakse mikrobioloogiline kriteerium (m voi M), nt
bakteri L. monocytogenese 100 pesa moodustavat Uhikut (CFU)/g valmistoitudes, ohutuks peetavatele
lldistele lavitasemetele, nt toksiine tekitava S. aureus'e tasemed vOi patogeeni sihttase, vOi riknemist
pohjustava mikroorganismi tasemele, mis ei too kaasa toidu riknemist.

Tuginedes olemasolevatele rahvusvahelistele maarustele ja suunistele, on sdnastus ,kiirestiriknevad ning
voivad seetOttu lUhikese ajaga muutuda inimese tervisele otseselt ohtlikuks", mida kasutatakse maaruses (EL)
nr 1169/2011, seotud toitudega, mille aega/temperatuuri tuleb ohutuse tagamiseks kontrollida. See mdiste on
seotud USA toiduseadustikus kasutatud moistega ,aja ja temperatuuri kontrollimine ohutuse tagamiseks"
(TCS) (US FDA, 2013, 2017). Peale selle viitab valjend ,lihike aeg" sellele, et ajavahemik ,,ohutu™ ja ,ohtliku®
vahel on liihike, millest jéareldub, et ,parim enne" tahtpédeva kasutatakse nii nendel toitudel, mis ei muutu
kunagi ohtlikuks, kui ka nendel, mis vdivad muutuda ohtlikuks parast ,pikka aega" (Soethoudt et al., 2013).
Seega annaks toidukaitleja, kes vastutab margistusel oleva teabe eest, piiratud ohutuse garantii olenevalt
sellest, kuidas mdistet ,liihike aeg" tdlgendatakse. Mdistet ,lihike aeg" voib tdlgendada erinevalt. Kui valja
arvata probleem, mis on seotud ohutu ja ohtliku piiritlemisega mikroorganismide arvu mottes, kuna, nagu
eespool Oeldud, selline kriteerium puudub, siis voib ,lihikese aja" tahendust samuti erinevalt tdlgendada.
Naiteks selgitati WRAP-i juhises (WRAP/FSA/DEFRA, 2017), et ,liihike ajavahemik™ ei ole maaratletud, kuid
seda vOiks kasitleda pigem péevade kui pikema perioodina, nagu toiduainetddstuses kohane. L.
monocytogenese!! suhtes kehtiv toiduohutuse kriteerium satestab, et tase peaks olema vdiksem kui 100
CFU/g kogu sailimisaja jooksul. Kuid mone toote puhul, mille suhtes seda kriteeriumi kohaldatakse, vdib
sadilimisaeg olla isna pikk (mitu nadalat), mistottu voib tekkida kiisimus, kas seda on digesti kirjeldatud kui
kiirestiriknevat toodet, mis vdib ,llihikese ajaga" muutuda inimese tervisele otseselt ohtlikuks.

Arvesse tuleb votta ka suuniseid selle kohta, kuidas voib ,ettenahtud tarvitamine™ mojutada sailimisaja
kehtestamise (sdilimisaja margistuse liik ja sailimisaeg) otsust (ToR-id 1 ja 2). Toidukaitleja peab maaratlema
toidu ettendhtud tarvitamise HACCP-kava koostamisel kolmanda esialgse etapina. Codex Alimentariuse
suuniste (CAC/RCP, 1997) ja komisjoni teatise (2016/C278/01) kohaselt peaks ettendhtud tarvitamine
pohinema toote tavalisel ja eeldataval tarvitamisel tarbijate sihtriihmade ja I6ppkasutajate poolt. Kui vélja
arvata teatavatele tarbijatele suunatud tooted (nt imikutoit voi meditsiinilisel ndidustusel kasutatav toit), vdib
ettendhtud tarvitamisena kasitleda tarvitamist maaratlemata (lldise) elanikkonna poolt (komisjoni teatis
2016/C278/01). Samal ajal tuleb toiduohutuse mikrobioloogilisest seisukohast arvestada haavatavamate

11 Komisjoni 15. novembri 2005. a maérus (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta. ELT L 338,
22.12.2005, Ik 1-26.
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tarbijatega (naiteks rasedad, eakad jt), sest nad tarbivad sama toitu, mida ldine elanikkondki. Toidu suhtes,
mis on mdeldud haavatavamatele tarbijariihmadele, naiteks imikutoit voi meditsiinilisel ndidustusel kasutatav
toit, kohaldatakse erimaarusi (nt maarus (EL) nr 609/ 201312) ja rangemaid toiduohutuse kriteeriume (maérus
(EU) nr 2073/2005). Maiste ,|8ppkasutaja" tdhendab klienti (nt ettevdtjate vaheline tehing, toitlustusettevdtja
jne) voi I0pptarbijat. Selle arvamuse raames kasitletakse toidu annetamist toidu tavalise vdi kavandatud
Idppkasutusena. Mdistet ,,ettenahtud tarvitamine™ kasutatakse selles arvamuses ka seoses sellega, kas toit on
valmistoit, ette nahtud sé6miseks toorena voi kuumtdddelduna, on taastatud jne (maarus (EL) nr 1169/2011;
maarus (EU) nr 2073/2005).

MoOnes otsuste tegemise vahendis, nditeks ReFED-i standardimisvahendis (ReFED, veebis) vdi WRAP-i
otsustepuus (WRAP, FSA, DEFRA, 2017), eristatakse valmistoitu ja muud toitu, pdhjendades seda sellega, et
muu toidu kuumtédtlemine tarbija poolt voib hoida voimalikud ohud (vegetatiivsed bakterid ja toksiinid)
kontrolli all ja et ,parim enne" tahtpdev on garanteeritud. Sellele vaatamata voivad ohud parast kuum- voi
muud téo6tlemist sdilida, kui votta arvesse nii tarbijate kditumise ja eelistuste varieeruvust (nt pooltoores toit)
kui ka mone ohu vastupidavust termilisele to6tlemisele (nt eosed ja termoresistentsed toksiinid). Selle teema
kasitlemise voimalused on edasise uurimise kiisimus. Naiteks WRAP-i vahend arvestab selle voimalusega ning
voimaldab ikkagi kaaluda ,kolblik kuni® tahtpdeva kasutamist, samal ajal kui ReFED-i vahend seda ei tee.

Sailitamis- ja turustamistingimused, sealhulgas transport ja kaitlemine, peavad sisalduma toidu kirjelduses
(HACCP-kava teine esialgne etapp, komisjoni teatis (2016/C278/01), Van Boxstael et a/., 2014; Bover-Cid et
al, 2015). Toidukaitleja rakendatavate ohjemeetmete raames tuleb dige sdilimisaja margistuse liigi ja
sailimisaja (organoleptiline v&i ohutu sailimisaeg) kindlaksmadramisel votta arvesse pohjendatult eeldatavaid
tingimusi toidu turustamise, transportimise voi kaitlemise ajal tarbija poolt, nt sdilitamistemperatuure ja
kuumtddtiemist (vt punkt 3.4) (maarus (EU) nr 178/200213; maarus (EU) nr 2073/2005; Euroopa Komisjon,
2013%%; EURL Lm, 2019).

Selles sissejuhatuses on vdlja toodud mdned raskused, mis on seotud maaruses sisalduvate mdistete
kasutamisega, lahtepunktina, mida toidukaitleja saaks praktilise vahendina kasutada, sest mdisted
JKiirestiriknev", ,otsene oht inimese tervisele", ,lihike aeg", ,ohutu vs. ohtlik", ,pohjendatult eeldatavad
tingimused" ja ,ettendhtud tarvitamine™ ei ole maaratletud. Teise piiranguna voib kasitleda riskihindamise
puudumist, mis toetaks vaartuspohiseid otsuseid ohutu vs. ohtliku ohutaseme kohta. Seetottu tuleb otsustepuu
koostamisel Iahtuda patogeensete mikroorganismide kasvu voi selle puudumise kiisimusest, et toetada sobiva
sailimisaja margistuse liigi valimise otsust.

Iga toidukaitleja toidutarneahelas peab vélja té6tama toiduohutuse juhtimissiisteemi (FSMS), mis p&hineb
eeltingimuste programmidel (PRPd) ja HACCP pohimotetel (viimane ei ole esmatootmise korral ndutav)
(maarus (EU) nr 852/2004, komisjoni teatis 2016/C278/011°). Selles arvamuses ksitletakse toiduahelat alates
toidu tootmisest ja tarnimisest kuni toidu tarbimiseni. Seega moodustavad séilimisaja mérgistuse liigi dige
méaaratlemine (,parim enne" voi ,kdlblik kuni"), tarbijatele esitatava sailimisaega puudutava dige teabe
kindlaks maaramine, sailitamistingimused (nt temperatuur) ning toidu tarvitamisjuhis, sealhulgas kiilmutatud
toidu (Ules)sulatamise ja kuumtdotiemise tahtajad/aeg ja hea tava, osa toidukaitleja FSMS-is sisalduvatest
tegevustest. Toidu Gige sdilimisaja kehtestamist loetakse meetmeks, mida toidukaitleja peab votma, et tagada
vastavus toote mikrobioloogilistele kriteeriumidele, kui need on olemas (méaérus (EU) nr 2073/2005).

12 Euroopa Parlamendi ja ndukogu 12. juuni 2013. a maarus (EL) nr 609/2013 imikute ja véikelaste toidu, meditsiinilisel ndidustusel
kasutamiseks ettenahtud toidu ning kehakaalu alandamiseks ettendhtud pdevase toidu asendajate kohta, millega tunnistatakse
kehtetuks ndukogu direktiiv 92/52/EMU, komisjoni direktiivid 96/8/EU, 1999/21/EU, 2006/125/EU ja 2006/141/EU, Euroopa Parlamendi
ja ndukogu direktiiv 2009/39/EU ning komisjoni maarused (EU) nr 41/2009 ja (EU) nr 953/2009. ELT L 181, 29.6.2013, Ik 35-56.

13 Euroopa Parlamendi ja ndukogu 28. jaanuari 2002. a maarus (EU) nr 178/2002, millega sitestatakse toidualaste Sigusnormide (ildised
pohimdtted ja nduded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused. EUT L 31, 1.2.2002,
Ik 1-24.

14 Komisjoni talituste td6dokument, Guidance Document on Listeria monocytogenes shelf-life studies for ready-to-eat foods, under
Regulation (EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs, 2013 (Valmistoidu sdilivusaja uuringud
Listeria monocytogenes'e puhul 15. novembri 2005. aasta masruse (EU) nr 2073/2005 (toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide
kohta) alusel). Eelndu. Saadaval veebis:

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidance_document_lysteria.pdf

= Komisjoni teatis eeltingimuste programme ja HACCP pShimotetel pdhinevaid menetlusi hdlmavate toiduohutuse juhtimissiisteemide
rakendamise kohta, sh rakendamise holbustamise / paindlikumaks muutmise kohta teatavates toidukaitlemisettevotetes (2016/C
278/01). ELT C 278, 30.7.2016, Ik 1-32.
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FSMS-i ohjemeetmeid tuleb valideerida, kontrollida ja verifitseerida (komisjoni teatis 2016/C278/01; CAC,
2008). Seetdttu peab toidukaitleja tegema sailimisaja (sailimisaja margistuse liigi ja tdhtpaeva otsustamine)
ning sailitamis- ja tarvitamisjuhiste kehtestamise osana valideerimisuuringu, et ndidata sailimisaja digsust toidu
ja kavandatava toidutarneahela jaoks ning seda, et sailimisaeg ennetab asjaomaste patogeensete
mikroorganismide kasvu lile vastuvOetava taseme.

Sailimisaja ja tarbijatele esitatava muu teabe (nt sdilitamistemperatuur, tarvitamisjuhis) valideerimise
uuringud tuleb teha a priori ehk enne uue toote turule viimist vOi olemasoleva toote muutmise ajal (nt kui on
kavas kasutada uut koostist/retsepti, tootmisprotsessi ja/voi pakenditiilipi vOi kui séilimissaja uuringuid ei ole
tehtud). Kui sdilimisaeg ja ndutav teave on kindlaks madratud, tuleb kontrollida, kas see teave on toidu
margistusele Oigesti kantud. HACCP-kava ja FSMS-i ohjemeetmetega seotud viimane etapp, mis tehakse a
posteriori, on verifitseerimistoimingute rakendamine. Kehtestatud sadillimisaja ja tarbijatele esitatava teabe
rakendamise raames tuleb verifitseerida kindlaksm&aratud sdillimisaja kehtivus, ning kaitleja peab tagama, et
retseptis, protsessis, pakendis, toiduahelas jmt ei ole tehtud ihtegi muudatust, mis vdiks mdjutada
sailimisaega (sdilimisaja margistuse liiki ja tahtpaeva) voi toidu nduetekohast tarvitamisjuhendit.

Toiduohutuse juhtimissiisteemi kehtestamisel on teatav paindlikkus lubatud jaemliligiga tegelevatele
vaikeettevotjatele (nt kalapoed, restoranid, toitlustusettevotted, kohvikud, lihapoed, jaatisekohvikud,
pagaripoed ning puu-/kdoégiviljade midgikohad) (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2017, 2018a; komisjoni teatis
2020/C199/01%). Nendes ettevotetes miiliakse tarbijatele peamiselt pakendamata toitu, mille puhul ei ole
sadilimisaja markimine ndutav. Sellele vaatamata on tarbijateadlikkust kasitleva eeltingimuste programmi (13.
PRP) raames soovitatav anda tarbijale vajaduse korral ndu, kuidas ja kui kaua toitu séilitada (nt pakendamata
varske kala voi liha kohta) (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2017, 2018a). Komisjoni teatises 2020/C199/01 kasitletav
14. eeltingimuste programm on seotud muitigipakendis toidu sailimisaja kontrolliga selvehallides, restoranides,
toidujaotuskeskustes ja muudes jaemiiligiettevotetes ning on eelkdige kohaldatav kdikidele jaemiilijatele, kes
tegelevad toidu annetamisega. Peale selle, et jaemiilijatel oleks lihntsam pakendamata toitu annetada, voib
jaemiilja pakendada annetatava toidu nii, et seda oleks vdimalik transportida ja seejarel sailitada. Sellist
annetatud toitu ei loeta ,,miiligipakendis toiduks®, mistottu ei ole sailimisaja markimine ndutud ja neid ei
kasitleta selles arvamuses.

2. Andmed ja metoodikad

Tuginedes asutatud ekspertide toorihma ja BIOHAZ-komisjoni liikmete teadmistele ja padevusele,
maaratleti ja vaadati Ule asjakohased dokumendid. Need dokumendid olid muu hulgas teaduslikud t6d6d,
raamatute peatlkid, vastastikku labivaatamata t6d6d, madrused, riiklike ja rahvusvaheliste asutuste
juhenddokumendid, teaduslikud arvamused ja raportid, millest eksperdid olid ise teadlikud vdi mis leiti
otsingute kaudu. Dokumentide loetelu vaadati seejarel uuesti l&bi, et maaratleda asjakohased lisavaljaanded,
kuni jouti tasemeni, mida té6riihm pidas piisavaks, et katta kdnealune teema.

Kasutati ka EL-i toidukao ja toidujaatmete platvormi ressursikogus sisalduvaid dokumente, mis on
kattesaadavad aadressil https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/library_en.

Kuna ToR-ides 1 ja 2 esitatud palved anda suuniseid sailimisaja margistuse kohta kattuvad ning ainus
erinevus on see, et ToR 1 hdlmas patogeenseid mikroorganisme ja ToR 2 riknemist pdhjustavaid
mittepatogeenseid mikroorganisme, kasitletakse mitut kiisimust arvamuse (hes osas koos.

Suunised ToR 1a (asjaomased patogeensed mikroorganismid) ja ToR 1b (toiduliigid, kus need patogeensed
mikroorganismid tGendolisemalt esinevad) kohta pohinevad labivaadatud kirjandusallikatel ja on esitatud
punktis 3.1 (Mikroorganismid toidus). Selleks et pakkuda sobivat taustteavet teiste ToR-ide kohta, lisati
sellesse punkti ka riknemist pdhjustavate mikroorganismide llevaade.

Kokkuvdte, mis hdlmab nii ToR-i 1c (tegurid, mis vdivad mdjutada patogeenide kasvu ning avaldada mdju
otsustele sailimisaja margistuse, sdilimisaja ja sailitamistingimuste kohta) kui ka ToR-i 2a (tegurid, mis v&ivad
mdjutada riknemist pShjustavate mittepatogeensete mikroorganismide kasvu ning avaldada mdju sailimisajale
ja sailitamistingimustele), on esitatud punktis 3.2 (Tegurid, mis mdjutavad patogeensete mikroorganismide
vOi riknemist pdhjustavate mittepatogeensete mikroorganismide tekkimist ja kasvu). Selles punktis antakse

16 Komisjoni teatis, milles esitatakse toiduohutuse juhtimise siisteeme kasitlevad suunised toidu jaemiiligi, sealhulgas toidu annetamise
kohta 2020/C 199/01. ELT C 199, 12.6.2020, Ik 1-57.
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llevaade asjaomastest mdistetest ning suunised selle kohta, kuidas mojutavad mitmesugused tegurid, naiteks
tooraine ja tootmisprotsessid, eri toitudes esinevate mikroorganismide tiilipe ja tasemeid ning kuidas voivad
toidu sisemised (toote omadused)/valised (sailitamistingimused)/kaudsed (toidus olevast mikrobiootast
tulenevad mdjud) tegurid mdjutada nende mikroorganismide edasist kasvu.

Et kasitleda ToR-is 1d toodud alakilisimust, milles paluti anda suuniseid otsustamaks, millist sdilimisaja
margistuse liiki kasutada, koostati otsustepuu, miks pohineb muudes ToR-ides esitatud teabel. Otsustepuu ja
selle pohjendused on toodud punktis 3.3 (Suunised ,kolblik kuni® voi ,parim enne" téhtpdeva kasutamise Ule
otsustamise kohta).

ToR-ide 1d ja 2b kasitlemiseks on punktis 3.4 voetud kokku suunised sdilimisaja ja ndutavate
sailitamistingimuste kehtestamise eri lahenemisviiside kohta (L&henemisviisid sdilimisaja ja noutavate
sailitamistingimuste kehtestamiseks).

ToR-i 2c (,parim enne® tahtpdeva lletanud toidu turustamise voi annetamise ligikaudsed tahtpaevad)
kasitlevad suunised on toodud punktis 3.5 ning selleks voeti kokku ning hinnati ja kohandati kriitiliselt
olemasolevat teemakohast kirjandust, sealhulgas varasemaid EFSA arvamusi ja mitmesuguseid riiklikke
juhenddokumente.

EFSA suuniste rakendamisel maaramatuse anallilisile teadusliku hindamise raames (EFSA teaduskomitee,
2018) poorati erilist téhelepanu sellele, kas hindamisklisimused tuleb maaratleda ToR-ide suhtes, millised on
maaramatuse asjakohased allikad ja millist mdju need hindamiskiisimusele avaldavad.

Suur osa arvamusest on asjaomase kirjanduse kokkuvote, mis pohineb kindlaksmaaratud teabeallikate
llevaatel. Kdige olulisem kindlaks tehtud hindamiskisimus oli otsus sailimisaja margistuse liigi kohta, mille
puhul kasutatakse punktis 3.3 koostatud otsustepuud. See otsustepuu pohineb eeldustel, meetoditel ja
andmetel. Need koik vdivad olla maaramatuse allikad ja mdjutada madramatusega otsust sadilimisaja
margistuse liigi kohta.

Selleks et hinnata sailimisaja margistuse liigi kasutamise otsuse madramatust, koostati maaramatuse
allikate loetelu, mis on seotud otsustepuuga ja mida hinnati ekspertide teadmiste kohaselt (lisa C.1).
Otsustepuu struktuuri hindamisel l&htuti sellest, kas moni oluline kiisimus on puudu ja moni ebaoluline kiisimus
lisatud. Peale selle hinnati maaramatuse allikate mdju (suund ja ulatus) sdilimisaja margistuse otsuse kohta.
Kuna otsustepuu tulemus on kahekomponentne, véljendati mdju suunda ohu alahindamise voi ilehindamisena
v0i ebaselgena, seejuures tdhendab alahindamine olukorda, kus toidule on ,kdlblik kuni* tahtpdeva asemel
margitud ,parim enne" tdhtpaev, llehindamine olukorda, kus toidule on ndutava ,parim enne" tdhtpdeva
asemel margitud ,kolblik kuni® téhtpdev, ja ebaselge olukorda, mis vdib olla (iks vGi teine. Et hinnata
méadramatuse mdju otsusele (ulatus), kasutati kolmeastmelist ordinaalskaalat alates véikesest kuni suure
tahtsuseni.

Sailimisaja margistuse otsusega seotud maadramatus oleneb ka sellest, kuidas toidukaitleja otsustepuud
rakendab. Olgugi et see ei ole otsustepuu koostamiseks vajalik, peeti vajalikuks tuua valja moned olulised
madramatuse allikad, mis on seotud skeemi rakendamisega toidukaitleja poolt ja toidualase teabega, ning
esitada vastused kisimustele otsustepuus (lisa C.2). Viimased andmed toétlemise ja muude toiduga seotud
parameetrite kohta p&hinevad mootmistel ja oleksid pidanud olema leitud asjakohaste (ja valideeritud)
meetoditega.
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Suunised sdilimisaja margistuse ja toidualase teabe kohta 1. osa

3. Hindamine

Maaruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 I8ike 1 ja 18ike 2 punkti a kohaselt on toidukaitleja HACCP-kava raames
kohustatud tegema kindlaks tema toitudes esinevad ohud, naiteks patogeensed, sealhulgas toksiine tootvad
mikroorganismid. Patogeensed mikroorganismid tehakse kindlaks iga juhtumi puhul eraldi. Ulesande
lahendamisele aitavad kaasa mitmesugused kattesaadavad andmed ja tdendid, millest on siin antud Glevaade
ja viited, keskendudes eelkOige kiirestirikneva toidu sdilimisajale. Eri toiduliikides leiduvaid asjaomaseid
patogeene ja nende kasvu mdjutavaid 6koloogilisi tegureid, naiteks kasvu miinimumtemperatuuri, pH-d ja aw-
d, on kasitletud nditeks ICMSF-i raamatuseerias, eriti 5. ja 6. raamatus (ICMSF, 1996, 2005). Muud naited
holmavad IFT/US FDA (2003) ilevaadet, kus on kindlaks tehtud nduetekohased ohjeprotsessid, ja Uyttendaele
et al. (2018). Oluline tdendusmaterjal on puhanguandmed, mis viitavad haiguste ja puhangute seotusele eri
toitude ja asjaomaste ohtude vahel (EFSA ja ECDC, 2018, 2019). Seda tlilipi andmeid ja tabelis 1 toodud
teavet kasutatakse selles teaduslikus arvamuses, et anda suunised séilimisaja margistuse liigi valimiseks
(punktid 3.2 ja 3.3).

Patogeensete mikroorganismide kasvupotentsiaali mdjutavad toidu sisemised ja valised tegurid. Pealegi ei
ole patogeenid tingimata head konkurendid ja on sageli mdjutatud imbritsevast mikrobiootast (kaudsed
tegurid), mis piirab nende kasvu. Seega ei moodusta patogeensed mikroorganismid Uldiselt arvuliselt
domineerivat mikroobiriihma, kui toidumaatriksit ei ole toddeldud viisil, mis vahendab oluliselt imbritsevat
mikrobiootat (nt pastOriseerimine). Jarelikult ei pOhjusta patogeensed mikroorganismid (ldjuhul toidu
riknemist.

Patogeeni asjakohasus Kkiirestirikneva toidu sadilimisaja suhtes oleneb mitmest tegurist (punkt 3.2),
sealhulgas selle esinemisest ja tasemetest eri saasteallikates, naiteks tooraines, koostisosades ja
tootlemiskeskkonnas, ning kaitumisest (inaktiveerumine, ellujg@mine ja/voi kasv) toidu tooétlemise ja
tarneahela eri etappides. Peale selle on olemas doosi ja toime suhtega seotud tegurid, eelkdige peab patogeeni
kasv olema piisav selleks, et toota toksiine ja/voi liletada vastuvbetavat taset toidu tarbimise ajal.

Tabelis 1 on esitatud kirjandusel pdhinev kokkuvdte olulisematest toiduga levivatest patogeensetest
mikroorganismidest, mis vdivad olla asjakohased ehk on vdimelised mdne kiirestirikneva toidugrupi sailimisajal
kasvama ja/voi tootma toksiine pohjendatult eeldatavatel temperatuuridel. Naiteks rahvatervise seisukohast
olulised bakterid, mis ei ole kdnealuses kontekstis asjakohased, on muu hulgas termofiilsed Campylobacter
spp. ja Clostridium perfringens, sest nende minimaalsed kasvutemperatuurid on vastavalt 32 °C ja 12 °C
(ICMSF, 1996). Ehkki need bakterid ei ole selle arvamuse kontekstis asjakohased, kuna termofiilsed
Campylobacter'id (jejuni/coli) ei kasva kiirestirikneva toidu sdilimisajal pohjendatult eeldatavates tingimustes,
voivad need séilida sailitamise ajal ja soodustada toidutekkeliste haigusjuhtude esinemist ristsaastumise ja/voi
ebapiisava kuumtétlemise tottu (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020). Veel (iks bakter, mida ei loeta selle arvamuse
kontekstis asjakohaseks, on Vibrio parahaemolyticus. Bakteri V. parahaemolyticus teadaolevad
kasvutemperatuurid jadvad vahemikku 5 °C kuni 43 °C (ICMSF, 1996), kuid toidumaatriksites ei ole kasvu
taheldatud temperatuuril, mis jaab alla 12—15 °C, ning aja jooksul nende ellujagdmine vaheneb (Yoon et al.,
2008; Yang et al, 2009; Kim et al., 2012). Seepérast ei eeldata V. parahaemolyticus'e kasvu pohjendatult
eeldatavatel tingimustel.

Tabelis 1 esitatud andmed ei ole taielikud, sest iga patogeen vdib olla asjakohane mitme toidugrupi ja
konkreetse toidu jaoks (ildises toidugrupis, samuti vOib konkreetset toitu seostada mitme patogeense
mikroorganismiga. Pohjus on selles, et patogeeni esinemist ja kasvu mojutavad tegurid (nagu kirjeldatud
punktis 3.2) on dldjuhul seotud konkreetse toiduga ning neid tuleb arvesse votta HACCP-kava ohtude
kindlakstegemise etapil.

Tuginedes kattesaadavatele tdenditele, ei peeta hallitusseente kasvust tingitud miikotoksiinide tootmist
miiligipakendis ja kontrollitud temperatuuril hoitava toidu sdilimisajal peamiseks ohuks, mida tuleks kasitleda
.KOIblik kuni® tahtpaeva otsuse tegemisel (IFT/FDA, 2003a,b; FSAI, 2019). Peamised hallitusseentest tingitud
terviseprobleemid on seotud sellise toidu tarbimisega, mis on saastunud mikotoksiinidega, mis: i) juba
sisalduvad tooraines (Fink-Gremmels and van der Merwe, 2019; Haque et a/, 2020), ii) moodustuvad
hallitusseente kasvu tottu tootmise ajal (Wolf-Hall, 2007; Montanha et al., 2018) vai iii) moodustuvad teisese
saastumise ja seente kasvamise tottu parast pakendi avamist.
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Need kolm olukorda ei ole ToR1 analiilisi seisukohast asjakohased. Vastupidiselt bakteritest tingitud ohtude
hindamisele paneb tarbija enamikul juhtudel vdimalikku hallituse kasvu sdilimisajal tdhele, kuna ndhtav
seeneniidistik toidus on riknemise tunnus ja Gldjuhul hoiab see ara hallitanud toidu s6dmise (vt punkt 3.1.2)

(Fink-Gremmels and van der Merwe, 2019).
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eJ EFSA

Tabel 1. Mitmesuguste kiirestiriknevate toidugruppide (sh toored ja toddeldud miiiigipakendis toidud) sdilimisaja margistuse jaoks
oluliste patogeensete mikroorganismide mittetidielik kokkuvote

Gramnegatiivsed
(soole)bakterid

Grampositiivsed
bakterid

Rithm
Perekond/liik

Mesofiilsed

Salmonella spp., patogeenne E.
coli

Psiihrotroopsed

Yersinia enterocolitica

Mittetoksikogeensed
Listeria monocytogenes

Toksikogeensed
Eoseid mittemoodustavad
Staphylococcus aureus

Eoseid moodustavad aeroobsed
Bacillus cereus (kdhulahtisust ja
iiveldust tekitav)

Eoseid moodustavad
anaeroobsed psiihrotroopsed
mitteproteoliltiline Clostridium
botulinum

Mesofiilsed

proteolldtiline Clostridium
botulinum

Asjaomane toidugrupp

Liha ja lihasaadused

Kala ja mereannid

Puu- ja kddgiviljad

Piim ja piimatooted
Valmistatud/segatud toit

Liha ja lihasaadused
Miugipakendis toores valmistoit

Valmistoit, mis saastub pdrast mikroobide
inaktiveerimist pohjustavat tootlemist
Liha ja lihasaadused

Kala ja mereannid

Juust ja piimatooted

Pagaritooted

Valmistoidud

Mitteloomne toit, eriti kuumtéddeldud

Valmis-/segatud toit/road (REPFED

Piim ja piimatooted

Redutseeritud atmosfadri pakendatud toit, eriti

kuumtdédeldud (REPFED)
Mereannid ja lihatooted

Toiduliigi ndide

Toores sealiha, toores veiseliha

Karbid

Varskelt I16igatud / valmistoit - ko6gi- (idud, spinat jm) ja puuviljad
Toorjuust/kohupiim, toorpiim

Valmistatud salatid, voileivad

Toores hakkliha
Salatid, puuviljamahlad, vérskelt I8igatud kddgi- ja puuviljad

Kuumtoddeldud lihatooted, suitsukala, pehme/poolpehme ning toor-
/ kodujuust

Kuumttddeldud lihatooted

Kuumttddeldud kalatooted

Toorpiimajuust, pehme juust

Kreemitdidisega valikpagaritooted, pirukad

Kala- ja liharoad, juustu sisaldavad road

Kuumt6ddeldud road/toidud, mis sisaldavad makaronitooteid voi
riisi, nditeks fabbouleh, riisisalat, mannapuder, riisipuding
Kuumtdddeldud kédgiviljad ja kartulid, kbogiviljapireed
Lihap&hised toidud ilma loomse koostisosata (kaste, kodgiviljad)
Pastoriseeritud piim ja piimatooted ning magustoidud

Soolakala, kuumtdodeldud lihatooted (pasteet, vorstid), hummus

Kalakonservid (sardiinid, anSoovised, tuunikala) ja lihatooted
(soolaliha, pasteet)

Markus. Toidud, millele ei kehti ,parim enne" tdhtpdeva mérkimise ndue vdi mille suhtes kohaldatakse muid sailimisaja margistuse ndudeid kehtestavaid EL-i digusnorme, ning mis ei ole hdlmatud selle
arvamusega, on loetletud lisas A.
RTE: valmistoit; REPFED: pikendatud sdilimisajaga jahutatud (minimaalselt) té6deldud toidud (refrigerated (minimally) processed foods of extended durability).
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Gramnegatiivsed patogeensed soolebakterid, naiteks Salmonella spp. ja patogeenne E. coli, on peamised
toidutekkeliste haigestumiste pdhjustajad inimestel ja oluline rahvatervist puudutav probleem EL-is (EFSA ja
ECDC, 2018, 2019). Toidu 6ige kuumtootlemine enne tarbimist kbrvaldab eeldatavalt need ohud ja, kui
valditakse teisest saastumist, on risk valditud. Kuid pooltoore (kogemata voi tarbija eelistuste tdttu) voi toore
toidu tarbimine, samuti ristsaastumine toore ja kuumtéédeldud voi valmistoidu vahel, on soolepatogeenidest
tingitud toidutekkeliste haigestumiste peamised pdhjused (Pitout ja Church, 2004). Seepéarast, vottes arvesse
ka suhtelistelt vaikest nakkusohtlikku doosi IDso, on nende patogeenide esinemine toidus oluline rahvatervist
puudutav probleem, ka juhul, kui patogeen sailimisajal ei kasva. Toidu sailitamine digel jahutustemperatuuril
(nt < 4 °C) hoiab ara mesofiilsete patogeenide kasvu, kuna nende minimaalne kasvutemperatuur (Tmin) ON
tavaliselt kdrgem (nt Salmonellal 5-7 °C, patogeensel E. coli'l 6,5 °C). Kuid jaemuigi- ja tarbimisetapi
pdhjendatult eeldatavad tingimused (punkt 3.4.1) hdlmavad kdrgemaid temperatuure kui méne nimetatud
patogeeni Tmn, mMis muudab sdilitamisaja ja -tingimused olulisteks toidutekkeliste haigestumiste riski
suurendavateks teguriteks kiirestiriknevas toidus, mis nende kasvu soodustab (Cassin et al., 1998).

Psiihrotolerantsed/psiihrotroopsed soolepatogeenid, naiteks Y. enterocolitica (Tmin = -1,3 °C, ICMSF, 1996) ja A.
hydrophila (Tmn = 0-2°C, ICMSF, 1996), on voOimelised kasvama jahutustingimustest madalamatel
temperatuuridel. Sailimisajal voib seetottu eeldada patogeenide taseme ja asjaomaste riskide suurenemist, kui
muud keskkonnategurid (nagu kirjeldatud punktis 3.2.2) nende kasvu ei takista.

Grampositiivsetest eoseid mittemoodustavatest patogeenidest on asjakohane L. monocytogenes, mida on
leitud valmistoidus. L. monocytogenes on psiihrotroopne organism, mille Tmin on vahemikus -0,4 °C
(ICMSF,1996) kuni —1,5°C (EURL Lm, 2019), ja mis voib kasvada toidus jahutusséilitamise ajal. L.
monocytogenes'e kasvamine on (iks peamisi tegureid, mis madrab inimese invasiivse listerioosi ohutaseme,
mida seostatakse pakendatud valmistoidu - suitsu-ja graavikala, pakendatud kuumtéddeldud lihatoodete ning
pehme vOi poolpehme juustu tarbimisega (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2018b). Moned vdrsked
pollumajandussaadused vdivad samuti soodustada L. monocytogenes’e kasvu toote sdilimisaja jooksul
(Hoelzer et al., 2012), suurendades listerioosi riski taimse valmistoidu (nt pakendatud ja tiikeldatud lehtsalat,
seller jmt) tarbimise tottu, ning on seepdrast samuti asjakohased (Garner ja Kathariou, 2016; Self et al., 2019).
L. monocytogenes ei kasva blanseeritud kilmutatud kodgiviljades, mida sailitatakse kilmutatuna, kuid
patogeen voib hakata paljunema, kui blanseeritud kiilmutatud ko6givilju sulatatakse ja seejarel sailitatakse.
Kasvu kiirus suureneb temperatuuri toustes ja oleneb kodgiviljast (EFSA BIOHAZ Panel, 2020).

Staphylococcus aureus on vegetatiivne mesofiilne halotolerantne bakter, mis on vdimeline tootma
toidutekkelist miirgistust pohjustavaid termoresitentseid stafiilokokseid enterotoksiine. Paljunemine ja
toksiinide tootmine vOib aset leida temperatuuril, mis Uletab vastavalt Tmin 7 °C ja 10 °C (ICMSF, 1996).
Lihapohiste valmistoitude, salatite ja piimatoodete aeg ja temperatuuritingimused enne (puudulik
temperatuurikontroll) ja parast kuumtdotlemist, nt parast saastamist inimese poolt, on maaratletud kui olulised
tegurid, mis suurendavad stafiilokokilise mirgistuse tO0endosust (ICMSF, 1996; Kim et al 2009).
Toorpiimajuustu puhul on sailitamisaeg ja -temperatuur tunnistatud olulisteks teguriteks, mis soodustavad S.
aureus e kontsentratsiooni suurenemist mittevastuvoetavale tasemele (Lindqvist et al, 2002).

Bacillus cereus on toidutekkelist mirgistust pdhjustav tegur, kuna toodab toidus termostabiilseid toksiine
(iiveldust tekitav) voi kutsub esile toksikoinfektsioone, mis on pohjustatud enterotoksiinide tootmisest parast
rakkude voi eoste allaneelamist (kdhulahtisust tekitav), kui bakter on toidus piisavalt kasvanud (nt tasemeni
10° CFU/g). B. cereuse (Tmin = 4 °C, ICMSF, 1996) psiihrotroopsed tiived on asjakohased valmistoitude
sailimisaja kasitlemisel, eriti kui toitu kuumtdodeldakse, naiteks pastoriseeritakse, mis ei inaktiveeri B. cereusé
eoseid, ja kui toit soodustab kasvu ja toksiinide tootmist jahutusailitamise ajal, naiteks pikendatud sailimisajaga
té6deldud jahutatud toidud (RePFED) (EFSA, 2005; EFSA BIOHAZ-komisjon, 2016).

Mitteproteoliilitiline C. botulinum on anaeroobne eoseid moodustav psiihrotroopne (Tmin = 3,3 °C, ICMSF,
1996) organism, mis toodab botulismitoksiini. Patogeen on asjakohane jahutatud ja redutseeritud hapniku-
keskkonda (ROP) pakendatud toitudele, eelkdige RePFED kategooria toitudele, mida ei ole eoste
korvaldamiseks toodeldud (vt punkt 3.2.1.2) vdi mille fiilsikalis-keemilised omadused ei takista eoste
paljunemist (vt punkt 3.2.2) (Notermans et al., 1990; Peck, 1997; FSA 2017). Vorreldes muude bakteriaalsete
toksiinidega saab mitteproteoltilitilise C. botulinunti toksiine toidu tavalise kuumtdétlemisega inaktiveerida
(Licciardello et al., 1967; Wachnicka et a/., 2016).

LOpetuseks, kuna toidu ja patogeense mikroorganismi vaheline seos oleneb konkreetsest toorainest ja
tootlemiskeskkonna  kui  mikroorganismide allika higieenitingimustest, aga ka tootlemis- ja
sailitamistehnoloogiatest ning toidu sisemistest, vélistest ja kaudsetest omadustest, mis mdjutavad mikroobide
inaktiveerimist ja paljunemist, on oluline rdhutada, et patogeensete mikroorganismide ISplikuks
kindlakstegemiseks tuleb igat toitu kasitleda eraldi.
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Peamine mdiste, mis aitab aru saada toidu mikroorganismidega saastumisest, on , konkreetsed riknemist
pohjustavad organismid" (SSO). Seda mdistet kasutatakse selleks, et teha kindlaks/maératleda see osa toidu
kogu mikrobiootast, mis pohjustab konkreetse toidu riknemist konkreetses ,riknemisulatuses". Viimane
tdhendab mitmesuguseid sisemiste, valiste ja kaudsete teguritega (toidu omadused, sdilitamistingimused ja
toidus sisalduvad mikroorganismid) seotud tingimusi, mille raames konkreetsed riknemist pohjustavad
organismid kasvavad kiiremini kui muud mikroobirihmad ja/voi toodavad piisaval hulgal metaboliite, mis
tekitavad toidumaatriksis kdrvalmaitseid ja ebasoovitavaid muutusi. Toidu omaduste muutumine to6tlemis- voi
sailitamistingimuste ehk riknemis-ulatuse tottu, vBib muuta ka konkreetseid riknemist pohjustavaid organisme
ning seeldbi ka riknemis-aega ja -tunnuseid. Jahutatud varskes lihas, mis ei ole pakendatud vdi on lihtsalt kinni
kaetud (Ohukeskkond), domineerib algetapis Brochothrix thermosphacta, mille torjub I0puks valja
Pseudomonas spp. (Doulgeraki et al, 2012). Kui see varske liha on pakendatud vaakumisse (mis piirab
pseudomoonaste ja muude aeroobsete organismide kasvu), tekitatakse sellega selektiivne surve teiste
bakterite, naiteks piimhappebakterite kasuks, mis toob kaasa korvalmaitsete ja muutuste tekke tootes
(hapestamine). Riknemistunnused muutuvad ilmseks, kui SSO saavutab piisava taseme, milleks sageli loetakse
vahemikku 108 kuni 108 CFU/g (nt Dalgaard et a/., 1997; Koutsoumanis et a/., 2002; Nychas et al., 2008), mis
on seotud metaboliitide tootmisega. Nende metaboliitide esinemist voib kasutada varskuse/riknemise keemilise
indeksi etalonina (Dalgaard, 2000; Nychas and Panagou, 2011). Kuid monikord vdivad bakterid pohjustada
toidu riknemist ka juhul, kui nad ei domineeri mikroobide Uldpopulatsioonis (Nychas et al., 2008; Smith and
Farms, 2008; Gribble et al, 2014). Riknemist pdhjustavad bakterid, mis eeliskorras kaaritavad susivesikuid,
voivad lilituda Gmber valkude hidroliilisimisele, kui sisivesikute allikad on ammendunud. Selline proteoliits
pohjustab ,riknemist" peamiselt kdrvalmaitsete tottu. Seega voib riknemist pohjustavate bakterite arv olla
mones tootes véike, teises aga suur, kuid ilma riknemise tunnusteta (I6hn, kdrvalmaitse jmt) (Uyttendaele et
al, 2018). Mis puutub mikroorganismide kasitlemist toidu riknemise indikaatoritena, vdib kaaluda nii
domineeriva mikrobioloogilise rilhma (nt parmseened, piimhappebakterid) kui ka konkreetse liigi (nt
Lactobacillus sakei, Leuconostoc mesenteroides jne) tasemete kasutamist (Uyttendaele et a/., 2018; Odeyemi
et al., 2020). Tabelis 2 on toodud mdned suuremad mikroobirlihmad, mida on seostatud teatavate toiduliikide
riknemisega (liksikult vGi kombineeritult). Lisateavet nende ja muude konkreetsete riknemist pdhjustavate
organismide asjakohasuse kohta eri toitude puhul olenevalt sailitamistingimustest (pakend, temperatuur jne)
voib leida kirjandusallikatest (nt Koutsoumanis et al, 1998; Nychas et a/., 2008; Doulgeraki et a/., 2012; FAO
2014; Odeyemi et al., 2020).

Eluvdimeliste mikroorganismide dldarv (TVC) hdlmab nii bakterite, parm- ja hallitusseente vegetatiivseid
rakke kui ka eoseid, mis toidus esinevad ja on voimelised s66tmes (toiteagaris) kasvama nende kvantitatiivseks
madramiseks kasutatud aja-/temperatuuri-/keskkonnatingimustes. Anallltiliselt kvantifitseeritakse need
mitteselektiivses sdotmes, kuid rakendada tuleb spetsiaalseid plaadile inkubeerimise tingimusi olenevalt
toiduliigist ja ettendhtud sailitamistingimustest, et kvantifitseerida kdige sobivam (ldnaitaja (Uyttendaele et
al, 2018). Naiteks vodivad plaadil inkubeerimise tingimused olla mesofiilide puhul 30 °C/3 pé&eva ja
psiihrotroopide puhul 20-22 °C/4-5 paeva (Quinto et al, 2020;Yuan et al, 2020). Viimast rakendatakse
tavaliselt jahutatud toidu suhtes, et jargida riknemist pohjustavate organismide voimalikku kasvu
kilmatingimustes (Mace et al, 2012; Uyttendaele et a/., 2018). Psiihrofiilide arvu jaoks voib rakendada veelgi
madalamat inkubatsioonitemperatuuri (6—7 °C), et moota selliste bakterite arvu, mis on vimelised paljunema
kilmsailitamistingimustes (Daraba, 2008; Laly et a/., 2020). Eluvdimeliste mikroorganismide tldarvule lisaks
tuleb sageli madrata ka tdpsemaid nditajaid (tabel 2), vottes arvesse toiduliki ja eeldatavaid
sailitamistingimusi.

Aeroobsed v0i anaeroobsed eoseid moodustavad bakterid ja/voi eosed, sealhulgas Bacillus'e, Clostridiunti
ja Alicyclobacillus'e perekonna esindajad, on asjakohased kuumtdodeldud toitude puhul, sest eosed vodivad
kuumtdotlemise (nt kerge pastoriseerimine) jarel ellu jadda. Jargnev eoste idanemine ja paljunemine
sailimisajal voib kaasa tuua riknemise, mida seostatakse muutustega pH-s, varvuses, gaasihulgas, tekstuuris,
Idhnas ja maitses (nt Alicyclobacillus) (Jay et al., 2005; Andre et al., 2017; Pornpukdeewattana et al., 2020).
Vaakumisse pakendatud jahutatud lihas (kuumtodtlemata) voib ,,gaaspaisunud pakendiga" seotud riknemine
tekkida psihrofiilse ja pslihrotroopse Clostridia (mittepatogeenne, peamiselt Clostridium estertheticum ja
Clostridium gasigenes) esinemise ja kasvamise tottu (Broda et al., 1996; Bolton et al., 2015; Hengaro et al.,
2016).

Piimhappebakterid (LAB) on riknemist pohjustavad bakterid, mis on asjakohased vaakumisse ja
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modifitseeritud atmosfadri pakendatud toidu puhul, kus homofermentatiivsete LAB-ide kasvust tingitud
organoleptiline riknemine ja happe tootmine on tldjuhul méargatav, kui arvud Uletavad 107 CFU/g (Jacxsens et
al., 2003). Kui heterofermentatiivsete liikide kasv saavutab sedavord kdrge taseme, voib tédheldada I6hna, lima
ja gaasi teket. Tuleb mérkida, et LAB-ide riihm on vidga mitmekesine (De Paula et /., 2015). Uhed neist
pohjustavad riknemist (nt Schneiderbanger et al., 2020), teised on bioloogilised konservandid (nt Ozogul and
Hamed, 2018; Sadiq et a/, 2019) ja kolmandaid on vaja selleks, et anda toidule soovitud organoleptiline
kvaliteet (nt fermenteeritud toit). Viimasel juhul ei ole see riihm dige riknemisnditaja (nt Bautista-Gallego et
al., 2020; Bungenstock et al., 2020). Kui tingimused ei soosi bakterite kasvu, naiteks madala pH, aw korral,
domineerivad toidu mikrobiootas peamiselt parm- ja hallitusseened (Tofalo et al, 2020). Toidu
organoleptilistes omadustes leiavad aset olulised muutused siis, kui parmseente arv on 105—10¢ CFU/g.
Nahtavat niidistikku tekitava hallituse kasvamine on voimalik vaid hapniku olemasolu korral, ehkki vdikesest
jadktasemest voib piisata (Uyttendaele et al, 2018). Hallitusest pdhjustatud riknemine on tavaline hapude,
magusate, kuivade ja fermenteeritud toitude puhul (Axel et al, 2017; Garcia and Copetti, 2019). Ka
parmseened voivad aidata kaasa toidu riknemisele, eriti kui toit on juba sdilimisaja alguses tugevasti
saastunud, nagu varskelt Idigatud puu- ja kdogiviljad (Hernandez et al., 2018).

Tabel 2. Peamised riknemist pdhjustavad mikroorganismid ja asjaomased mitgipakendis toidud

Riknemist pohjustavad mikroorganismid Asjaomased toidud / markused

Aeroobsed v0i anaeroobsed eoseid moodustavad Kuumttodeldud (nt kergelt pastoriseeritud) toitudes voivad eosed
bakterid ja/voi eosed, sh perekonnad Bacillus, kuumtootlemise jarel ellu jadda, mis omakorda voib pdhjustada
Clostridium, Alicyclobacillus riknemise sailimisaja jooksul.

Vaakumisse pakendatud jahutatud (kuumtéétlemata) lihas
»gaaspaisunud pakendiga" seotud riknemine psiihrofiilse ja
psiihrotroopse Clostridia (mittepatogeenne) esinemise ja
kasvamise tottu.

Piimhappebakterid, nt psiuhrotroopsed perekonnad,  Vaakumisse ja modifitseeritud atmosfaari pakendatud toidus (nt
nagu Leuconostoc, Weissellaja Lactobacillus Photobacterium phosphoreum modifitseeritud atmosfaari
pakendatud kalatoodetes (Dalgaard et al., 1997).

Parmseened, nt Candlida spp., Saccharomyces spp., ja Parm- ja hallitusseened domineerivad toidu mikrobiootas

hallitusseened, nt Penicillium spp., Botrytis spp., tavaliselt siis, kui tingimused ei soosi bakterite kasvu, nt vaikese

Alternaria spp. pH, aw korral, nt puuviljad ja neist valmistatud tooted (mahlad,
marmelaadid ja varskelt Idigatud puuviljad), jogurt, juust voi
muud fermenteeritud toidud jne.

Uldiselt peegeldab toidu mikrobioota, st nii patogeensed kui ka riknemist pdhjustavad mikroorganismid,
Okosusteemi, kus algmaterjali on kultiveeritud v0i kasvatatud, kogutud ja tdddeldud, mikrobiootat.
Geograafilistes piirkondades, kus teatavad patogeensed mikroorganismid on laialt levinud, on toit suurema
tbendosusega nende patogeenidega saastunud. Moned patogeensed mikroorganismid suudavad
tootmistingimustes ellu jaada, samal ajal kui teised on seotud elusloomade ja nende véljaheidetega.
Esimesena nimetatud rihm esineb suurema tdendosusega toidus, mida on toodetud puudulikes
huigieenitingimustes (vt lisa punktis 3.2.1).

+ Toidu ja konkreetse patogeense mikroorganismi vaheline seos oleneb kasutatavast toorainest,
keskkonna hiigieenitingimustest ja toidu tootmisel rakendatavast t66tlemistehnoloogiast.

+ Et aidata kaasa Kkiirestirikneva toidu sdilimisaega mdjutavate patogeensete mikroorganismide
maaratlemisele, anti llevaade eri toidugruppides leiduvate asjaomaste patogeenide ja nende kasvu
mojutavate dkoloogiliste tegurite andmete kohta ning esitati haiguspuhangute andmete teabeallikad,
milles kasitleti eri toitude ja asjaomaste patogeenide vahelist seost. Suunistes on esitatud kasulikud
teabeallikad ning mittetdielik kokkuvote asjaomaste patogeensete mikroorganismide kohta, kes on
voimelised kasvama miiligipakendis kontrollitud temperatuuril sdilitatavas toidus pohjendatult
eeldatavates tingimustes.

« Patogeensete mikroorganismide maédratlemine oleneb konkreetsest toidust. VOttes arvesse
tooteliikide, todtlemisviiside, pakendite ja sailitamistingimuste paljusust toiduahelas, on keeruline a
priori vdlistada mis tahes patogeense mikroorganismi kasvamist pakendatud ja kontrollitud
temperatuuril hoitud toidus.
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- Moistet ,konkreetne riknemist pohjustav organism" (SSO) kasutatakse selleks, et teha kindlaks/
maaratleda mikroorganismide see osa vo0i liik vGi rilhm toidu kogumikrobiootast, mis pohjustab
konkreetse toidu riknemist selle toomis- ja sailitamistingimustes ehk nn riknemis-ulatuses.

» Riknemis-ulatuse tingimustes kasvab SSO kiiremini kui teised mikroobiriihmad ja/vdi toodab piisaval
hulgal metaboliite, mis toovad kaasa riknemisega seostatavaid soovimatuid muutusi.
Mikrobioloogilised tasemed, mille juures sellised muutused aset leiavad, olenevad SSO-st, toidu
omadustest ja sdilitamistingimustest.

«  Toote omaduste ja sailitamistingimuste muutmine vGib muuta ka SSO-d ja selle kasvupotentsiaali ning
jarelikult ka riknemise aega ja tunnuseid.

Asjaomase toidu sobiva sdilimisaja margistuse liigi (st ,kolblik kuni® v&i ,parim enne"), sdilimisaja ja
sailitamistingimuste kohta tehtav otsus oleneb tootmisprotsessist, mis maarab kindlaks:

+  tootes sisalduvate mikroorganismide liigi ja taseme turule viimisel (punkt 3.2.1);
+  toote sisemised, valised ja kaudsed tegurid, millest oleneb nende mikroorganismide kasvupotentsiaal
toidus edasise sailitamise ajal kuni tarbimiseni (punkt 3.2.2).

Tootmisprotsessi kdigus (alates toorainest kuni I6pptooteni) rakendatakse eri etappidel mitmesuguseid
protsesse, naiteks pesemine, blanseerimine, segamine, 16ikamine, kuumtG6tiemine jne. Iga protsess voi etapp
voib mdjutada tooraine algset mikrobiootat (nii teatavate bakteririihmade voi konkreetsete liikide levimuse kui
ka kontsentratsiooni mdttes). Riskihindamise modelleerimise kontekstis on kdik toote kaitlemisprotsessid
kavandatud kas Uihena vOi kombinatsioonina neljast pohiprotsessist (vt allpool), arvestades nende mdju
saastunud ,Uhikute" osakaalule (levimus), mikroorganismide arvule ,ihiku® kohta (kontsentratsioon) ja
»uhiku® suurusele (Nauta, 2002). Siinkohal peetakse ,ihiku" all silmas toiduiihikut, mis vGib olla naiteks
tapetud looma riimp, lihalGik, hakklihapartii, jaepakendis lihatoode voi hamburger. Toidukaitleja jaoks on tema
FSMS-i ja HACCP-kava raames oluline mdista, et moned toote kaitlemisprotsessid voivad kaasa tuua i)
mikroorganismide korvaldamise, ii) mikroorganismide lisandumise ristsaastumise kaudu valisallikatest, iii)
muutusi toidulihiku suuruses - suurema toiduiihiku jagamise tottu vaiksemateks Ghikuteks (nt piimamahutist
jagatakse piim vaikepakenditesse) ja iv) vaiksemate toidulhikute Ghendamine suuremaks Uhikuks (nt eri
koogiviljade kokkusegamine) (Nauta, 2002). Kdiki neid protsesse vdib seostada muutustega olemasolevate
mikroorganismide liigis ja mikroorganismide jaotumises Uhikute sees, mis mdjutab nende levimust ja
kontsentratsiooni toiduiihikus ning avaldab kokkuvottes mdju otsusele sdilimisaja kehtestamise kohta
(sdilimisaja margistuse liik ja sdilimisaeg) (tabel 3).
3.2.1.1. Toorained ja vahe-koostisosad

Toorained ja koostisosad, samuti vahetooted (nt ettevotjalt ettevotjale, B2B), voivad patogeensete ja/voi
riknemist pohjustavate mikroorganismidega saastuda, moodustades sellega I0pptoote saastumise allika.
Punktides 3.1.1 (patogeenid) ja 3.1.2 (riknemist pdhjustavad mikroorganismid) toodud teave voib olla kasulik
asjaomaste mikroorganismide kindlaksmaaramisel. Eeltingimuste programmi ,tarnija kontrolli* ja tooraine
proovide votmise kaudu saab toidukaitleja lilevaate sellest, millised mikroorganismide riihmad (v&i SSO)
esinevad ja millised on tarnitud tooraine saastatuse tasemete erinevused (komisjoni teatis 2016/C278/01).
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3.2.1.2. Tootlemiskeskkond

Tootlemiskeskkond ~ mojutab  samuti  [Opptootes  sisalduvaid  mikroorganisme.  Keskkonna
higieenitingimused tootmise ajal kuni toidu pakendamiseni (ja kaitsmiseni) moodustavad
teisese/ristsaastumise pohjuse/riskiteguri. Seeparast on paljud FSMS-i eeltingimused suunatud sellele, et
ennetada saastumise levikut laiemast tootmiskeskkonnast téddeldud toidule, nagu on jargmistes valdkondades
(esitatud Luning et a/., 2009; komisjoni teatis 2016/C278/01; EFSA BIOHAZ-komisjon, 2018a, 2020):

a) toiduga kokkupuutuvate pindade, seadmete ja kaitlemisvahendite higieeniline disain ja
to6tlemisruumide aladeks jaotamine;

b) materjalivood ja té6tlemisliinid kiire tootmise ja liinidevahelise ristsaastumise valtimise tagamiseks;

¢) puhastamine ja desinfitseerimine;

d) ohuvool ja 6hu juhtimine (tolmueemaldus, aerosoolide juhtimine);

e) veevoolusiisteem ja veeseire, sealhulgas aravool;

f) kahjurikontroll;

g) tehnohooldus;

h) tootajate hiigieen ja koolitamine heade hiigieenitavade teemal.

3.2.1.3. Tootmisetapid

Tootmisprotsessis rakendatavad tootmisetapid mojutavad toddeldud toidu mikrobiaalset Gkoloogiat.
Eristatakse etappe, mis hdlmavad i) kaitlemist ja ettevalmistamist, mis ei too tingimata endaga kaasa
mikroobide havimist ega kasvu pidurdumist, kuid esineda vOib saastumine vGi mikroorganismide
Umberjaotumine, ii) inaktiveerivat mdju, iii) mikrobioota kasvu pidurdavat mdju (kasvu pidurdavaid tegureid
kirjeldatakse punktis 3.2.2). Seetottu on HACCP-siisteemi puhul oluline teada, millist mdju tootmisetapid
mikroorganismidele avaldavad, ning votta arvesse edasiste to6tlemisetappide kogumdju mikroorganismidele,
naiteks kaitlemisest (viilutamine, kuubikuteks Idikamine, kokkupanemine jne) ja kuumtdddeldud toidu
pakendamisest tingitud teisene saastumine (komisjoni teatis 2016/C278/01).

i) Kaitlemist, ettevalmistust ja tootlemist holmavad tootmisetapid, mille eesmark ei ole
inaktiveerimine

Selles punktis kasitletakse etappe, mis hdlmavad kerget kuumutamist, mida toidukaitlejad nimetavad
monikord blanseerimiseks, eelpraadimiseks voi eelkiipsetamiseks. Pohjus on selles, et ehkki mikrobioloogilised
tasemed vahenevad, ei ole nende etappide eesmark  sihtmikroorganismide  taielik
elimineeriminr/inaktiveerimine, nagu see on pohjaliku kuumtodtlemise, pastoriseerimise voi steriliseerimise
korral. Seetottu voivad patogeensed mikroorganismid parast neid tootmisetappe toidus sailida (tabel 3).

Tootmisetappide mdjul vdib toidu mikrobioloogiline tase vaheneda vdi suureneda, need vdivad mojutada
mikroorganismide Umberjaotumist/Uhtlustumist toidumaatriksis voi mdju voib olla olematu. Tabelis 3 on
nadidatud, millist mdju voivad tootmisetapid (mille eesmérk ei ole mikroorganismide taielik inaktiveerimine)
avaldada mikroorganismide levimusele ja kontsentratsioonile. Kirjeldatakse olukordi, mis vdivad kaasa tuua
taseme suurenemist voi vahenemist.
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Tabel 3. Tootmisetappide (mille eesmark ei ole bakterite tiielik inaktiveerimine) voimalik mdju patogeensete ja riknemist pohjustavate
mikroorganismide levimusele ja kontsentratsioonile ning néited olukordadest, kus need m6jud voivad aset leida

Tootmisetapp Voimalik

méju Olukord, kus see vdib juhtuda Véimalik méju Olukord, kus see vdib juhtuda

levimusele kontsentratsioonile
Pesemine Vdhenemine = Pesemine vdib mikroobe kdrvaldada ja inaktiveerida, mille Vahenemine Mikroobide elimineerimine ja inaktiveerimine pesemise
Loputamine tulemusel jaab nende tase allapoole avastamispiiri ehk levimus kdigus voib kaasa tuua toote mikroobide

Segamine®
Kokkupanek

Eraldamine(®
Jagamine

Hakkimine
Loikamine
Kaitlemine
Pakendamine

Sdilitamine

Kiirjahutamine

(parast
kuumutamist)

Suurenemine

Suurenemine

Vahenemine

Suurenemine

Suurenemine

Vdhenemine

Suurenemine

www.efsa.europa.eu/efsajournal

vaheneb
Pesemine pesutankides, kus pestakse pidevalt

suurel hulgal tooteid, vdib kaasa tuua ristsaastumise saastunud ja

saastumata tooteiihikute vahel, mis suurendab levimust

Mikroorganismide {imberjaotamine voib leida aset, kui
saastumata tooted segatakse v&i (ihendatakse saastunud
toodete voi saastunud koostisosadega

Vaikese saastekontsentratsiooniga toidutihik jagatakse
vaiksemateks thikuteks, millest osad ei ole enam saastunud voi
on allpool avastuspiiri

Nendel etappidel voib nakatumine toimuda personali, toitude
ja/voi toiduga kokkupuutuvate materjalide kaudu

Pakendamata koostisosade/toidu saastumine voib toimuda
personali, toiduga kokkupuutuvate materjalide, muude toitude,
koostisosade ja/vai tilkuva vee kaudu

Teatav vahenemine vaib aset leida olenevalt toote liigist ja
algsest saastekontsentratsioonist, kui toote omadused ja
sailitamistingimused toovad kaasa inaktiveeriva maju, mis
Pakendamata toidu saastumine vGib toimuda personali, toiduga
kokkupuutuvate materjalide ja/voi tilkuva vee kaudu

21

Suurenemine

Vahenemine

Suurenemine

Suurenemine

Vahenemine

Suurenemine

kontsentratsiooni véhenemise

Saastunud pesuvee vOi muude partiide saastunud
toodete mikroorganisme sisaldava vee kasutamine
(taaskasutamine) vaib levitada mikroorganisme pestud
toodetele, mis suurendab toote mikroobide
kontsentratsiooni

Mikroorganismide kontsentratsioon vGib vdaheneda, kui
saastunud tooted segatakse voi ihendatakse
saastumata koostisosadega

Nendel etappidel vdib nakatumine toimuda personali,
toitude ja/voi toiduga kokkupuutuvate materjalide
kaudu

Sailitamise ajal voib toimuda suurenemine (olenevalt
sailitamistingimustest, nt aeg, temperatuur, a.)

Teatav vahenemine voib aset leida olenevalt liigist, kui
toote omadused ja sailitamistingimused toovad kaasa
inaktiveeriva maju

Kui jahutamise aeg/temperatuurimuutus ei ole piisavalt
kiire ja vdimaldab kuumtdétlemise jarel ellujgéanud
rakkudel/eostel kasvada
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Tootmisetapp

Kerge
kuumutamine ja
eelkuumutamine,
mille eesmadrk ei ole
sihtmikroorganisme
elimineerida
(blanseerimine,
eelkiipsetamine ja
eelpraadimine)

Kiilmutamine ja
sulatamine

Voimalik
maoju
levimusele

Vahenemine

Vahenemine

Suurenemine

Olukord, kus see voib juhtuda

Bakterite inaktiveerimisest tulenev vahenemine voib aset
leida olenevalt liigist, algsest saastekontsentratsioonist ja
aja-temperatuuri tingimustest

Bakterite inaktiveerimisest tulenev mdningane
vahenemine voib aset leida olenevalt liigist, algsest
saastekontsentratsioonist ja kiilmutamis-
/sulatamistingimustest (nt aeg ja

IR T |

Nendel etappidel voib nakatumine toimuda personali,
toitude ja/voi toiduga kokkupuutuvate materjalide kaudu

Voimalik méju
kontsentratsioonile

Vahenemine

Vahenemine

Suurenemine

Olukord, kus see voib juhtuda

Inaktiveerimisest tulenev mdningane vahenemine voib
aset leida olenevalt liigist ja aja-temperatuuri
tingimustest. Kuid enamikul juhtudel (see ei ole
eesmark) voib sihtpatogeenide taieliku inaktiveerimise
(nt L. monocytogenes'e 6 Logio vdhenemine ) nende
etappidega saavutada olenevalt liigist ja
aja/temperatuuri tingimustest. Selle eest vastutab
toidukaitleja

Inaktiveerimisest tulenev mdningane vahenemine voib
aset leida olenevalt liigist ja kiilmutamis-
/sulatamistingimustest

Suurenemine voib aset leida, kui aeglase kiilmutamise
ajal rikutakse temperatuurindudeid ja/vGi sulatatakse
kasvu voimaldavatel temperatuuritingimustel

(a): kui vaiksemad toidulihikud segatakse/lihendatakse suuremaks thikuks, muutub toidulihik suuremaks ja selle tulemusel suureneb saastunud Ghikute protsent (levimus) (Nauta, 2002).
(b): kui suurem saastunud toidu Uhik jagatakse vaiksemateks tihikuteks, vaib juhtuda, et mdned véiksemad hikud ei ole saastunud. Sellisel juhul levimus véheneb (Nauta,

2005).
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Toidu fiilisikalis-keemilised omadused vdivad kaitlemis- ja ettevalmistusetappide kdigus muutuda, nt pH
tasakaal happeliste/mittehappeliste koostisosade vahel voib selliste komponentide ja/voi lisaainete nagu
voietes kasutatavad hapendajad ja fermenteerimise tottu muutuda pH véhenemise suunas, aw vdheneb
laagerdamise ja kuivatamise tottu vOi gaasi koosseis muutub modifitseeritud atmosfaari pakendamise tottu,
mis voib mdjutada mikroobide kaitumist jargmistes toidu tootmise ja sailitamise etappides (vt toidu sisemisi ja
valiseid omadusi punktis 3.2.2).

i) Sihtmikroorganismidele inaktiveerivat m6ju avaldavad protsessietapid

Paljud toidu tootlemise ja sadilitamise tehnoloogiad, mida toidu tootmise ajal kasutatakse, avaldavad
mikroorganismidele inaktiveerivat (letaalset) mdju ning vdhendavad sellega nende levimust ja/voi
kontsentratsiooni. Todtlemise ajal rakendatavad tingimused ja algne mikroorganismide kontsentratsioon
madravad kindlaks, kui suure td0endosusega vOib toode patogeensete ja/voi riknemist pohjustavate
mikroorganismidega saastuda ja kas I0pptoode on mikrobioloogiliselt pika sdilimisajaga voi kiirestiriknev. Mida
intensiivsem on té6tlemine, seda vadiksem on mikroorganismide kontsentratsioon IGpptootes.

Inaktiveerimiseks kasutatakse termilist ja mittetermilist todtlemisviisi, mis on tavaliselt HACCP-kava
ohjemeetmete osa ja mida tuleb tunnustatud standardite kohaselt valideerida. Tootmisprotsessi igapaevase
juhtimise kaigus tuleb nende ohjemeetmete tShusust jalgida ja verifitseerida (CAC, 2008).

Termiline t&6tlemine hdlmab  kuumtdotiemistehnoloogiate kasutamist, millel on (ldjuhul kohene
inaktiveeriv moju. To6tlemise intensiivsus voib olla véga erinev ning (patogeensete ja riknemist pohjustavate)
mikroorganismide kontsentratsioonile avalduva moju erinevus avaldab omakorda otsest mdju toidu
sailimisele/riknemisele ning toidu ohutuse ja kvaliteedi tagamiseks vajalikele sailitamistingimustele. Tabelis 4
on toodud kokkvote kdige olulisematest funktsioonidest, mida toidu tootmisprotsessis seostatakse termilise
todtlemise etappidega: steriliseerimine, pastériseerimine ja post-letaalne téétlemine valmistoidu puhul.

Steriliseerimise eesmédrk on saada ,kaubanduslikult steriiine® ehk pika sdilimisajaga ja jahutamist
mittevajav (imbritseva keskkonna temperatuuril séilitatav) toit, mille suletud voi aseptiliselt taidetud pakend
pusib tervena. Patogeenne sihtmikroorganism on mesofiilne proteoliiltiline C botulinum ja soovitud
tulemuslikkuse kriteerium on vdhenemine 12 Logi, vOrra (madala happesusega toitudes, pH = 4,6), mis
vordub ellujgamistdendosusega 10-22,

Pastoriseerimise eesmark on vahendada rahvatervise seisukohast oluliste kdige vastupidavamate eoseid
mittemoodustavate bakterite kontsentratsiooni tasemeni, mis tGendoliselt ei kujuta ohtu rahvatervisele
tavapérastes turustamis- ja sailitamistingimustes, ning pikendada toidu sailimisaega, vahendades riknemist
pohjustavate mikroorganismide kontsentratsiooni (NACMCF, 2006). Kuna moned riknemist pohjustavad
bakterid ja patogeenide eosed vdivad séilida, vOivad eosed idanema ja seejarel kasvama hakata, mistottu
tuleb pastoriseeritud toitu hoida jahedas. Hoolimata sellest, et pasttriseerimise eesmark on korvaldada
asjaomastest toitudest (nt krabiliha, REPFED) olulised vegetatiivsed patogeenid (Salmonella, E. colj, L.
monocytogenes jmt), vOib seda kasutada ka psiihrotroopse mitteproteoliiiitilise C. botulinumi eoste
inaktiveerimiseks (ECFF 2006; NACMCF, 2006; FSA, 2017).

Termilist to6tlemist voib kasutada ka 10pp-pakendis valmistoitute puhul, et valtida letaalselt t6odeldud
toote voimalikku teisest saastumist L. monocytogenesega, naiteks todtlemisjargse viilutamise, tiikeldamise,
proovivotu, pakendamise jmt ajal. Post-letaalsete toGtlemiste tulemus oleks samavéarne pastoriseerimisega,
kuna asjaomane patogeen korvaldatakse (tagatakse toote ohutus), kuid vajalik on ka jahutamine, et sdilitada
mikrobioloogiline kvaliteet ja/vOi valtida eoste idanemist. Tulemuslikkuse kriteerium on {ldjuhul
Uldpastdriseerimise omast vaiksem, kuna mikroorganismi kontsentratsioonid on vaiksemad ja need asuvad
Idpptoote pinnal, kui vorrelda tooraine ja koostisosade saastumisega (Murphy et al., 2005).

Teatava patogeeni konkreetse tulemuslikkuse kriteeriumi saavutamiseks vajalikud protsessikriteeriumid
vOib leida suunistest ja asjaomastest rahvusvahelistest eeskirjadest kumulatiivse suremuse sihtmérkide kujul
(nt Fo vGi p?Tref vadrtused, vt sGnastik) vGi temperatuuri/aja kombinatsioonina koos samavaarse suremusega.
Tabelis 4 on toodud moned naited. Rohkem nditeid rahvusvaheliste eeskirjade ja suuniste kohta on kasitlenud
Peng et al. (2017). Mikroorganismide resistentsus termilisele tootlemisele oleneb suuresti toidu fiilisikalis-
keemilistest omadustest, nagu pH ja aw. Kumulatiivse suremuse madratlemiseks vajalikud konkreetsed ja
lldised parameetrid voib leida teaduskirjandusest (van Asselt ja Zwietering, 2006a,b; EFSA BIOHAZ-komisjon,
2012). On oluline, et mitmekomponendilise toidu pH ja aw kvalifitseeritaks parast seda, kui toidu komponentide
vahel on saavutatud fiilisikalis-keemiliste omaduste tasakaal ning arvesse on voetud partiide vahelist ja
partiisisest ning toodete varieeruvust (FDA/CFSAN 2010).

Termiline to6tlemine ja valideerimine tuleb teha juhtumipdhiselt (toote ja toodtleja pOhiselt), jérgides
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rahvusvahelisi suuniseid (CAC/RCP 23, 1979, CAC/RCP 40, 1993, CAC/RCP 46, 1999, FSAI 2006), mis tagavad
maaruses (EU) nr 852/2004 (11 lisa, XI peatiikk) kehtestatud nduete tiitmise:

1) mis tahes kuumtdotiemisprotsessi korral toGtlemata toote tdotlemiseks voi téodeldud toote
edasiseks todtlemiseks peab: a) toodeldava toote temperatuur tdusma selle igas osas ettendhtud
ajaks ettenahtud temperatuurile ja b) olema valditud toote saastumine protsessi ajal;

2) soovitavate eesmarkide saavutamise tagamiseks kasutatava protsessi abil peavad toidukaitlejad
regulaarselt kontrollima asjakohaseid parameetreid (eelkdige temperatuuri, rohku, hermeetilisust
ja mikrobioloogilisi parameetreid), sealhulgas automaatseadmeid kasutades;

3) kasutatav protsess peab vastama rahvusvaheliselt tunnustatud normidele (naiteks
pastoriseerimine, kdrgkuumutamine voi steriliseerimine).

Toidu termilise tootlemise tagajérjel voivad tooted olla rohkem vastuvétlikud patogeenide kasvu suhtes
edasise sdilitamise ajal (nt eoste v0i sailinud organismide v0i uute saasteainete tottu) voi kui leiab aset teisene
saastumine (nt to6tlemiskeskkonna, pakendimaterjali / seadme kaudu voi muu toiduga segamise tottu).
Suuremat vastuvotlikkust mikroobide kasvu suhtes seostatakse peamiselt Umbritsevate konkureerivate
mikroorganismide madalama kontsentratsiooniga, kuid asjakohased vdivad olla ka muud tegurid, naiteks
kuumatundlike antimikroobsete ihendite lagundamine (nt nagu néitasid Beuchat ja Brackett (1990) porgandite
puhul) vai tekstuurimuutused, mis muudavad vee ja toitained kattesaadavamaks.
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Tabel 4. Termilise tootlemise mdéju mikroobide inaktiveerimisele

€] e

Termiline to6tlemine

Eesmark, patogeenne sihtmikroorganism ja maju
kontsentratsioonile (tulemuslikkuse kriteerium®, PC)

Toode ja protsessikriteeriumid

Steriliseerimine(? (partii,
pidev) (retort, otsene/kaudne
korgkuumutamine)

Pastoriseerimine® (partii,
pidev)

Post-letaalne
téotlemine (partii)

Selliste patogeensete ja riknemist pohjustavate mikroorganismide
vegetatiivsete rakkude ja eoste inaktiveerimine, mis on voimelised
kasvama toatemperatuuril

PC: mesofiilse proteoliilitilise C. botulinumi vdhenemine 12 Log.,

Vegetatiivsete patogeenide inaktiveerimine ja vegetatiivsete
riknemist pShjustavate bakterite kontsentratsiooni védhendamine
toidu kditlemise/tootmise ajal

PC: tavaliselt asjaomaste vegetatiivsete patogeenide vahendamine
6 Logie (vahendamine vahemikus 4-8 Logie ) olenevalt toote /
kasutatud tooraine liigist, L. monocytogenes, Salmonella spp. jmt
(vt tabel 3)

Mitteproteoliltilise psiihrotroopse C/. botulinuni ja muude
vegetatiivsete patogeensete bakterite eoste inaktiveerimine ja
vegetatiivsete riknemist pohjustavate bakterite kontsentratsiooni
vahendamine

PC: psiihrotroopse mitteproteoliiiitilise

Cl. botulinuni eoste véhendamine 6 Logio

L. monocytogenes'e inaktiveerimine PC on kehtestanud
rahvusvaheliste tervisekaitseasutuste poolt, nditeks L.
monocytogenes'e vahendamine 1-2(®) Logse (FSIS (2014) Listeeria
suunised valmistoitudele, tegevusalternatiiv 2a); L.
monocytogenes'e vahendamine 3 Log (Health Canada Listeria
Policy for RTE food)

Naited

« Vahese happesusega toitu, st pH > 4,6(®), tuleb t66delda > 100 °C juures
kumulatiivse suremusega(® Fo = 3 min (st 3 min 121,1°C juures e
»botulinum’i keetmistemperatuur™). Kuid praktikas kasutatakse tavaliselt
suuremat intensiivsust (Fo 6—10), et tagada riknemist pohjustavate eostega
termofiilsete bakterite inaktiveerimine (Richardson, 2004); Holdsworth (2009)
Remize, 2017)

+ Happeline ja hapendatud toit, (pH < 4,6) to6tlemine vordlustemperatuuril 90—
110 °C ja vaiksem suremus voivad samuti tagada toidu pikema sailimisaja
(FDA/CFSAN 2010 kehtestas teistsugused protsessikriteeriumid)

+ Piima todtlemine kdrgel temperatuuril IGhikese aja jooksul véhemalt 135 °C
juures (masrus (EU) 853/2004)

Naited:

nt P7,07> = 2 min, et vahendada L. monocytogenes't 6 Logie (Gaze et al., 1989;

ECFF 2006) voi samavaarsed aja/temperatuuri kombinatsioonid (nt ECFF 2006;

FSANZ 2009; FSIS 2017), nt piim ja piimatooted, mida on pastoriseeritud

vahemalt 72 °C juures 15 s (kdrgtemperatuuril liihiajaliselt, HTST) voi vahemalt

63 °C juures 30 min (madalal temperatuuril pikaajaliselt) (m&rus (EU)

853/2004), nt puuviljamahlad HTST t6étlemine 71,5 °C juures 15-30 s, et

vahendada £. co/i0157:H7 ja L. monocytogenes 5 Logie (Duan et al., 2011)nt

kuumtoddeldud linnulihatooted minimaalselt 60 °C / 12 min voi 65 °C /91 s, et
vahendada Sa/monella spp.'d 7 Logse vOrra (muud kombinatsioonid on samuti

voimalikud (lisa A, FSIS, 2017)

Vahendatud hapnikuga atmosfaari pakendatud (vaakum, MAP) toidu puhul peab
kumulatiivne suremus olema P901° = 10 min, kui ei rakendata muid
mikroobidevastaseid meetmeid, et parssida mitteproteoliilitilise C. botulinunii
kasvu (st pH < 5,0; aw < 0,97; vGi tegurite kombinatsioon, sealhulgas
sdilitusained, mis tagavad jdrjepidevalt patogeenide kasvu ja toksiinide
moodustumise drahoidmise) (ECFF, 2006; FSA, 2017)

Toidud, mis letaalse tédtlemise jarel vlivad saastuda pindade kaudu, nt
viilutamise, 10ikamise, segamise, pakendamise jmt ajal (st valmistoitude post-
letaalne kokkupuude)

www.efsa.europa.eu/efsajournal

25

EFSA Teataja 2020;18(12):6306


https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2020.6306

Tegemist on tolgitud dokumendiga, mille on esitanud Eesti Vabariigi Maaeluministeerium (ksnes teavitamise eesmdérgil, iima et EFSA voi moni muu ELi asutus selle eest vastutaks. Tekstis esineva
ebaselguse ja/Voi lahknevuse korral tuleb vaadata ingliskeelset originaalversiooni, mis on alati Glimuslik, sest see on ainus odiguslikult siduv versioon.

Suunised séilimisaja margistuse ja toidualase teabe kohta 1. osa

(a): steriliseerimispohimétteid on kirjeldanud Holdsworth (2009).

(b): vahese happesusega toidud hdlmavad ka tooteid, mille aw > 0,85. pH ja aw ldvi, mis eristab vahese happesusega toite happelistest/hapendatud toitudest, on suunatud patogeensete mikroorganismide

kasvule. Tuleb markida, et vastupidiselt vaikesele pH-le kaitseb véike aw mikroorganisme kuumutamise mdjude eest. Seetdttu tuleb arvesse votta mikroobide suuremat resistentsust vaikese aw korral (véikese

niiskusesisaldusega toidud).

(c): vt sOnastik.

(d): pastoriseerimise péhimatteid on kirjeldanud Da Silva ja Gibbs (2009).

(d): post-letaalne t66tlemine voib olla termiline voi mittetermiline (nt kdrgrohutdétius, vt tabel 5).

(e): 1 log vahenemine on minimaalne ndutav inaktiveerimine, mis vGimaldab kasutada ,post-letaalset" t66tlust, samas kui 2 Log10 vahenemine vGimaldab dokumendi kohaselt suuremat L. monocytogenese
kontrolli kontsentratsiooni valmistoidus.

(f): tulemuslikkuse kriteerium (TK) téhendab muutust ohutasemes, mis on ndutav teataval etapil, et véhendada ohutaset etapi alguses etapi [6pu tasemeni, mis vastab tulemuslikkuse eesmérgile voi
toiduohutusalasele eesmargile (Gorris, 2004; http://www.icmsf.org/wp-content/uploads/2018/02/021-027_Gorris.pdf).
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Mittetermilised tehnoloogiad h&lmavad tervet rida protsesse, millel on kohene inaktiveeriv mdju (nt
kérgrohutootlemine), ja kergemate tOkete kombinatsioone, millel on toidumaatriksi fuusikalis-keemiliste
omaduste muutumise tottu jarkjarguline, kuid pikaajaline inaktiveeriv moju (tabel 5).

Tabel 5. Niited mittetermiliste protsesside ja nende mikrobioloogilisele inaktiveerimisele
avalduva mo6ju kohta
Eesmark, patogeenne

Protsess sihtmikroorganism ja moju Kommentaar
kontsentratsioonile

Uks téke

Kdrgrohu- Vegetatiivsete patogeenide ja | og;, vihendamise ulatus oleneb mikroorganismide liigist,

todtlemine (HPP)  riknemist pShjustavate té6tlemise parameetritest ja toidu filtisikalis-keemilistest
mikroorganismide omadustest. Mdned riknemist pdhjustavad bakterid ja eosed vivad
inaktiveerimine erinevas ellu jaada, seeparast tuleb kérgréhuga téodeldud toitu tavaliselt

ulatuses. Inaktiveeriv toime  s3jlitada jahutatult (Considine et a/., 2008).
eostele puudub

Mitu toket(®
Fermenteerimine Vegetatiivsete patogeenide Orgaaniliste hapete tootmine vahendab pH-d, mis pidurdab Uksi
kasvu pidurdamine ja voimalik v0i kombineerituna muude teguritega (nt temperatuur,
inaktiveerimine sailitusained, mikroobide koostoime jmt) patogeenide kasvu
Idpptootes ja voib soodustada inaktiveerimist. Kuid inaktiveerimine
vOib olla aeglane vGi osaline. Soovitatav on kasutada
starterkultuure, et ohjata ja standardida fermenteerimist (Sperber
and Doyle, 2009)

Laagerdamine ja/vOi Vegetatiivsete patogeenide Vahendab aw vaartuseni, mis (ksi voi kombineerituna muude
kuivatamine kasvu pidurdamine ja vdimalik teguritega (pH, temperatuur, sailitusained jne) ei soodusta
inaktiveerimine patogeenide kasvu IGpptootes ja vBib soodustada inaktiveerimist.
Kuid inaktiveerimine vGib olla aeglane voi osaline (Sperber and
Doyle, 2009)
(a): mitut tehnikat (ihendav tdkestamise tehnoloogia, mis peamiselt piirab patogeensete mikroorganismide kasvu (kirjeldatakse jargmises
punktis), kuid toob kaasa ka inaktiveerimise mikroorganismide metaboolse ammendumise tottu (Leistner, 2000).

Toidukaitleja peab FSMS-i raames tegema valideerimistoimingud, et koguda kindlaid teaduslikke ja tehnilisi
tdendeid selle kohta, et ohjemeetmed on ohtude kontrollimiseks piisavalt tohusad ja et sihtmikroorganismide
noutav Logio vahenemine voib kdikides tootmistingimustes olla saavutatav. Codex Alimentariuse komisjon
andis valja toiduohutuse ohjemeetmete valideerimise suunised (CAC, 2008).

i) Etapid/protsessid, millel on mikroorganismide kasvu pidurdav méju
Kasvu pidurdavaid tegureid ja nende mdju kasvule on kirjeldatud jargmises punktis (3.2.2).

Tootlemistegurid voivad koosneda Uhest vGi mitmest eespool nimetatud tegurist, sealhulgas muudest
fulisikalistest tootlemisviisidest (punkt 3.2.1), nagu kuumtodtlemine ja rohk, ning lisatud koostis- ja
sdilitusainetest, mis muudavad pH-d (nt hapete lisamise voi kaarimissaaduste tootmise tottu), tegurit aw (nt
suhkru, soola voi muu soluudi lisamise tottu) vdi antimikrobiaalsete ainete kontsentratsiooni (nt orgaanilised
happed, nitritsoolad jmt). Mikrobioloogilise ohutuse ja riknemise seisukohast on toidu séilimisaega md&jutavad
tegurid need, mis méadravad mikroorganismide kasvu toidus. Kui Idpptoode on turule viidud — see hdlmab
sailitamist, turustamist, miitiki tarbijale jmt —, madrab mikroorganismide kasvu tdendosus ja, kui kasv esineb,
selle kiirus, aja, mille jooksul asjaomased mikroorganismid Uletavad lubatud taseme.

Kasvu mojutavaid tegureid voib liigitada sisemisteks ehk toiduga seonduvateks ja vaélisteks ehk toitu
Umbritseva keskkonnaga seonduvateks (Jay, 2000; Ray, 2004). Kaudsed tegurid hdlmavad mdjusid, mis
olenevad sisemiste ja valiste tegurite pohjal algselt véaljakujunenud mikrobiootast.
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Teave patogeensete mikroorganismide kasvu miinimumpiiride kohta on kokkuvétlikult esitatud tabelis B.1,
kus on esitatud pH ja aw vadrtuste kombinatsioonid, mis nende kasvu vdimaldavad. Andmed on kogunud
NACMCF (2010).

Mis puutub kaalutlustesse selle kohta, kas téheldatud mikroorganismi kasv on mikrobioloogiliselt oluline,
siis jaab hinnanguline maaramatus, mis on seotud analiitilise loendamisega (tavaliselt bakterite lildarvuga)
vahemikku 0,5-1 Logio Uhikut. Sarnaselt EL-iga, kasitletakse Kanadas ja Austraalias lavena 0,5 Logio thikut
(Health Canada, 2011; FSANZ, 2013; EURL Lm, 2019), mis on samavaarne kahekordse standardhalbega (st
0,25), mis on seotud eksperimentaalse kolooniate loendamise tehnikaga, nagu see on esitatud ka Codex
Alimentariuses (CAC, 2007). Toitu, milles L. monocytogenes'e arv ei suurene 0,5 Logio vOrra kehtestatud
sdilimisaja jooksul pohjendatult eeldatavates jaotamis-, ladustamis- ja kasutamistingimustes, ei loeta
organismi kasvu soodustavaks (EURL Lm, 2019). Vordluseks voib markida, et USA-s on 1 Logio suurenemine
teatava aja valtel see lavi, mille juures loetakse mikroobide kasvu bioloogiliselt oluliseks (NACMCF, 2010).
Maistet ,antimikroobne aine voi protsess" (AMA/P) kasutatakse USA eeskirjades ning see tahendab FSMS-i
integreeritud tehnoloogilisi/tootlemise alternatiive, mille eesmark on véhendada voi piirata L. monocytogenes'e
kasvu. AMA/P kui ennetusmeede vdimaldab ohu suurenemist kuni 1 Logio (ohjetaseme suurenemine) voi 2
Logio vOrra (minimaalne ohjetase) toote sdilimisaja jooksul.

3.2.2.1. Sisemised tegurid

Sisemised tegurid on seotud toidu omadustega (Jay, 2000; Ray, 2004; Mossel et al. (1995), mis véivad
olla loomulikud, esilekutsutud ja/voi toidu tdotlemise kdigus lisatud. Sisemised tegurid on muu hulgas vee
aktiivsus (aw), pH, puhverdusvdime, toitained, okslidatsiooni-reduktsiooni potentsiaal (redokspotentsiaal) (Eh)
ja redoks-puhverdusvdime ning antimikrobiaalsed ained, mis sisalduvad toidus loomulikult, on lisatud
sailitusainetena voi toodetud bioloogilise protsessi kaudu (nt fermenteerimine). Muude bioloogiliste sisemiste
tegurite hulka kuulub toidu koestruktuur. Uldiselt on pH ja aw kdige olulisemad sisemised tegurid, mida tuleb
arvesse votta patogeensete mikroorganismide toidu sadilimisajal toidus kasvamise vdimaluse hindamisel.
Toitudes, mille koostises on antimikroobse toimega sailitusained (nt orgaanilised happed ja nende soolad,
nagu laktaat, atsetaat, propionaat, sorbaat, soolamislisandid (nitritid), sulfitid jne), on lisatud
antimikrobiaalsete aine(te) tlilip ja kontsentratsioon samuti olulised sisemised tegurid, mis vahendavad
tundlike mikroorganismide kasvupotentsiaali (nt vahendavad kasvukiirust ja/vGi pikendavad lag-faasi.
Séilitusainete antimikroobse mdju ulatus oleneb mikroorganismist, doosist ning selle koostoimest toidu teiste
komponentide (nt valkude ja rasvadega) ja teguritega (nt pH, aw), millele need on lisatud (Davidson ja Branen,
2005).

Uldtunnustatud seisukoha jargi ei soodusta toidud, mille pH on vaiksem kui 3,9 v6i aw véiksem kui 0,88,
toidu kaudu levivate patogeensete mikroorganismide kasvu ega toksiinide tootmist olenemata
sailitamistingimustest (temperatuur, atmosfaar jmt) (NACMCF, 2010; EFSA BIOHAZ-komisjon, 2012), samal
ajal kui teised mikroorganismid, nagu parm- ja hallitusseened, on vdimelised kasvama ja riknemist
pohjustama. Kuumttotlemata (vOi kuumtoddeldud, aga teiseselt saastunud) toidu pH ja/vdi aw
kombinatsioonid, mis pidurdavad igasuguste patogeenide (vegetatiivsete voi eoseid moodustavate) kasvu, on
muu hulgas jargmised (NACMCF, 2010):

. aw< 0,88 voi
. pH < 3,9 voi
. aw < 0,96 ja pH <4,2
. aw < 0,92ja pH <4,6
. aw < 0,90ja pH <5,0

Eespool nimetatud pH ja/vOi aw vaartuste suhtes tuleb teha aja ja temperatuuri kontrollimine ohutuse
tagamiseks, kui vastupidist ei ole tdestatud. Tasub mérkida, et toidu mikrobioloogilisi kriteeriume kasitlevas
masruses (EU) nr 2073/2005 sitestatud tingimused ei pidurda toitude puhul, mis ei soodusta L.
monocytogenese kasvu (st pH < 4,4 vdi aw < 0,92 v0i pH < 5,0 ja aw < 0.94), koikide patogeensete
mikroorganismide kasvu, naiteks S. aureus on voimeline kasvama vdiksema aw (> 0,88) juures.

Pastoriseeritud toitude puhul, millest on vegetatiivsed patogeenid kdrvaldatud, on patogeensete eoseid
moodustavate bakterite kasv ja/voi toksiinide tootmine inhibeeritud, kui (NACMCF 2010; US FDA, 2017):

«  pH =4,6 (st happeline vdi hapendatud toit)
. aw<0,92
+ aw< 0,95japH<5,6

Toitude puhul, mille pH ja/voi a., vaartused on suuremad eespool nimetatutest, tuleb teha aja/temperatuuri
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kontroll ohutuse tagamiseks, kui toidukaitieja ei naita, et muud tokked (naiteks loomulikud antimikrobiaalsed
ained ja lisatud sailitusained) aitavad kaasa mikroobide kasvu ja/voi toksiinide tootmise valtimisele (NACMCF,
2010).

Materjalide vOi koostisosade (hendamine mitmekomponendilise toidu saamiseks muudab samuti
komponentide parameetreid Ulelldiselt voi koostisosade kokkupuutepunktis olenevalt toote liigist, tuues
endaga kaasa sisemiste tegurite uue tasakaalu, mis omakorda mdjutab mikroobide kasvu.
Mitmekomponendilise toiduga kaasnevad keerulisemad olukorrad, eriti erinevate komponentide
kokkupuutepunktis, kus tekib tasakaal mikroobide kasvu mdjutavate omaduste vahel, mis voib muuta
patogeenide eeldatavat kaitumist toidu koostisosades v0i nende kombinatsioonides sailitamise ajal. See voib
olla eriti problemaatiline olukorras, kus toidu (ks komponent tekitab saasteaineid (nt bakterite eoseid voi
vegetatiivseid patogeene) ja teine muudab omadusi (nt pH, aw jmt) komponentide kokkupuutumisel, mis
soodustab saasteainete kasvu (Glass et al, 2015). Lisaks vOivad bakteriaalsete patogeenide kasvu
voimaldavad mikrokeskkonnad tekkida mitmekomponendilises toidus mittepatogeensete mikroorganismide
likide kasvamise tulemusel (nt hallitusseente kasv happelises toidus suurendab mikrokeskkonna pH-d
metabioosi kaudu ning voimaldab mikroobidel ja eostel kasvada).

3.2.2.2. Vilised ehk keskkonnategurid

Uks kdige olulisemaid toitu mdjutavaid véliseid ehk keskkonnategureid on temperatuur. Mida madalam on
temperatuur, seda vdiksem on mikroobide kasvukiirus. Temperatuuril, mis jaab alla —6 kuni =10 °C, mikroobid
ei kasva, ning kilmumistemperatuuril (—18 °C) on riknemine seotud keemiliste ja fiilisikaliste protsessidega,
nditeks oksilidatsiooni ja/v0i kuivamisega (Brown, 1991).

Toidu puhul, mis on pakendamata voi on pakendatud labilaskvasse materjali, vib oluliseks teguriks
osutuda suhteline niiskus, sest see mdjutab toidu pealispinna aw naitajat. Pakendatud toidu puhul muudab
pakendikeskkonna gaasiline koostis (mis oleneb pakendi materjali I&bilaskvusest) mikroobide kasvu olenevalt
gaaside kontsentratsioonist antimikroobse toime kaudu (st CO2) voi 02 kontsentratsiooni
vahendamise/elimineerimise teel (Uyttendaele et a/., 2018).

3.2.2.3. Kaudsed tegurid

Kaudsed tegurid olenevad kdige domineerivamast mikrobiootast, mis on algselt valja kujunenud sisemiste
ja valiste tegurite pohjal ja maaratleb kooseksisteerimise koos teiste mikroorganismidega. Mikroobidevaheline
vastasmoju voib kaasa tuua tehnoloogilise mikrobioota (nt fermenteeritud toitudes) ning patogeensete voi
riknemist pohjustavate mikroorganismide kasvu suurenemise voi vahenemise, millel on vastavalt siimbiootiline
(Furukawa et al., 2013) ja antagonistlik mdju (Kostrzynska ja Bachand, 2006; Jordan et al., 2014).

Mikroobide kasv vOib metaboolse toime kaudu muuta teatavaid sisemisi tegureid, kasutades ja/voi
vabastades aineid, mis on vdimelised muutma pH-d, redokspotentsiaali, toitainete kattesaadavust, struktuuri
jmt. Selle tulemusel vdib muutuda ka mikroobiriihmade kasv toidus. Koostoimivate tegurite modju voib olla
siinergiline vOi antagonistlik. Siinergilise mdju naited on: (ks organism eemaldab teise organismi kasvu
parssiva aine voi muudab pH-d voi (ks organism vajab kasvamiseks teist, kasvufaktoreid tootvat organismi.
Antagonistlikud mehhanismid hdlmavad selliste metaboliitide tildist konkureerivat valjatorjumist ja tootmist (nt
orgaanilised happed, bakteriotsiinid jm), mis on vGimelised kasvu pidurdama ja mdnikord mikroorganisme
inaktiveerima (Jordan et al., 2014).

Toidu koostisosade (ihendamine mitmekomponendilise toote saamiseks v3ib samuti toidu mikrobiootat
muuta ristsaastumise kaudu, sest mitmekomponendilisse tootesse voivad sattuda eri toitude mikroorganismid,
sealhulgas patogeenid (vt tabel 3).

Umbritseva mikrobioota véhendamine voi elimineerimine pastoriseerimise teel loob soodsamad
kasvutingimused konkurentsivdimetute psiihrotroopsete patogeenide jaoks, mis vodivad olla eoseid
moodustavad kuumtdotlemisele resistententsed- bakterid (B. cereus, mitteproteoliittiline C. botulinum) voi
toitu teiseselt saastavad, kui toit nendega péarast kuumtdétlemist kokku puutub (nt L. monocytogenes). Peale
selle vGib pastdriseerimine kutsuda esile eoste idanemise oluliselt suuremal maaral kui kuumtdétlemata toidus.
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+ Tooraine, todtlemiskeskkond ja tootmisetapid madravad kindlaks mikroorganismide liigi ja
kontsentratsiooni turule viidavas toidus.

+ Sisemised (toidu omadused), valised (toidust valjaspool oleva keskkonna omadused) ja kaudsed
(teistest, sageli toidus domineerivatest mikroorganismidest tulenevad mojud) tegurid maaravad
kindlaks toidus kasvavad mikroorganismid ja nende kasvupotentsiaali edasiste turustamis- ja
sailitamisetappide ajal alates jaemditigist kuni tarbimiseni.

- Eri patogeensed ja riknemist pdhjustavad mikroorganismid saavad kasvada (ksnes konkreetsetes
tingimustes, nt temperatuur, pH, aw. Mikrobioloogiliste patogeenide kasvu piiravaid tegureid voib leida
kirjandusest ja/v0i need katseliselt maarata. Kaudsete tegurite (vastasmodju konkureeriva mbritseva
mikrobiootaga) mdju tuleb sageli katseliselt hinnata.

« On oluling, et toidukaitleja saaks aru tootmisetappidel rakendatavate td6tlemisprotsesside eesmargist
ja mojust. Moned todtlemisprotsessid ei ole mdeldud mikroorganismide inaktiveerimiseks (nt
pesemine, hakkimine, segamine), teised seevastu on (nt kdrgkuumutamine, pasttriseerimine), kuid
need koik vGivad mdjutada mikroorganismide kontsentratsiooni ja jaotumist toidus.

« Piisavad andmed toidu sisemiste, valiste ja kaudsete tegurite ning mikroorganismide esinemist ja
kasvu toidus mojutavate tootmisprotsesside tingimuste kohta on darmiselt vajalikud selleks, et teha
teadlik otsus sailimisaja margistuse liigi, sailimisaja ja sailitamistingimuste kohta. Peale selle on oluline
valideerimistegevus, millega kogutakse teaduslikke ja tehnilisi toendeid selle kohta, et ohjemeetmed
hoiavad sihtpatogeene t6husalt kontrolli all kdikides tootmistingimustes.

Otsus selle kohta, kas toidu margistusele tuleb markida ,kolblik kuni* voi ,parim enne" tdhtpdev, tuleb
vastu votta iga toote kohta eraldi, vOttes arvesse toote omadusi (sh tédtlemist) ja sailitamistingimusi, nagu
kirjeldatud punktis 3.2, varieeruvust ja pohjendatult eeldatavaid tingimusi (vt punkt 3.4.1) ning ettenahtud
tarvitamist (punkt 1.3.1).

Selleks et aidata toidukaitlejatel teha otsust, kas kasutada teatava miiligipakendis toidu jaoks ,kolblik
kuni® vdi ,parim enne" tahtpaeva, on koostatud otsustepuu (decision tree, DT). Koostatud otsustepuu pohineb
,kOIblik kuni* ja ,,parim enne" téhtpaevade télgendamisel maaruses (EL) nr 1169/2011 ja punktis 1.3.2 toodud
kaalutlustel. Tapsemalt on otsustepuu aluseks voetud eeldused jargmised:

1) sdilimisaja margistuse otsus pohineb sellel, kas moni patogeenne mikroorganism vdib esineda
tootlemise I0ppedes tootes ja kas ta on vimeline sdilimisajal kasvama voi toksiine tootma;

2) kui patogeensete mikroorganismide vastuvoetavad tasemed ei ole maaratletud, vdib igasugune
markimisvaarne kasv sailimisajal suurendada tarbijate, sealhulgas tava- ja tundlikuma elanikkonna
haigestumise riski;

3) ainulksi kuumtodtlemine enne tarbimist ei pruugi ohtu korvaldada kuumtdotiemisjargse
ristsaastumise voimalikkuse ja/vOi ebapiisava kuumtdotlemise tottu tarbija etapis;

4) kui toidus esinevad nii patogeensete mikroorganismide eosed kui ka vegetatiivsed rakud,
kohalduvad vegetatiivsetele rakkudele suunatud kasvupiirangud, sest need hoiavad ara ka eoste
idanemise, kasvu ja toksiinide tootmise.

Toidu puhul, milles ei ole todtlemise I0ppedes patogeene, voi kui patogeenid esinevad toidus, mis ei
soodusta nende kasvu ega toksiinide tootmist, ei suurene tarbijate jaoks haigestumise risk sdilimisajal ja
asjakohane on kasutada ,parim enne" tahtpdeva. Seevastu kui toit soodustab patogeeni(de) kasvu voi
toksiinide tootmist, suureneb haigestumise risk sailimisajal ja seega tuleb kasutada ,kolblik kuni* tahtpaeva.
Patogeensete mikroorganismide kasv sdilitamise ajal voib kaasa tuua suurema riski ka selliste toodete puhul,
mida tuleb enne tarbimist kuumtdddelda. Viimasel juhul mdjutavad riski vdimalikku suurenemist mitmed
tegurid, muu hulgas patogeeni kasvu ulatus turustamise ja sailitamise ajal, ristsaastumise vdimalus
ettevalmistamise (enne kuumtdoétiemist) ajal ning erinev kuumtdétiemise aeg/temperatuur, mida retseptides
ja tarbijate seas kasutatakse, mille tottu voib kuumtdotiemine olla ebapiisav ega havita mikroorganisme voi
nende toksiine enne tarbimist.
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Eespool toodud pohjendusi ja eeldusi aluseks vottes ei mdjuta toidu ettendhtud tarvitamine (kirjeldatud
punktis 1.3.1) selle otsustepuu tulemust. 2. ja 3. eelduse jargi ei ole erinevusi selles, kas tegemist on
valmistoidu, toorelt voi kuumtdodeldult s6omiseks ettendhtud toidu voi tarvitamisvalmiks muudetava toiduga
ega selles, milline on tarbijate sihtriihm ({ldine elanikkond voi haavatavamatele tarbijariihmadele mdeldud
toit, naiteks imikutoidud voi meditsiinilisel ndidustusel kasutatav toit) ja Idppkasutaja (ettevotjalt ettevotjale,

toitlustusettevotjad voi I10pptarbijad).

Otsustepuu koosneb kiimnest jarjestatud kiisimusest (K1—K10), mis juhivad toidukaditleja otsuseni, kas
valida konkreetse toidu jaoks ,kolblik kuni* voi ,parim enne® sailimisaja margistus (vt joonis 1).
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K1. Kas toidu suhte§_ kehtib erand ,parim enne" tahtpdeva
ndudest maaruse (EU) nr 1169/2011 kohaselt voi kehtivad sellele

muud ELi satted séilimisaja margistuse kohta?

JAH

K2. Kas toit on kiilmutatud?

CENIEEE]
margistust

— Kohaldada
JAH oigusaktis
EI satestatud

Pl -

e
EI

¥

K3. Kas toit Iabib valideeritud letaalse tootle-

|

K4. Kas toit labib valideeritud letaalse to6tlemise, mil-

mise, millega havitatakse koik toiduga levivate EI lega havitatakse koik toiduga levivate patogeensete bakte-
patogeensete bakterite eosed? » rite vegetatiivsed rakud?
| A _
JAH EI JAH
L 2 : 5
K5a. Kas toit voib enne pakendamist teiseselt K5b. Kas toit voib enne pakendamist teiseselt saas-
saastuda? tuda?
JAH JAH EI
¥ ¥
K6. Kas toit labib valideeritud post-letaalse tootlemise, millega havitatakse kok
toiduga levivate patogeensete bakterite vegetatiivsed rakud?
-y gy
EI JAH
¥
K7. Kas post-letaalset todtlemist rakendatakse pakendatud
toodetele vGi enne toodete aseptilist pakendamist vGi
kuumtaitmist?
A A
EI JAH
-+ -+ ¥ ¥ -

K8. Kas toit soodustab patogeensete bakterite
vegetatiivsete rakkude kasvu?

Vastamiseks vaadake jargmist tabelit.

G: soodustab kasvu |

\I:Q. Kas toit soodustab patogeensete bakterite
oste idanemist, kasvu ja toksiinide tootmist?

Vastamiseks vaadake jargmist tabelit.

T: soodustab toksiinide tootmist

pH
A <18 | 1947 | 4245 | 4650 | »50 . pH
<(1.E8 = <46 46-55 =5B
0.85-050 G <082
0.90-057 G G 0.92-0.95 T
0.92-0.96 G G G »0).95 T
=096 G G G G
1 | 1 L | Ki0. Kas toidukiitleja suudab niidata (etapivii-
EI JAH EI siline Iahenemine, kirjeldatud osas 3.4), et toit ei

~Parim enne"

tahtpaev

soodusta patogeensete bakterite kasvu ja/voi
toksiinide tootmist pohjendatult eeldatavates
temperatuuritingmustes turustamise ja sdilita-
mise ajal?

JAH

Sailimisajal puudub patogeensete bakterite kasv ja toksiinide
tootmine. Toitu vaib sailitada Umbritseval temperatuuril, v.a kui
kvaliteedi tagamiseks on vajalik jahutamine.

~Kolblik kuni®
tahtpaev
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Kisimuses 1 (K1) viidatakse erandile maarusega (EL) nr 1169/2011 satestatud ,parim enne" téhtpdeva
noudest (lisa A) voi toidule, millele kehtivad muud EL-i satted, millega on kehtestatud teatav sailimisaja
margistus (lisa A).

Kui toidule ei kehti erand ega muud EL-i satted, peab toidukaitleja jatkama teise kiisimusega (K2), mis on
seotud toidu kiilmutamisega. Kui toitu turustatakse ja sdilitatakse kilmutatuna, ei ole patogeensete
mikroorganismide kasv sailimisajal eeldatav ja asjakohane on kasutada ,parim enne" tahtpaeva.

Kilmutamata toitude puhul peab toidukéitleja hindama to6tlemise moju I10pptoote saastumisele, vastates
kiisimustele K3—K10.

Kisimustes K3—K4 uuritakse, kas toit Iabib valideeritud letaalse to6tlemise, millega havitatakse kdik toiduga
levivate patogeensete bakterite eosed (K3) vOi vegetatiivsed rakud (K4). Kisimustele vastamisel peab
toidukaitleja hindama to6tlemistingimuste (nt kuumtdotlemise aeg ja temperatuur) mdju patogeenide
inaktiveerimisele (vt tabel 4 punktis 3.2.1). Naiteks, kui toitu pastoriseeritakse kdige termo-resistentsemate
vegetatiivsete patogeensete bakterite vastu, kuid selline todtlus ei havita bakterite eoseid, tuleb kiisimusele
K3 vastata ,Ei" ja kiisimusele K4 ,Jah". Kui tegemist on segatud voi mitmekomponendilise tootega, hdimab
vastus ,Jah" kummalegi kiisimusele I6pptoote kdiki koostisosi.

Kisimus K5 (K5a voi K5b) on seotud teisese saastumise vdimalikkusega enne pakendamist. Siin viitab
valjend ,,enne pakendamist™ etappidele, mis jargnevad kiisimuses K3 voi K4 nimetatud ,valideeritud letaalsele
tootlusele™. Naiteks on pakendatud toidu letaalse todtlemise vOi aseptilise pakendamise voi kuumtéitmise
korral vastus kiisimusele K5a ,Ei*, vastus ,Jah" on aga asjakohane, kui parast letaalset to6tlemist ja enne
pakendamist toodet veel kadideldakse. Samamoodi on pakendatud toidu letaalse t66tlemise voi aseptilise
pakendamise voi kuumtaitmise korral vastus kiisimusele K5b ,Ei", vastus ,Jah™ on aga asjakohane, kui parast
letaalset tootlemist ja enne pakendamist toodet veel kaideldakse, mis voib p&hjustada mikroobidega
saastumise.

Kisimus K6 holmab toite, mis labivad valideeritud post-letaalse t6dtlemise. Post-letaalne tootlemine
tahendab kiisimustes K3—K4 nimetatud esmasele todtlemisele jargnevat teisest letaalset todtlemist, millega
havitatakse asjaomaste patogeensete bakterite kdik vegetatiivsed rakud (nt korgrohutéétlemine). Sarnaselt
kiisimustega K3—K4 tuleb ka kiisimusele K6 vastamisel hinnata td6tlemistingimuste (nt kdrgrohutdotlemise
aeg ja rohk) mdju patogeenide inaktiveerimisele. Olenevalt sellest mdjust voib I6pptoode (parast toétlemist)
olla: i) patogeenivaba (st allpool avastuspiiri), ii) potentsiaalselt saastunud Uksnes patogeensete bakterite
eostega Vvoi iii) potentsiaalselt saastunud patogeensete bakterite eoste ja vegetatiivsete rakkudega. Naiteks,
kui toit labib valideeritud todtlemise, millega hdvitatakse toiduga levivate patogeensete bakterite koik
vegetatiivsed rakud (kuid mitte kdik eosed), ja potentsiaalne teisene saastumine enne pakendamist ei ole
voimalik, siis piirdub IGpptoote potentsiaalne saastumine (iksnes patogeensete bakterite eostega. Seevastu kui
teisene saastumine on parast kuumtoétlemist ja enne pakendamist voimalik (nt keedusingi viilutamine enne
pakendamist), siis voib I6pptoode olla saastunud ka patogeensete bakterite vegetatiivsete rakkudega.

Kisimus K7 hdlmab post-letaalsele todtlemisele jargnevaid ja pakendamisele eelnevaid tingimusi ja teisese
saastumise voimalikkuse hindamist. Pakendatud toidu to6tlemise voi aseptilise pakendamise voi kuumtéitmise
korral on vastus kiisimusele K7 ,Jah", vastus ,Ei* on aga asjakohane, kui parast post-letaalset to6tlemist ja
enne pakendamist toodet veel kdideldakse, mis voib pohjustada mikroobidega saastumise.

Olenevalt sellest, millise saastumisega (eosed vOi vegetatiivsed rakud) on Idpptootes tegemist, hindab
toidukaitleja jargmiseks, kas toit soodustab patogeensete bakterite kasvu voi toksiinide tootmist, vastates
kiisimusele K8 vdi K9. Toidu omadust, soodustada patogeensete bakterite kasvu, hinnatakse toidu pH ja aw
(IFT 2003) alusel, kasutades otsustepuus toodud tabeleid (vt punkt 3.2.2.1). On oluline markida, et kiisimustes
K8 ja K9 toodud tabelites on ndidatud optimaalne kasvutemperatuur ja optimaalsed tingimused kdikide muude
mikroobide kasvu mdjutavate tegurite jaoks (nt sailitusainete puudumine ja MAP vdi vaakumpakendi
puudumine). Kui toidu pH ja aw kombinatsioon ei soodusta patogeensete bakterite kasvu, voib toitu sdilitada
Umbritseval temperatuuril, v.a kui kvaliteedi tagamiseks on vajalik jahutamine. Sellisel juhul on asjakohane
kasutada ,,parim enne" téhtpaeva.

Kui toidu pH ja aw kombinatsioon soodustab patogeensete bakterite kasvu voi toksiinide tootmist, tuleb
kasutada ,kolblik kuni® tdhtpdeva, valja arvatud juhul, kui toidukaitleja tGendab, et toit ei soodusta
patogeenide kasvu ega toksiinide tootmist pohjendatult eeldatavatel temperatuuritingimustel turustamise ja
sailitamise ajal, sest kasutatud on nditeks lisatokkeid (nt sailitusained, sailitamiskeskkond) (K10). Tdendid
peavad kasitlema toidu sisemisi ja véliseid tegureid olenemata sailitamisajast (st peavad kehtima ka parast
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toidu ,,parim enne® tahtpaeva méddumist). Viimase nditamiseks vdib vaja minna teatavaid uuringuid, naiteks
nakkuskatse tegemist, mis on suunatud toidust olenevale asjaomasele patogeensele mikroorganismile, toidu
omadustele ja sailitamistingimustele (vt punkt 3.4.2). Naiteks, kui tegemist on modifitseeritud atmosfaari
keskkonda (MAP) pakendatud kalatootega, kus t&6tlemise 10pus voib esineda vaid patogeensete bakterite
eoseid ja mida turustatakse jahutatult, peab toidukaitieja esitama toendid mitteproteoliittilise C/. botulinunti
kohta.

Kui tegemist on segatoiduga, mille sisemised tegurid, nagu pH ja aw, vGivad koostisosade segamisel ja/voi
edasisel sailitamisel muutuda, tuleb kisimustele K8, K9 ja K10 vastamisel ldhtuda koostisosadest, mille
sisemised tegurid soosivad enim mikroobide kasvu. Kui tasakaal saavutatakse enne, kui toit toidukaitleja
kontrolli alt valjub, v3ib kiisimustele K8, K9 ja K10 vastamisel lahtuda tasakaaluolukorra sisemistest teguritest.

3.3.1.1. Nadited sdilimisaja margistuse otsustepuu rakendamise kohta teatud toitude korral

Tabelis 6 on toodud mdned naited sailimisaja margistuse otsustepuu rakendamise kohta teatud toitude
korral. Nagu eespool Oeldud, olenevad vastused otsustepuu kisimustele konkreetse toidu td6tlemis-
/pakendamistingimustest ning sisemistest ja valistest teguritest. See tdhendab, et otsustepuu tulemus voib
olla erinev isegi sama ildnimetusega toodete puhul (vt nt tabelis 6 kdrgkuumutatud piima naiteid). Seetottu
tehti todtlemis-/pakendamistingimuste ja sisemiste tegurite kohta mdned eeldused. Allpool on selgitatud
tabelis 6 toodud rakendamise naiteid, millega ndidatakse, kuidas vaikesed erinevused vodivad tootlemis-
/pakendamistingimustes ja sisemistes/valistes tegurites modjutada otsustepuu tulemust.

Piim ja piimatooted

Korgkuumutatud (UHT) piima suhtes ei kehti erand ,,parim enne" tdhtpaeva ndudest maaruse (EL) nr
1169/2011 X lisa kohaselt (K1: Ei) ja seda ei turustata ega sailitata kiilmutatuna (K2: Ei). Kdrgkuumutamine
(> 135 °C, 2-5 s) havitab eeldatavalt kdik toiduga levivate patogeensete bakterite eosed (K3: Jah). Tavaliselt
kasutatakse piimatodstuses piima pakendamiseks aseptilist taiteseadet, mistottu ei ole teisene saastumine
parast kuumtdotiemist ja enne pakendamist tdendoline (K5a: Ei). Eeltoodust lahtudes ei sisalda pakendatud
toode toiduga levivaid patogeenseid baktereid ja piima vdib sailitada Uimbritseval temperatuuril, v.a juhul, kui
kvaliteedi tagamiseks on vajalik jahutamine, ning seega on UHT piima puhul asjakohane sailimisaja margistus
»parim enne". Kui aga pakend ei ole aseptiline, voib toode enne pakendamist teiseselt saastuda patogeensete
bakterite vegetatiivsete rakkudega (K5a: Jah). Kui piim ei labi valideeritud post-letaalset td6tlust (K6: Ei) ning
kui eeldada, et UHT piima pH (> 6,5) ja aw (> 0,99) soodustab vegetatiivsete patogeensete bakterite kasvu
(Q8: Jah), tuleb piima turustada ja séilitada jahutatult ja kasutada ,kolblik kuni* téhtpaeva, kui toidukaitleja
ei tOesta, et toode ei soodusta patogeensete bakterite kasvu pohjendatult eeldatavates
temperatuuritingimustes turustamise ja sdilitamise ajal (K10: Ei).

Jogurti suhtes ei kehti erand ,,parim enne" tdhtpdeva ndudest madruse (EL) nr 1169/2011 X lisa kohaselt
(K1: Ei) ja seda ei turustata ega séilitata kiilmutatuna (K2: Ei). Té6tlemine hdlmab piima pastOriseerimist,
millega ei havitata patogeensete bakterite eoseid (K3: Ei), kuid havitatakse eeldatavalt vegetatiivsed rakud
(K4: Jah). Starterkultuuri inokuleerimise ja pakendamise ajal esineb teisese saastumise voimalus (K5b: Jah).
Kuna jogurt ei labi valideeritud post-letaalset too6tlust (K6: Ei) ja eeldades, et pH > 4,2 ja aw > 0,990, voib
toode soodustada patogeensete bakterite kasvu (K8: Jah). Kui toidukaitleja ei suuda tdestada, et toit ei
soodusta patogeenide kasvu pohjendatult eeldatavates temperatuuritingimustes turustamise ja sailitamise ajal
(K10: Ei), tuleb tootele markida ,kolblik kuni* téhtpaev. Kui aga toidukaitleja suudab punktis 3.4.2 kirjeldatud
etapiviisilist lahenemist rakendades tOestada, et teatava starterkultuuri olemasolu tottu tootes ning vottes
arvesse pohjendatult eeldatavaid jahesailitamise temperatuure, ei soodusta jogurt patogeensete bakterite
kasvu (K10: Jah), siis on asjakohane kasutada ,parim enne" tahtpaeva.

Liha ja lihatooted

Vérske liha (nt vérske sealiha) suhtes ei kehti erand ,parim enne" tahtpdeva ndudest maaruse (EL) nr
1169/2011 X lisa kohaselt (K1: Ei) ja seda ei turustata ega sdilitata kilmutatuna (K2: Ei). Seda toitu ei
kuumtoddelda (K3: Ei, K4: Ei) ja see vOib soodustada patogeensete bakterite vegetatiivsete rakkude kasvu
(K8: Jah), kui votta aluseks pH (5,7) ja aw (0,99). Kui toidukaitleja ei suuda tOestada, et vérske liha ei soodusta
patogeenide kasvu pohjendatult eeldatavates temperatuuritingimustes turustamise ja sailitamise ajal (K10:
Ei), on varske sealiha puhul ndutav ,kolblik kuni* tdhtpaev.

Vaakumisse pakendatud termiliselt téédeldud viilutatud lihatoote (nt Genova salaami) suhtes
ei kehti erand ,parim enne" tdhtpdeva ndudest maaruse (EL) nr 1169/2011 kohaselt (K1: Ei) ja seda ei
turustata ega sailitata kilmutatuna (K2: Ei). Valideeritud kuumtddtlemine ei havita toiduga levivate
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patogeensete bakterite eoseid (K3: Ei), kuid havitatakse eeldatavalt vegetatiivsed rakud (K4: Jah). Kui toodet
viilutatakse parast esmast valideeritud kuumtoétlemist (K3—K4), on teisene saastumine tdendoline (K5b: Jah).
Kui eeldada, et post-letaalne t66tlus puudub (K6: Ei) ja et pH = 5,0 ja aw = 0,94, voib lihatoode soodustada
patogeeni vegetatiivsete rakkude kasvu (K8: Jah). Kui toidukaitleja ei suuda tdestada, et lihatoode ei soodusta
patogeenide kasvu pohjendatult eeldatavates temperatuuritingimustes turustamise ja sailitamise ajal (K10:
Ei), tuleb tootele markida ,kdlblik kuni® tédhtpaev. Otsustepuu tulemus voib muutuda, kui lihatoote t66tlemis-
/pakendamistingimused ja sisemised/valised tegurid on teistsugused. Naiteks, kui tegemist on vaakumisse
pakendatud termiliselt toéodeldud viilutatud lihatootega, mida on pérast viilutamist [8pp-pakendis korra
korgrohuga toddeldud, mille tulemusel havivad toiduga levivate patogeensete bakterite kdik vegetatiivsed
rakud (K6: Jah), korgrohutdotiemine tehti pakendatud tootele (K7: Jah), ning pH ja aw (pH = 5,0 ja aw = 0,94)
kombinatsioon ei soodusta patogeensete bakterite eoste idanemist, kasvu ega toksiinide tootmist (K9: Ei),
nditab otsustepuu tulemus, et asjakohane on ,parim enne" tahtpaev.

Puu- ja koogiviljadest valmistatud tooted

Védrske puuviljiamahla (nt apelsinimahla) suhtes ei kehti erand ,parim enne" tahtpdeva noudest
maaruse (EL) nr 1169/2011 X lisa kohaselt (K1: Ei) ja seda ei turustata ega sailitata kiilmutatuna (K2: Ei).
Puudub kuumttotiemine, mis havitaks patogeensete bakterite eosed voi vegetatiivsed rakud kdikides
koostisosades (K3: Ei, K4: Ei). Kui eeldada, et pH = 3,6 ja aw = 0,995, ei soodusta mahl patogeeni
vegetatiivsete rakkude kasvu (K8: Ei) ja toodet voib sailitada imbritseval temperatuuril, v.a juhul, kui kvaliteedi
tagamiseks on vajalik jahutamine, ning asjakohane on ,parim enne" tahtpéaev.

Pastoriseeritud puuviljamahla (nt apelsinimahla) suhtes ei kehti erand ,parim enne" tdhtpdeva
noudest maaruse (EL) nr 1169/2011 X lisa kohaselt (K1: Ei) ja neid ei turustata ega sailitata kiilmutatuna (K2:
Ei). Esmane valideeritud letaalne t6dtlemine, pastoriseerimine, ei hdvita patogeensete bakterite koiki eoseid
(K3: Ei), kuid havitab eeldatavalt nende vegetatiivsed rakud (K4: Jah). Kui toode ei ole pakendatud aseptilistes
tingimustes, on teisene saastumine tdendoline (K5b: Jah). Kui toode ei ldbi valideeritud post-letaalset tdotiust
(K6: Ei) ja eeldades, et pH = 3,6 ja aw = 0,995, ei soodusta toode patogeensete bakterite vegetatiivsete
rakkude kasvu (K8: Ei), toodet vdib siilitada timbritseval temperatuuril, v.a juhul, kui kvaliteedi tagamiseks on
vajalik jahutamine, ning asjakohane on ,parim enne® tdhtpdev. Tulemus oleks olnud sama aseptiliselt
pakendatud pastériseeritud puuviljamahla korral (K5b: Ei ja K9: Ei).

Kiilmutatud kéégiviljade (nt kiilmutatud porgandite) suhtes ei kehti erand ,parim enne" tdhtpdeva
noudest maaruse (EL) nr 1169/2011 X lisa kohaselt (K1: Ei), kuid neid turustatakse voi séilitatakse kiilmutatuna
(K2: Jah). Seega on asjakohane kasutada ,parim enne" tahtpaeva.

Muud toidud

Vérsketest ja konserveeritud koostisosadest koosneva seqasalati suhtes ei kehti erand ,parim
enne" tdhtpaeva ndudest maaruse (EL) nr 1169/2011 X lisa kohaselt (K1: Ei) ja seda ei turustata ega sailitata
kiilmutatuna (K2: Ei). Kui puudub kuumtdotiemine, mis havitaks patogeensete bakterite eosed voi
vegetatiivsed rakud kdikides koostisosades (K3: Ei, K4: Ei), ja kui eeldada, et pédrast koostisainete
tasakaalustamist (oluline segatoote puhul) on pH 5,5 ja aw 0,94, soodustab toode patogeeni vegetatiivsete
rakkude kasvu (K8: Jah). Kui toidukaitleja ei suuda tdestada vastupidist (K10: Ei), tuleb tootele markida , koIblik
kuni® téhtpaev. Kui tasakaal saavutatakse péarast seda, kui toode on toidukaitleja kontrolli alt valjunud, tuleb
kiisimustele K8, K9 ja K10 vastamisel lahtuda koostisosadest, mille sisemised tegurid soosivad enim mikroobide
kasvu.
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Tabel 6. Kontrollitud temperatuuril hoitud pakendatud toidu tédhtajamérgistuse otsustepuu rakendamise naited

Piim ja piimatooted Liha ja lihatooted Puu- ja kodgiviljadest valmistatud tooted )
Muud toidud
Virske Pastoriseeritud
= o i ilja- iljamahl
Kérgkuumutatud (UHT) piim . Vaakumpakendatud viilutatud puuvilja puuvi
(ntpH = 6,6, aw=0,995)  “°09urt (ntpH =4,3jaaw=0,995) termiliselt toodeldud lihatoode ~ Mahl (nt (nt
(nt Genova salaami) (nt pH = vérske [ESHGEEAIA Segasalat vérsketest
: apelsinima apelsinimahl, q .
. : 5,0 ja aw = 0,94) ja konserveeritud
parskelia S8 aw=S i PH =3,6 Kiilmutatud koostisosadest (nt
:()_t_SEIStepuu (nt vérske pH = 3,6 ja R
iisimus sealiha, mille ja aw = 0,995) kodgiviljad (nt lehtsalat
Starterkultuuriga Starterkultuuriga pH =5, ’7 e aw = kiilmutatud konserveeritud
Aseptiline ja tingimustega, ja tingimustega, 0,99) ! Korgrohu- 0,995) porgandid) maisiga, pH = 5,5, aw
Aseptiline mis ei pidurda mis pidurdavad 4 Ilm - = 0,94 vihemalt iihe
pakend & tootlemine !
pakend uudub patogeenide patogeenide korgrohuta akendis koostisosal)
B kasvu jahutatult kasvu jahutatult B
sdilitamisel sdilitamisel
K1. Kas toidu suhtes Ei Ei Ei Ei Ei Ei Ei Ei Ei Ei Ei
kehtib erand ,parim
enne" kuutdhtpdeva
noudest EL-i
madruse nr
1169/2011 kohaselt
voi kehtivad sellele
muud Liidu sétted
muu sdilimisaja
miraictuice kahta?
K2. Kas toit on Ei Ei Ei Ei Ei Ei Ei Ei Ei Jah Ei
kiilmutatud?
K3. Kas toit ldbib Jah Jah Ei Ei Ei Ei©@ Ei©@ Ei Ei Ei
valideeritud letaalse
tootlemise, millega
héavitatakse koik
toiduga levivate
patogeensete
bakterite eosed?
K4. Kas toit labib NA NA Jah®© Jah®© Ei Jah® Jah® Ei Jah Ei©

valideeritud letaalse
tootlemise, millega
havitatakse koik
toiduga levivate
patogeensete
bakterite
vegetatiivsed
rakud?
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Piim ja piimatooted Liha ja lihatooted Puu- ja kéogiviljadest valmistatud tooted )
Muud toidud
Vaakumpakendatud viilutatud
Korgkuumutatud (UHT)piim termiliselt toddeldud
(nt pH=6,6, Jogurt (nt pH = 4,3 ja aw = 0,995) lihatoode (nt Genova salaami (nt Segasalat varsketest
aw = 0,995) pH = 5,0 ja aw=0,94) ja konserveeritud
Varske
puuvilja- Kiilmutatud
Otsustepuu kiisimus Starter- \(I:tr f:;sl;(lla n:’:i:;'i:t Pastoériseeritud kiz?::::u?t koostisosadest (nt
kultuuriga ja Starterkultuuriga i i PR uuviljamahl (nt - lehtsalat
tingimusgteg]a, ja tingimustegg, seal_lha, n_1|IIe PPa— K_f)“rgrohu- apelsinimahl past«':'»rJiseeritu(d porgandid) konserveeritud
RO ting pH = 5,7 jaaw Ilma kérgrohuta tddtlus pH = 3,6 ja aw N i
Aseptiline mis ei pidurda mis pidurdavad _ 0,99) pakendis - 0,995) apelsinimahl pH maisiga, pH = 5,5, aw
Aseptiline pakend patogeenide patogeenide ! =3,6 ja aw = 0,94 vihemalt iihe
pakend puudub kasvu kasvu =0,995) koostisosal)
jahutatult jahutatult
sdilitamisel sdilitamisel
Ei® Jah Jah@ Jah@ NA Jah®™ Jah® NA Jahm NA
K5a vdi K5b. Kas toit
vdib enne pakendamist
teiseselt saastuda?
NA Ei Ei Ei NA Ei Jah® NA Ei NA
K6. Kas toit Iabib
valideeritud post-letaalse
to6tlemise, millega
havitatakse kdik toiduga
levivate patogeensete
bakterite vegetatiivsed
rakud?
K7. Kas post-letaalset NA NA NA NA NA NA Jah® NA NA NA
todtlemist kasutatakse
pakendatud toodetele vGi
enne aseptilist
pakendamist voi
kuumtaitmist?
NA Jah@® Jah® Jah® Jah® Jah® NA Ei® Ei®™ Jah®
K8. Kas toit soodustab
patogeensete bakterite
vegetatiivsete rakkude
kasvu?
NA NA NA NA NA NA Ei® NA NA NA
K9. Kas toit soodustab
patogeensete bakterite
eoste idanemist, kasvu ja
toksiinide tootmist?
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Piim ja piimatooted Liha ja lihatooted Puu- ja kéogiviljadest valmistatud tooted )
Muud toidud
Kérgkuumutatud (UHT) piim B . B Vaakumpakendatud viilutatud
(nt pH = 6,6, aw = 0,995) Jogurt (nt pH = 4,3 ja aw = 0,995) termiliselt téddeldud lihatoode .
(nt Genova salaami) (nt pH = 5,0 Virsk .Segasalat var?ketest
i - arske L . ja konserveeritud
ja aw=0,94) puuvilja- Pastoriseeritud .. .
o " . L Killmutatud koostisosadest (nt
Otsustepuu kiisimus Varske liha mahl (nt puuviljamahl (nt =~
(nt vérske . L . koogiviljad (nt lehtsalat
- - varske pastoriseeritud . -
Starterkultuuriga Starterkultuuriga lih il . o kiilmutatud konserveeritud
N BN sealiha, mille apelsinimahl apelsinimahl pH . .
Asentiline ja tingimustega, ja tingimustega, PH = 5,7 ja aw Kéra- H<36i —36i - porgandid) maisiga, pH = 5,5,
Aseptiline P mis ei pidurda mis pidurdavad _ 0,99 . » 9 - pH =3,6]a = EpIIRET= aw = 0,94 vihemalt
pakend . . = 0,99) Ilma kérgrdhuta rohutdétius aw=0,995)  0,995) - .
pakend patogeenide patogeenide - ithe koostisosal)
puudub A _ pakendis
kasvu jahutatult kasvu jahutatult
sdilitamisel sdilitamisel
Ei NA Ei Jah Ei Ei NA NA NA Ei
K10. Kas toidukaitleja
suudab tGendada
(astmeline lahenemisviis
punktis 3.4), et toit ei
soodusta patogeensete
bakterite kasvu ja/vGi
toksiinide tootmist
pohjendatult eeldatavates
temperatuuritingimustes
turustamise ja sailitamise
ajal?
Sailimisaja margistus Parim enne Kolblik kuni Kolblik kuni Parim enne Kolblik kuni Kolblik kuni Parim enne Parim enne Parim enne Parim enne Kalblik kuni

NA = ei kohaldata (not applicable); DT = otsustepuu (decision tree).

(a): tuginedes kombinatsioonile pH = 6,6 ja aw = 0,995, v0ib toode soodustada patogeeni vegetatiivsete rakkude kasvu (vt tabelit otsustepuu K8 all).
(b): aseptiline pakendamine hoiab dra mikrobioloogilise saastumise.

(c): valideeritud termiline téétlemine tdhendab piima pastoriseerimist.

(d): jogurtitopsi taitmisel voib toode mikroobidega saastuda.

(e): tuginedes kombinatsioonile pH = 4,3 ja aw = 0,995, v3ib toode soodustada patogeeni vegetatiivsete rakkude kasvu (vt tabelit otsustepuu K8 all).
(f): tuginedes kombinatsioonile pH = 5,7 ja aw = 0,99, v0ib toode soodustada patogeeni vegetatiivsete rakkude kasvu (vt tabelit otsustepuu K8 all).
(9): toote termiline t66tlemine on samavaarne pastdriseerimisega, millega havitatakse patogeensete bakterite vegetatiivsed rakud, kuid mitte eosed.
(h): termilisele todtlemisele jargnev viilutamine soodustab teisest saastumist.

(i): tuginedes kombinatsioonile pH = 5,0 ja aw = 0,94, v0ib toode soodustada patogeeni vegetatiivsete rakkude kasvu (vt tabelit otsustepuu K8 all).
(§): korgrohutootlemist rakendatakse pakendatud tootele.

(k): tuginedes kombinatsioonile pH = 5,0 ja aw = 0,94, ei soodusta toode patogeeni eoste kasvu (vt tabelit otsustepuu K9 all).

(I): tuginedes kombinatsioonile pH = 3,6 ja aw = 0,995, ei soodusta toode patogeeni vegetatiivsete rakkude kasvu (vt tabelit otsustepuu K8 all).
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(m): saastumine vGib toimuda téitmise ajal, kui aseptilist pakendit ei kasutata.
(n): tuginedes kombinatsioonile pH = 3,6 ja aw = 0,995, ei soodusta toode patogeeni vegetatiivsete rakkude kasvu (vt tabelit otsustepuu K8 all).

(0): kui vahemalt tiks koostisosa ei Iabi valideeritud letaalset todtlust, on vastus ,Ei*.
(p): kui vahemailt tihe koostisosa kombinatsioon pH = 5,5 ja aw = 0,94 soodustab patogeeni vegetatiivsete rakkude kasvu (vt tabelit otsustepuu K8 all).
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Sailimisaja margistuse otsustepuuga seotud madramatuse potentsiaalsed allikad, naiteks eeldused,
meetodid, andmed, esitatud kisimused ja otsustepuu (DT) struktuur, on toodud tabelis C.1 (lisa C).
Madramatuse allika mdju otsuse suunale on véljendatud ohu {lehindamisena, ehk teatavale toidule tuleb
»parim enne" tdhtpaeva asemel tulemuseks ,kolblik kuni® tahtpaev, voi alahindamisena, ehk ,kolblik kuni®
téahtpaeva asemel saadakse tulemuseks ,parim enne" tahtpaev, voi ebaselge olukorrana, mis voib olla Uiks voi
teine. Maaramatuse allikad, mis mdjutavad sailimisaja margistuse liigi kohta tehtavat otsust, kuid on seotud
otsustepuu rakendamisega toidukaitleja poolt, on loetletud tabelis C.2 (lisa C).

Toitude kohta toodud ndidete arutamise ja otsustepuu abil hindamise tulemusel leiti, et kdik olulised
kiisimused on maaratletud ja otsustepuusse lisatud. Otsustepuu koostamise ajal kaaluti kiisimuste sdnastust,
olulisust ja omavahelist seotust. Leiti, et skeemi struktuur on loogiline ning peegeldab olulisi sindmusi, mis
voivad aset leida ja otsustepuu tulemust mdjutada, samas mdjutas selle koostamist moningal maaral ka
kasutusmugavus ja graafiline kujundus. Kui seda peetakse asjakohaseks, saab skeemi Ulesehitust tdiustada
versiooniks, mis on kohandatud konkreetsele kasutusvajadusele ja/voi toidule.

Kodige suuremat voimalikku mdju avaldab otsusele kiisimusega K10 seotud maaramatus — kas toidukaitleja
suudab ndidata, et toit ei soodusta kasvu. Seetottu on K10 keskne kiisimus, mis voib muuta otsuse tulemust
,kOlblik kuni® tahtpdevalt ,parim enne" tdhtpaevale voi vastupidi ning seab suured ndudmised teadliku otsuse
tegemiseks kasutatavatele andmetele ja meetoditele. Kui seda ei tehta digesti, voib see kaasa tuua riski
alahindamise (vdi lilehindamise), nagu siin kirjeldatud.

Voimaliku mdju poolest jargmised maaramatused on seotud mikroobide kasvu/kasvu puudumise otsuse
seostamisega kasvu piirava pH ja aw-ga (kui muud tingimused on optimaalsed) ja kasvu piirmaarade jaoks
kasutatavate andmetega, mis esindavad pH ja aw suurenemise suhtes kdige tolerantsemaid vegetatiivseid
mikroorganisme ja eoseid. Need maaramatused vdivad tuua kaasa riski tlehindamise, kuna need piirmaarad
oleksid eeldatavalt vahem ranged, kui temperatuur jmt oleks samuti mitteoptimaalne ja tegemist oleks vahem
tolerantsete mikroorganismidega. Kuid kiisimust K10 kasutatakse llehindamise kontrolliks, kus toidukaitlejad
saavad kasutada oma toote jaoks tédpsemat teavet, et muuta otsus vastavalt ,parim enne" voi ,kolblik kuni®
téhtpdevaks. Kasutatud andmete puhul on vdimalik ka alahindamine, kuid seda peetakse (lehindamisest
vahem tdendoliseks, kuna see voiks juhtuda liksnes hiipertolerantsete mikroorganismide tekke vdi olemasolu
korral.

Riski lilehindamisele vdivad kaasa aidata madramatused, mis on seotud eeldusega, et inaktiveerimist ei
voeta tarbimisetapil arvesse. Kuid selliste madramatuste mdju loetakse vaikeseks ja see on asjakohane vaid
mone mitte-valmistoote, nditeks miiligipakendis varske liha Idikude puhul. Samas peeti seda eeldust vajalikuks
olukorras, kus puudub mikrobioloogilise riski hindamine ja maéaratletud vastuvOetavad mikrobioloogilised
tasemed tarbimise ajal.

Uldiselt leitakse, et otsustepuu sisaldab asjakohaseid ning loogiliselt ja jarjekindlalt esitatud kiisimusi, mis
aitavad jouda oOigele otsusele sdilimisaja margistuse kohta selles arvamuses tehtud eelduste ja télgenduste
raames. Peamised madramatuse allikad, mis voivad otsuste suunda mdjutada, on kasvu piirava pH ja aw kohta
tehtud eeldused halvimate mikroorganismide suhtes optimaalsetel tingimustel, mis voib tuua kaasa riski
Ulehindamise, ja otsustepuu struktuur, kus (he kisimuse (K10) tulemus vdib muuta sdilimisaja margistuse
otsuse vastupidiseks. Viimane voib vale rakendamise korral tuua kaasa nii ala- (tOsisemad tagajarjed
rahvatervise seisukohast) kui ka lilehindamise, mis naitab otsustepuu mdistmise ja rakendamise olulisust. Koos
kasitletuna voivad maadramatused anda tulemuseks otsustepuu, milles vdidakse mone toidu riski Glehinnata,
kui kiisimust K10 ei rakendata nduetekohaselt. Osaliselt on selle pohjuseks riskihindamise ja maaratletud
asjakohaste kaitsetasemete, aga ka toiduohutuse eesmarkide ja sellega seotud patogeensete
mikroorganismide vastuvoetavate tasemete puudumine tarbimise ajal.

«  Otsus toidu asjakohase sdilimisaja margistuse liigi ehk ,kdlIblik kuni® voi ,parim enne™ tahtpéeva kohta
tuleb teha iga toote jaoks eraldi, vottes arvesse toote omadusi, té6tlemist ja pdhjendatult eeldatavaid
sailitamistingimusi.

« Et aidata toidukaitlejatel teha otsus konkreetse toidu sdilimisaja margistuse liigi kohta, koostati
otsustepuu (DT), mis koosneb kiimnest jarjestatud kiisimusest, mida toetavad naited. Otsustepuu
aluseks voetud eeldused on jargmised:
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— otsus pohineb sellel, kas moni patogeenne bakter voib olla to6tlemise I6ppedes ellu jaanud ja kas
ta on voimeline sdilimisajal kasvama;

— patogeensete bakterite kontsentratsiooni igasugune suurenemine on otsuse tegemisel oluline,
kui puuduvad patogeensete mikroorganismide maaratletud vastuvdetavad tasemed;

— toidu kuumtdotiemine enne tarbimist ei pruugi havitada koiki patogeenseid baktereid voi nende
toksiine ning vaib olla seotud riskidega tarbijale;

— kui toidus vdivad esineda nii patogeensete bakterite eosed kui ka vegetatiivsed rakud,
kohaldatakse vegetatiivsete rakkude kasvupiirmadrasid, sest need on eoseid moodustavate
bakteriliikide kasvu ja toksiinitootmise madradest laiahaardelisemad.

- Kui tegemist on toodetega, mis ei sisalda tootlemise jarel patogeenseid baktereid, voi kui toéddeldud
toode ei soodusta nende kasvu, siis otsustepuu kohaselt risk tarbijale ei suurene sailimisaja jooksul ja
asjakohane on ,parim enne" tahtpdeva kasutamine. Seevastu kui patogeenide havitamise etapp
puudub Vvoi sellise tootlemise jarel esineb teisese saastumise oht ja toit soodustab saastavate
patogeenide kasvu, on oht tarbija tervisele sailimisaja jooksul eeldatavasti suurenenud ja ,kolblik kuni®
téhtpaev ndutav.

+ Maaramatuse voimalike allikate analiiisi kdigus iseloomustati nende potentsiaalset mdju eeldatavatele
tarbijatele riski llehindamisena, ehk teatavale toidule tuleb ,parim enne“ tahtpdeva asemel
tulemuseks ,kolblik kuni® téhtpaev, voi alahindamisena ehk ,kdlblik kuni* asemel kehtestatakse
monele toidule ,parim enne" tahtpdev, voi ebaselge olukorrana, mis voib olla ks voi teine.

« Uldiselt leiti maaramatuse analiilisimise tulemusena, et otsustepuu annab asjakohaseid ja
jarjepidevaid tulemusi séilimisaja maérgistuse kohta eespool tdlgendatud maaruste ja otsustepuu
koostamisel tehtud eelduste raames, nt kasvu vdi kasvu puudumise kasutamine otsuste alusena.

+ Peamised madramatuse allikad, mis vdivad otsuste suunda mdjutada, on kasvu piirava pH ja aw kohta
tehtud eeldused ja saadud andmed halvimate mikroorganismide jaoks muus osas optimaalsetes
tingimustes, ja otsustepuu struktuur, kus ihe kiisimuse tulemus voib muuta séilimisaja margistuse
otsuse vastupidiseks. Viimane voib vale rakendamise korral tuua kaasa alahindamise, mis naitab
otsustepuu mdistmise ja rakendamise olulisust.

»  Kokkuvottes, madramatused tekivad otsustepuus juhtudel, kui mone toidu puhul vdidakse riski (ile
hinnata, kui toidukaitlejad ei kasuta asjakohaselt otsustepuu vdimalust (10. kiisimus) toendada, et
nende toode ei soodusta patogeenide kasvu pdhjendatult eeldatavates temperatuuritingimustes
turustamise ja séilitamise ajal, olenemata ajaraamist. Potentsiaalse llehindamise osaliseks pohjuseks
on riskihindamise ja maaratletud vastuvGetavate kaitsetasemete, aga ka toiduohutuse eesmarkide ja
sellega seotud patogeensete mikroorganismide vastuvoetavate tasemete puudumine tarbimise ajal.

Séilimisaja madramisel tuleb arvesse votta toidus sisalduvate patogeensete mikroorganismide
tootmisjargset algset levimust ja kontsentratsiooni ning seda, kuidas need mikroorganismid voivad hilisemates
turustamis- ja sailitamistingimustes kasvada. Sama liiki toitu, mida on toodetud hiigieenikontrolli erinevatel
tasemetel, vOib seostada asjaomaste patogeensete ja riknemist pohjustavate mikroorganismide erinevate
algtasemetega. Peale selle vdidakse sama liiki toidu suhtes rakendada mitmesuguseid sailitamistehnoloogiaid,
mille tottu on patogeensete voi riknemist pohjustavate mikroorganismide tase IGpptootes erinev, ehkki tarbija
seisukohast on tegemist samasuguse tootega.

Sailimisaeg (,kdlblikkusaeg™) on méasruses (EU) nr 2073/2005 méasratletud kui ajavahemik kuni ,kdlblik
kuni* tahtpaevani voi minimaalse séilimisaja téhtajani (,,parim enne"). Maaruse (EL) nr 1169/2011 kohaselt
tdhendab minimaalse sdilimisaja tahtpaev (,,parim enne" tahtpaev) tahtpdeva, milleni nduetekohase sailitamise
korral séilivad toidu spetsiifilised omadused. SeetOttu saab seda ajavahemikku lugeda seotuks toidu
kvaliteediga. Maaruses (EL) nr 1169/2011 on satestatud, et toitude puhul, mis on mikrobioloogiliselt
kiirestiriknevad ning voivad seetottu llhikese ajaga muutuda otseseks ohuks inimese tervisele, tuleb
minimaalse sailimisaja téhtpdev asendada ,kolblik kuni* tahtpaevaga. Parast ,kolblik kuni* tdhtpdeva ei peeta
toitu enam ohutuks,
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nagu on satestatud maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 I18igetes 2-5. See ajavahemik on seotud toidu
ohutusega.

Toidu sailimisaja maaravad kindlaks mitmed tegurid, mis on seotud kas toidu kvaliteedi vdi toiduohutusega.
Toidu kvaliteediga seotud tegurid hdlmavad organoleptilisi muutusi, mis leiavad aset fiilisikaliste (nt veekadu
(kuivamine) voi vee lisandumine, mis véahendab toote krdmpsuvust), keemiliste, biokeemiliste/ensiimaatiliste
ja mikrobioloogiliste nahtuste tottu. Toiduohutusega seotud tegurid hdlmavad patogeenide kasvu ja/voi
toksiinide tootmist. Kui nimetada neid vastavalt ,,organoleptiliseks séilimisajaks" (siin vaid muutused, mille on
tinginud riknemist pShjustavate mikroorganismide kasv) ja ,ohutuks sailimisajaks" (pohineb patogeenide
potentsiaalsel kasvul voi toksiinide tootmisel (NACMCF, 2005), ei tohiks omistatav sdilimisaeg (kantakse
margistusele) olla kunagi pikem kui |Ghim nimetatutest. Kui ohutu sdilimisaeg on pikem kui organoleptiline
sailimisaeg, siis peaks organoleptiline sailimisaeg maarama kindlaks ,kolblik kuni* tahtpéevaga toote séilimisaja
pikkuse ja vastupidi (vt joonis 2). See, kumb olukord on asjakohane, oleneb mitmest tegurist, naiteks
patogeensete ja riknemist pohjustavate mikroorganismide liigist ja algtasemetest, ning paljud neist varieeruvad
olenevalt toidu sisemistest ja vélistest teguritest. Naiteks vGib moni tegur avaldada riknemist pdhjustavate
mikroorganismide kasvule inhibeerivat mdju, kuid on véhem tShus asjaomaste patogeensete mikroorganismide
kasvu inhibeerimisel. Sellisel juhul v3ib sailimisaja ohutu pikkus olla vordne voi isegi lihem kui organoleptiline
séilimisaeg.

(a) — Uldarv ~— SSOarv ~ Patogeenide arv (b) — Udav 5 — g50ay — Patogeenide arv

vastuvdetav
tase

vastuvdetav
tase

Log,s CFU/g
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- vastuvdetav

vastuvoetav
tase

tase

T T T T

P, . »ohutu” séilimisae R
,organoleptiline” sailimisaeg Sailimisaeg 9 Séilimisaeg

Lohutu“ séilimisaeg yorganoleptiline” séilimissaeg

Graafikul (a) maarab organoleptiline riknemine toidu sdilimisaja ehk SSO saavutab riknemistaseme enne, kui
mikroorganismid saavutavad maksimaalse vastuvdetava taseme, graafikul (b) maarab sdilimisaja aga patogeensete
mikroorganismide kasv, mis Uletab lubatud taseme enne, kui SSO saavutab riknemistaseme.

Joonis 2. Toidu omadused ja sdilitamistingimused soodustavad nii patogeensete (oht) kui ka konkreetsete
riknemist pohjustavate organismide (SSO) kasvu séilitamise ajal (kohandatud allikas: Dalgaard at
ISOPOL, 2010 & 1993 paper)

Sailimisaja kehtestamise jaoks on oluline maaruses (EU) nr 2073/2005 kasutatud mdiste ,pdhjendatult
eeldatavad jaotamis-, ladustamis- ja kasutamistingimused" tdlgendamine toote to6tlemisjérgsetes etappides.
Toidu , pohjendatult eeldatavad jaotamis-, ladustamis- ja kasutamistingimused" tahendavad tingimusi, millega
toit kokku puutub pérast seda, kui on valjunud toidukaitleja vahetu kontrolli alt. Nendeks tingimusteks véivad
olla sdilitamistemperatuur jaotuskeskustes, temperatuur transportimise ning jaemiiligikohtades ja
kodumajapidamises séilitamise ajal, aga ka tarbijate kaitlemis- ja valmistamistingimused (nt kuumtéétlemise
temperatuur). Maaruses (EU) nr 2073/2005 on ka sétestatud, et séilimisaja ja séilitamistingimuste maaramise
uuringute tegemisel arvestatakse toote loomulikku muutuvust, kdnealuseid mikroorganisme ning toétlemis- ja
sdilitamistingimusi. Loomulik muutuvus on seotud ka teguritega, mis mdjutavad sailimisaega, kuid on
toidukaitlejate kontrolli all. Seda teemat on kasitletud punktis 3.4.2.

Pohjendatult eeldatavate tingimuste ja toidu vaara tarvitamise eristamine on teema, mida toidukaitlejad,
jaemiiljad, tarbijad ja padevad asutused on palju arutanud. Kdige aarmuslikum arvamus on olnud, et
pohjendatult eeldatavad tingimused peaksid hdlmama igasugust tarvitamist (nt sailitamine Umbritseval
temperatuuril, ehkki margistusel on margitud 4 °C), voi et ideaalses olukorras on sailitamistemperatuurid
piiratud temperatuuriga < 4 °C, ehkki on ldiselt teada, et tarbijate kiilmikud vdivad toétada kdrgematel
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temperatuuridel, nagu allpool selgitatud. Samuti on arutatud seda, kas pidada kuumtoétlemata jatmist voi
ebapiisavat kuumtdotlemist pohjendatult eeldatavaks tingimuseks, kui kuumtoétlemisjuhised on margistusele
kantud. See naitab, kui raske on otsustada, milliseid tarbijate seas eksisteerivaid erinevaid tingimusi ja
harjumusi lugeda pdhjendatult eeldatavateks, ehk millist osa sellest mitmekesisusest arvesse votta asjakohaste
ohtude maaratlemisel ning sdilimisaja ja sailitamistingimuste kehtestamisel. Arvesse vletava ulatuse
maaramisel tuleb teha suuresti vaartuspohiseid ja riskijuhtimise valdkonda kuuluvaid otsuseid. Seepérast on
pohjendatult eeldatavate tingimuste selgitamine ja asjakohaste suuniste andmine vajalik.

Avaldatud on suunised sailitamistemperatuuri pohjendatult eeldatavate tingimustega seotud teabe kohta,
mis kasitleb mitmesuguste sailitamistemperatuuride ja -aja eri protsentiile ning toiduahela etappidele
omistatud lihtsamaid vaikevahemikke. Moned neis on avaldatud EL-i (EURL Lm, 2019, ISO 20976-1:2019),
teised riiklikul tasandil (Betts et a/., 2004; FSAI, 2019), kuid otsuseid teevad sageli tksikud toidukaitlejad, kes
tunnevad ahela tootmisjargseid harusid. Aga kuna paljud toidukaitlejad ja isegi riigid, mille tarbijatel on omad
harjumused ja tavad, on toidu tarneahelas omavahel seotud ning riikide praktika voib olla erinev, ei ole
~pohjendatult eeldatavaks" peetavate léhenemisviiside ja tingimuste (levaate saamine sugugi
iseenesestmdistetav.

Kasvu soodustava valmistoidu L. monocytogenes’e mikrobioloogiline kriteerium kirjeldab toiduahela eri
etappidel rakendatavaid mikrobioloogilisi piirmaarasid toiduproovides olenevalt sellest, kas toidukaitleja on
tdestanud, et kasv ei lleta 100 CFU/g sailimisajal, v0i mitte, ehk, kas bakteri kasvupotentsiaali pohjendatult
eeldatavates tingimustes on arvesse vdetud, vdi mitte (méaarus (EU) nr 2073/2005). Koostatud on kaks
juhenddokumenti, mis seda kriteeriumi kasitlevad, tks toidukaitlejatele (Euroopa Komisjon, 2013) ja teine
laboritele (EURL Lm, 2019). Viimases dokumendis on pohjendatult eeldatavad tingimused seostatud aja ja
temperatuuri tingimustega, sest neid vOib ette naha nii toidukaitleja (professionaalne osaleja) toidu
turustamise ajal kui ka tarbija. Kuna konkreetsed representatiivsed andmed sdilimissaja kohta puuduvad,
tuleks sadilimisaeg vaikestsenaariumi kohaselt jaotada kolme etapi vahel (st tootlev ettevote,
turustamine/jaemilik ja tarbijad) kolmes vordses perioodis (st igaliks 1/3). Toiduahela iga etapp on seotud
selle pdhjendatult eeldatavate tingimustega (nt séilitamistemperatuuri osas), mistottu on oluline, kuidas
sailimisaeg jagatakse toiduahela eri etappide vahel. Selle voimalikku moju naitlikustavad uuringud, milles on
kasutatud tootespetsiifilisi andmeid (nt MAP kiilmsuitsuldhe) (Skjerdal et al, 2018) ja prognostilise
mikrobioloogia kasvumudeleid, et naidata, kui markimisvaarselt erines sailimisaeg, mida valjendati ajas, mille
jooksul L. monocytogenes kasvab tasemelt 1 CFU/g tasemeni 100 CFU/g, olenevalt sellest, milliseid
pohjendatult eeldatavaid tingimusi eri etappidel kasutati (Skjerdal et a/., 2018; EURL Lm, 2019). Seega, kui
jatta suurem osa sdilimisajast tootleva ettevotte etappi, kus temperatuurikontroll on eeldatavasti parem kui
jargmistel etappidel, peaks see kaasa tooma pikema sailimisaja.

On pohjalikult dokumenteeritud, et sailitamise temperatuuritingimused on riigiti ja tarneahela sees
erinevad. Sel pohjusel soovitatakse sadilimisaja uuringute suunistes kasutada halvimaid (konservatiivseid)
sailitamistemperatuure (nt 7 °C tootmisest jaemiiligi kilmletini ja 12 °C tarbija juures sadilitamine), valja
arvatud juhul, kui toidukaitleja saab kasutada selle riigi, kus kiilmaahela etapp asub, konkreetseid
olemasolevaid andmeid. Sailimisaja uuringus kasutatav temperatuur peab pohinema (iksikasjalikul teabel, nt
temperatuuri jaotus 95% protsentiil (EURL Lm, 2019). Standardis ISO 20976-1, 20196-1:2009 on soovitatud
muid protsentiile (nt 75%).

Peale kiisimuse, millist protsentiili ulatust lugeda pShjendatult eeldatavaks tingimuseks, tuleb analliisida,
milliseid tegureid arvesse votta. Sailitamistemperatuur ja -aeg on ilmselged, véhem selge on aga alternatiivne
kasutus vorreldes margistusele kantud juhistega. Avaldatud on ldhenemisviis, milles piilitakse integreerida
sailitamistingimuste ja tarbija kaitumise teavet hinnangutega ajajaotuste kohta turustamisest tarbimiseni.
(Daelman et al., 2013). Voimalikud tegurid, millega tuleb sailimisaja kindlakstegemiseks vajalike ,,pohjendatult
eeldatavate tingimuste™ maaratlemisel arvestada, on jargmised.

A) Tarbijate kditumine (toidu mitteettenahtud tarvitamine)

Probleemi tekitab toidu véimalik mitteettenahtud tarvitamine. Tarbijad vGivad jatta toidu, mida toidukaitleja
ei ole kavandanud valmistoiduna kasutamiseks, nduetekohaselt kuumtdotlemata (mis hévitaks enne tarbimist
patogeensed mikroorganismid), nditeks otse pakendist tarbitavad Aot dog'id, kilmalt viilutatud frikadellid,
toores liha tartar-pihvi jaoks, toored veisefilee I0igud, pooltoored hamburgerid, (ksnes eelnevalt
kuumtoddeldud toidud (nt pitsa, lasanje) (Daelman et al., 2013) vdi kuumtddtlemiseta tarbitavad kiilmutatud
kddgiviljad, kui need ei margistatud kui valmistoit (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020). See muudab toidu
ettendhtud ja mitteettendhtud tarvitamise selge eristamise keeruliseks.
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Mitteettendhtud tarvitamise pdhjuseid on mitmeid. Neist ks on eelistused, kuid on ka muid pdhjusi, muu
hulgas margistusest arusaamine, mis réhutab, kui oluline on kanda margistusele selged ja arusaadavad
juhised. PShjus voib olla ka selles, et prioriteetsed on muud aspektid, naiteks toidujgatmete véhendamine (De
Boeck et al, 2017). Selgusetuks voib jaada ka asjaolu, kas toitu tuleb enne tarbimist pohjalikult kuumtéodelda
vOi pohjalikult taaskuumutada, eriti kui tegemist on eelnevalt kuumtdodeldud toiduga (FSAI, 2019, Skjerdal et
al., 2017).

Van Boxstael et al. (2014) tehtud uuring Belgia tarbijate seas naitas, et 80% kusitletutest oli kuulnud ,,parim
enne" ja ,kolblik kuni* tahtpaevast margistusel ning 70% teadis, mille poolest need téhtpaevad erinevad. Kuid
ainult pooled kisitletutest votsid nende kahe taéhtpdeva vahelist erinevust arvesse, kui hindasid toidu
kolblikkust tarbimiseks. Lisaks tdlgendasid kisitletud ,kolblik kuni® tahtpdeva paindlikult ja 34,7% markis, et
nad s6évad mdnikord kodus kiilmikus hoitud ja sailitamisaega Uletanud valmistoitu. Hispaanias tehtud uuringu
(n = 396) jargi vaitis 45% tarbijaid, et nad s6dvad muilgipakendisse pakendatud viilutatud kuumtéddeldud
lihatooteid parast mérgitud sdilitamissaja méddumist, kui sellel ei ole ilmseid riknemise tunnuseid (Bover-Cid
et al., 2015).

Kui jatta korvale tOsiasi, et moned tarbijad ei jalgi ,kolblik kuni® tdhtpaeva, voib ,kolblik kuni® tahtpaeva
lletanud toidu tarbimisel olla ka lihntsam pohjus. Johnson et a/ (1998) markisid, et suur osa eakaid said
sailimisaja margistusest aru, kuid 45% eakatel tarbijatel on raske seda teavet leida voi lugeda.

B) Sailitamistemperatuurid turustamise, sailitamise ja jaemulgi tasandil

Jaemiiiigi tasandi tingimused ei ole tootja otsese kontrolli all. Uldiselt on jaetasandi silitamistemperatuurid
kodumajapidamiste omadest madalamad (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2008; Mercier et al., 2017). Prantsusmaal,
Sloveenias, Kreekas, Hispaanias ja Soomes tehtud uuringud jaetasandil jahutatult sailitamise temperatuuride
kohta nditavad, et keskmine temperatuur jaab vahemikku 2,7...5,6 °C (Pierre, 1996; Afchain et al, 2005;
Derens et al, 2006; Likar and Jevsnik, 2006; Koutsoumanis et al, 2010; Lunden et al, 2014).
Sailitamistemperatuur voib oleneda nii miilgileti tliibist kui ka toidu asukohast letis. Peale selle on esitatud
andmeid mudgileti temperatuuri varieeruvusest ajas, mille puhul vdib temperatuuri perioodilise tdusu pohjus
peituda mugileti sulatusstisteemis (Koutsoumanis et a/., 2010).

Toidu turustamise ja jaemiiligi tasandit iseloomustavad temperatuuriandmeid voib leida kilmaahela
andmebaasist, mis on koostatud EL-i projekti FRISBEE raames Euroopa riikides kohapeal tehtud katsete
tulemusel saadud temperatuuride pdhjal (Gogou et al., 2015).

(0)] Sailitamistemperatuur tarbijate tasandil

Kaheksas Euroopa riigis tehtud uuringud kodumajapidamiste kilmikute temperatuuride kohta (tabel D.1 ,
lisa D) naitavad, et keskmine temperatuur jaab vahemikku 5,4...10,43 °C ja maksimaalne vahemikku
9.3...21,8 °C. Roccato et a/ (2017) analiilisis andmeid, mis olid saadud Euroopa riikide kodumajapidamiste
kilmikute temperatuuride uuringutest jahutatud valmistoodete puhul, ning leidis, et kodukiilmikute keskmised
temperatuurid vGivad erineda geograafiliste erinevuste tottu. Kodumajapidamiste sailitamistemperatuurides on
erinevus killmikute mudelite ja vanuse vahel ning ka selles, millises kiilmikuosas toit paikneb. Uldiselt leiti, et
keskmine riiul on kodumajapidamiste kilmikutes kdige kiilmem (Koutsoumanis et a/, 2010; WRAP, 2010;
Marklinder ja Eriksson, 2015) ja ukseriiul kdige soojem koht (Bakalis et a/., 2004; Koutsoumanis et al., 2010;
Jofre et al, 2019). Jadtmete vahendamise tegevusprogrammi (WRAP, 2010) raames leiti, et kombineeritud
ehitusega kilmik-stigavkilmikute alumiste kilmikuosade keskmine Shutemperatuur oli veidi kdrgem kui
eraldiseisvates tavakiilmikutes ja llemise kiilmikuosaga kilmik-siigavkilmikutes. Selle programmi tulemused
viitasid ka sellele, et dldiselt on vanemate kiilmikute keskmine Shutemperatuur kdrgem kui uutel mudelitel.
Uks-kaks aastat vanade kiilmikute keskmine temperatuur oli 3,7 °C, iile viie aasta kasutusel olnud kiilmikutel
aga 6,4 °C.

Nagu punktis 1.3.1 6eldud, toidukaitleja vastutab toidu ohutuse tagamise ja valideerimise eest toidu
sailimisajal ning see on osa tema FSMS-i tegevustest. Toote sailimisaja valideerimine hdlmab
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igasuguste tdendite kogumist ja dokumenteerimist, mis tdendavad, et toidu sailimisaeg on Gige ning toit
sdilitab ohutuse ja kvaliteedi sailimisaja I6puni. Eelkdige on séilimisaja maaramise uuringute eesmark koguda
teaduslikke tdendeid, mis toestavad, et huvipakkuva toidu asjaomased ohud ei (ileta kehtestatud sdilimisaja
I0pus lubatud taset, vottes arvesse patogeensete voi riknemist pohjustavate mikroorganismidega seotud
sisemist varieeruvust, toodet ja t&otlemist ning pohjendatult eeldatavaid turustamis-, sailitamis- ja
kasutustingimusi. Valmistoiduga seotud konkreetsel juhul aitavad ,ohutu® sadilimisaja uuringud
naidata/dokumenteerida vastavust toiduohutuse kriteeriumile, mis on kehtestatud méaaruses (EU) nr
2073/2005 L. monocytogenes'e kohta.

Sailimisaja uuringuid on seoses peaaegu koikide ohjemeetmete valideerimisega kdige parem teha etapilise
lahenemisviisi kaudu, millega kasitletakse pohiaspekte. Selles kontekstis ei ole vdimalik kehtestada
normatiivset ildmetodoloogiat toidu sailimisaja hindamiseks. Selle asemel tuleks rakendada juhtumipdhist
menetlust, et teha kindlaks asjaomane mikroorganism, hinnata selle tasemeid konkreetses toidus kohe parast
tootmist ja turule viimist (st algtasemeid) ning analiilisida selle mikroorganismi kasvukaitumist toidus hilisema
sailitamise ajal alates jaemugist kuni tarbimiseni (joonis 3).

Avaliku ja erasektori organisatsioonid on koostanud mitmeid kattesaadavaid suuniseid, milles kirjeldatakse
erineva pdhjalikkusega Kkiirestirikneva toidu silimisaja uuringute tegemise lahenemisviise (nt maarus (EU) nr
2073/2005, 11 lisa, FSAIL, 2019; EURL Lm, 2019; BRC/CFA, 2018; CFA 2010; BRC/CFA 2018; Betts et a/., 2004;
NACMCF, 2010; MPI, 2016). Allpool on kirjeldatud sailimisaja kehtestamise menetluse phietappe ja -aspekte,
seejuures on pohirdhk ,ohutul® sailimisajal (st ,kolblik kuni* tahtpéeval), kuid samu etappe saab kasutada ka
organoleptilise sailimisaja maaramiseks, ehkki laboratoorsed meetodid hdlmavad rohkem |dhenemisviise.

« Varasemad andmed (toote iseloomustus, ene- Toidu tootmise ja to6tlemise tehnoloogiad (toot-
sekontroll, ametlik kontroll, ad hoc analtits) mine, tétlemine, pakendamine)
+ Teaduskirjandus

Toiduaine sisemised naitajad (pH, aw, séilitusai-

ned jmt)

X

i : . > Séilitamis-, jaotamis-, jae-, tarbijate tingimused
Ohu Ja toidu - (st temperatuur)
kirjeldus

Kavandatud ja eeldatav kasutus

Asjaomased mikroorganismid (patogeen(id),
konkureeriv mikrobioota), algtasemed, vastuvde-

tavad tasemed

Teadus- Prognoos- * Kasvu /
kirjandus " mudelid kaswu
—— | - Eksperthinnangud ) puudumise
v - Mikroobide kaitumise 5t tenaosus

andmebaasid - * Kasvu
kineetika
*Nakkuskatse
Laboratoorsed e
katsed
Sdilimisaeg

> (aluseks - aeg vastuvdetava taseme o
- Gletamiseni) 5

Verifitseerimine ‘
. '

Sailimisaja margistus
| Sailitamis- ja tarvitamisjuhised

| Seire

Joonis 3. Vooskeem, mis vatab kokku sdilimisaja kdlblikkusaja kehtestamise etapiviisilise ldhenemise
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i) Asjaomased mikroorganismid ja nende algtasemed I6pptootes

Sdilimisaja  uuringut peaks alustama sdilimisaega piiravate asjaomaste  mikroorganismide
kindlaksmaaramisest [0pptootes, vottes aluseks toidukirjelduse, mis hdlmab asjaomase mikroorganismi
Idpptootes esinemise tdendosust ja tasemeid mdjutavaid tegureid, nt toote koostis (tooraine, koostisosad,
lisaained jmt) ning tootmis- ja tehnoloogilised protsessid ja toimingud (sealhulgas tdétlemis- ja
séilitamistehnoloogiad, hiigieen, saastumist soodustavad etapid jmt) (vt punkt 3.2.1).

Asjaomaste mikroorganismide algtasemete kindlaksmadramiseks saab kasutada mitmesuguseid
teabeallikaid. Ametlike kontrollide avaldatud andmed vodivad sisaldada kasulikku teavet mdne patogeense
mikroorganismi kohta, mida on riiklikul vOi EL-i tasemel seiratud/uuritud, ning neid vdib tdiendada
teaduskirjandusega, milles kasitletakse asjaomast tooteliiki ja protsessi. Algtasemeid saab tdpsemalt hinnata
varasemate andmete (st FSMS-i verifitseerimistoimingute raames tehtud enesekontrollide tulemuste) pohjal.
Patogeenidega seotud konkreetsel juhul, tavaliselt allpool Uldarvu tuvastamise tasemetel, soovitatakse
kasutada prognoosimeetodeid, et hinnata patogeensete mikroorganismide kontsentratsiooni jaotumist
olemasolu/puudumise mikrobioloogiliste tulemuste pdhjal (Crepet et a/., 2007; Valero et a/., 2014).

ii) Lopptoote sisemised, valised ja kaudsed omadused, mis madravad mikroorganismide
kasvukaditumise tootes

Punktis 3.2.2 kirjeldatud pohitegureid, mis mojutavad asjaomaste mikroorganismide kasvukaitumist,
naiteks pH, aw, sailitusained, pakend (gaasi koostis ja pakendimaterjal), (mbritsev mikrobioota jmt, tuleks
voimaluse korral kvalifitseerida tooteproovide pohjal, mis on voetud kaubandusliku tootmise protsessis, mitte
naidiste pohjal, mis on toodetud ad Aoc konkreetse mddtmise jaoks. On oluline, et mitmekomponendilise toidu
pH ja aw kvalifitseeritaks parast seda, kui toidu komponentide vahel on saavutatud flilisikalis-keemiliste
omaduste tasakaal (FDA/CFSAN 2010).

Toote ja tootmisprotsessiga seotud loomulik muutuvus (st partiidevaheline ja partiisisene varieeruvus) peab
olema teada ning jargmiste etappide puhul tuleb arvesse votta mdistlikke halvimaid vaartusi. Mone teguri
puhul peab kvantitatiivne iseloomustamine pohinema nende Uiksuste/etappide tingimuste mddtmisel, mis on
mikrobioloogiliselt kdige olulisemad. Naiteks soola ja orgaaniliste hapete hulk toote veefaasis voi CO2 hulk
pakendi gaasist, mis lahustus veefaasis, kuna see on mikrobioloogiliste rakkude jaoks oluline osa.

Pohjendatult eeldatavad tingimused (punkt 3.4.1), millega toode kokku puutub, kui see on toidukaitleja
kontrolli alt valjunud, sealhulgas sailitamine jaemdiigis , kditlemine ning kavandatud ja eeldatav tarvitamine
Idppkasutaja/tarbija poolt ja eeldatav séilimisaeg, tuleb samuti dokumenteerida.

Alapunktides i ja ii kirjeldatud esialgsete tegevuste kdigus kogutud teave peaks aitama teha kindlaks
asjaomaseid patogeenseid mikroorganisme ja madratleda toidu spetsifikatsioone, mis mdjutavad
kasvukaitumist.

iii) Asjaomaste mikroorganismide teatavas toidus kditumise hindamine (sdilimisaja
valideerimine)

On mitmeid menetlusi ja vahendeid, mida saab tdiendavalt kasutada selleks, et hinnata, kas toit soodustab
asjaomase mikroorganismi kasvu, ja, kui see on nii, kvantifitseerida seda kasvu toidu eeldataval sailimisajal.
LOppeesmark on ndidata, et toidu hipoteetilise saastumise korral asjaomase patogeense voi riknemist
pohjustava mikroorganismiga ei lleta tasemed eeldataval séilimisajal vastuvoetavaid tasemeid, valideerides
sellega asjaomase toidu sailimisaega.

Vajalikud menetlused ja vahendid tuleb valida ja rakendada juhtumipdhiselt olenevalt nende
kattesaadavusest ja uuringu eesmargist. Mida rohkem vahendeid ja teabeallikaid on, seda usaldusvaarsemad
on tdendid, mis toetavad sdilimisaja pikkuse kohta tehtud jareldust. Kasutatavate menetluste kirjeldused on
toodud allpool.

A) Teaduskirjanduse andmed

Palju kasu voib olla selliste uuringute avaldatud lilevaadetest, milles kasitletakse asjaomaste patogeensete
mikroorganismide kaitumist toidus, vOttes arvesse sisemisi, valiseid ja kaudseid tegureid toidu
spetsifikatsioonis. Teadusartiklite kdrval vdib kasutada portaale ComBase (www.combase.cc) ja Microbial
Response Viewer (http://mrviewer.info/), kust leiab andmebaase paljude mikroobide kasvukdveratega, mis on
kogutud teadusvaljaannetest ja annetatud otse teadlaste/uurimisasutuste poolt.

Teaduskirjandus on eriti oluline juhul, kui eesmédrk on ndidata, et toidu omadused ning tootmis-,
pakendamis- ja sailitamistingimused ei soodusta asjaomase mikroorganismi kasvu. Seejuures pakuvad
teaduslikud andmed mitmesuguste patogeensete mikroorganismide kasvu minimaalse pH, aw ja temperatuuri
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kohta vaartuslikku teavet selleks, et hinnata, kas asjakohane on kasutada ,parim enne" voi ,kolblik kuni®
téhtpdeva (vt punktid 3.2.2.1 ja 3.3.1).

Teaduskirjandusest ja andmebaasidest kogutud teave v&ib olla 0plik (nt toidu omadused ja
keskkonnatingimused ei soodusta asjaomas(t)e mikroorganismi(de) kasvu). Muudel juhtudel ei hdlma
kattesaadavad andmed toidu spetsiifilisi omadusi vOi soovitavaid sailitamistingimusi, mistottu voib osutuda
vajalikuks tdiendavate ldhenemisviiside rakendamine, et sdilimisaega oleks vdimalik kehtestada. Need
téiendavad lahenemisviisid vOivad pohineda prognostilise mikrobioloogia vahendite ja/vdi laboratoorsete
uuringute rakendamisel (nakkus- voi kestvuskatse).

B) Prognostiline mikrobioloogia

Prognostilise mikrobioloogia mudelid on matemaatilised vorrandid, mida kasutatakse mikroorganismide
kasvukaitumise kvantifitseerimiseks teatavate sisemiste, vdlimiste ja monel juhul kaudsete tegurite
funktsioonina. Viimase 25 aasta jooksul koostatud mikrobioloogia mudelite (iha suurenev arv on toonud kaasa
kasutusmugavate ja paljude rakendusvdimalustega vahendite valjatéotamise, mille eesméark on jagada
teadmisi akadeemikute/teadlaste ja toiduainetddstuse sidusriihmade vahel. Naiteks voib tuua toodete ja
protsesside kavandamise, kokkupuute hindamise, HACCP-slisteemi toe, sdilimisaja uuringud ja vastavuse
mikrobioloogilistele kriteeriumidele (Tenenhaus-Aziza ja Ellouze, 2015; Koutsoumanis et a/, 2016). Kdige
olulisem eelis kasutajate jaoks on see, et need vahendid aitavad teha otsust lihikese aja jooksul ning
voimaldavad tegevusi peaaegu reaalajas ellu viia. See on eriti huvipakkuv uute koostiste, pakenditingimuste
jmt arendamisel. Sailimisajaga seoses voib nimetada mitu prognostilise mikrobioloogia praktilist rakendusviisi
(sealhulgas mikroorganismi kasvu tGendosuse prognoosimine mudelis arvesse voetud tingimuste teatava
kombinatsiooni (sisemised ja valised tegurid) tingimustes), millega prognoositakse mikroorganismi kasvu
kiirust ja simuleeritakse kontsentratsiooni kasvu sailimisajal ning katsetatakse sisendvaartuste, muu hulgas
eeldatavate sailitustemperatuuride varieeruvuse mdju. Uuringu eesmadrgini joudmiseks tuleb valida dige
vahend, vottes arvesse selle prognoosimisulatust ja tulemuslikkust ning tundes selle piiranguid ja maaramatusi.
Moned laboratoorsel s6dtmel (puljongil) pohinevad mudelid Glehindavad mikroobide kasvu, samal ajal kui
toidul pohinevad mudelid vdivad paremini prognoosida toidu ja sailitamistingimuste mdju mikroobide kasvule
(nt Coleman et al, 2003). Prognoosmudelid erinevad ka mudeli koostamiseks kasutatud ldhenemisviiside
poolest, naiteks voivad need olla puhtalt empiirilised (nagu poliinoomide ja reaktsioonipinna metoodika) voi
mehaanilisemad, mis pdhinevad gammakontseptsioonil voi kasvu pohiparameetritel (McKellar ja Lu, 2003;
Ross et al., 2014). Igal juhul tuleb toidu sailimisaja maaramisel kasutada prognoosmudeleid, mis on uuritava
toidu ja sailitamistingimuste jaoks valideeritud. Peale selle oleneb tulemuste usaldusvaadrsus kasutatavate
sisendandmete kvaliteedist ja asjakohasusest (st sisemised ja valised omadused, nagu kirjeldatud alapunktis
ii).

Saadud tulemusi peavad tblgendama koolitatud ja kogenud spetsialistid, kellel on teadmised toidu
mikrobioloogias ning kes teavad ennustavate mudelite piiranguid ja kasutustingimusi (Euroopa Komisjon,
2013).

C) Laboratoorsed uuringud

Séilimisaja Uldise uuringu raames vodivad vajalikuks osutuda ka laboritingimustes tehtavad katsed, millega
saab hinnata asjaomas(t)e mikroorganismi(de) kasvu toidus kestvus- ja/voi nakkuskatsete abil. Mdlema
katsetiilibi korral maaravad tulemuse usaldusvaarsuse dige katseplaan ja teostus (NACMCF, 2010; EURL Lm,
2019).

C1) Kestvuskatse hdolmab asjaomas(t)e mikroorganismi(de) kaitumise hindamist loomulikult saastunud
toidus. Seda tllpi katset peetakse nakkuskatsest realistlikumaks, kuna saastumine peegeldab tegelikkust
tive(de), jaotumise, algse kontsentratsiooni jmt tahenduses. Kestvuskatseid kasutatakse selleks, et arvutada
seda osa (ja sellega seotud usaldusvahemikku) kaubandusliku toidu Ghikutest, mis lletab sailimisaja I6pus
vastuvOetavat taset. Kestvuskatsed on kasulikud, kui asjaomast mikroorganismi on juba katse esimestes
etappides kvanitfitseeritavas koguses. Patogeenide puhul piiravad seda tulpi laboratoorsete katsete
kasutamist suhtelist vaike levimus,

www.efsa.europa.eu/efsajournal 47 EFSA Teataja 2020;18(12):6306


https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2020.6306

Tegemist on tolgitud dokumendiga, mille on esitanud Eesti Vabariigi Maaeluministeerium (iksnes teavitamise eesmérgil, ilma et
EFSA v6i méni muu ELi asutus selle eest vastutaks. Tekstis esineva ebaselguse ja/voi lahknevuse korral tuleb
vaadata ingliskeelset originaalversiooni, mis on alati llimuslik, sest see on ainus diguslikult siduv versioon.

Suunised sailimisaja margistuse ja toidualase teabe kohta 1. osa

ebaiihtlane jaotumine partii toidulihikutes ja tavapéaraselt madal kontsentratsioon IGpptoodetes (Euroopa
Komisjon, 2013). Andmeid on mitme uuringu kohta, naiteks (ks loomulikult saastunud Idhe kohta (nt Skjerdal
etal., 2014).

C2) Nakkuskatse hdlmab asjaomas(t)e mikroorganismi(de) kaitumise jalgimist teadlikult saastatud
(kontrollitud tingimustes nakatatud) toidus, et analllsida kasvupotentsiaali (st logio suurenemist
katseperioodil, kui toitu hoitakse kindlaksmadratud poOhjendatult eeldatavates mitteisotermilistes
sailitamistingimustes) voi hinnata kasvu kineetilisi parameetreid (st maksimaalne kasvu erikiirus) konstantsel
temperatuuril. Kogenud personali koostatud pohjalikus katseplaanis tuleb arvesse vétta toidu varieeruvust,
mikroorganisme (tiivesid) ja sdilitamistingimusi. Saastumise tase peab olema piisavalt kdrge, et seda oleks
voimalik juba katse alguses kindlaks maarata. Saastumise tavaparast heterogeensust ja fiisioloogilist seisundit
(asjaomane modju lag-faasile) on laboratoorsete katsetega keeruline kasitleda. Praegu on kattesaadavad
mitmed juhendmaterjalid, eriti selle kohta, kuidas teha nakkuskatseid ja arvutada kasvupotentsiaali ja/voi
kasvu erikiirust, eelkdige L. monocytogenes'e (Health Canada, 2012; EURL Lm, 2019), mitteproteoliiiitilise C.
botulinumi (Health Canada, 2010) voi muu (patogeense vOi riknemist pdhjustava) mikroorganismi kohta
(IFT/FDA, 2003a,b; MAF, 2011; ISO 20976-1, 20196-1:2019).

Siinkohal tasub markida ka vOimalust, mille kohaselt saab konkreetse toidu asjaomas(t)e
mikroorganismi(de) kasvu erikiiruse hindamiseks tehtud nakkuskatse tulemusi kasutada muudes tingimustes,
rakendades selleks ,gammakontseptsioonil® pohineva prognostilise mikrobioloogia pShimétteid.!” Selle
lahenemisviisiga saab tdiendavalt simuleerida kasvu mitmesugustes tingimustes, mida ei ole otseselt
katsetatud, voimaldades hinnata mdistlikult prognoositavaid sailitamistingimusi laiemas ulatuses. EURL Lm
2019 suunistes ja standardis ISO 20976-1, 201961:2019 on seda lahenemisviisi kirjeldatud temperatuuri kohta,
mille puhul tuleb teada uuritava(te) mikroorganismi(de) n&itajat Tmin. Portaal Sym'Previus
(http://symprevius.eu/) pakub kasutusmugavat tooriista nakkuskatse (eksponentsiaalse kasvu kiirus
vordlustemperatuuril) ja prognostilise modelleerimise tulemuste (ihendamiseks, et hinnata mikroorganismi
kaitumist pisivates voi diinaamilistes temperatuuritingimustes, mida ei ole katseliselt hinnatud. Seda
lahenemisviisi vOib peale temperatuuri kasutada ka muude sisemiste ja véliste tegurite jaoks, kui nakkuskatses
kasutatava tlive vastav pShiparameeter (kasvu minimaalne vaartus) on teada.

Eri vahendite kombineerimine vGimaldab hinnata sdilimisaega Uksikjuhtumi vdi stohhastilise (riskipohise)
lahenemisviisiga (Euroopa Komisjon, 2013). Uksikjuhtumi lahenemisviisi korral on eri tegurid fikseeritud
~pohjendatult eeldatavate tingimuste™ olukorda. Selle Iahenemisviisi korral v3ib eelduste kombinatsioon viia
liga konservatiivse stsenaariumini (suurim saastumine, kdige kiiremini kasvav tiivi, lag-faasi puudumine,
kdrgeim pH, aw ja temperatuur jmt). Monel juhul voib see ndidata, et isegi halvima stsenaariumi tingimustes
vastab toidu eeldatava séilimisaja 10pus patogeensete mikroorganismide vastuvoetavale tasemele.
Stohhastiline lahenemisviis pohineb sisendvaartuste jaotumise ja Monte Carlo tdendosusliku simulatsiooni
rakendamise kombinatsioonil, mistottu votab see arvesse mikroobide kasvu mojutavate tegurite varieeruvust,
mis toob endaga kaasa mikroorganismide kaitumise realistlikuma hindamise kogu toidutarneahelas
(Koutsoumanis ja Angelidis, 2007).

Etapiviisiline Iahenemine on samuti kohaldatav, kui sailimisaja kehtestamise pdhjus on selliste riknemist
pOhjustavate mikroorganismide kasv, mis tekitavad toidus soovimatuid organoleptilisi muutusi. Kiirestirikneva
toidu organoleptilise sailimisaja valideerimisel tuleb mikrobioloogiliste ja fiilisikalis-keemiliste analiiliside korval
jélgida ka proovide organoleptilisi anallilise (sh 16hn, maitse, tekstuur jmt). Seejérel tuleb hinnata sensoorse
voime/riknemise tajumise varieeruvust ning (ldisemalt seda, kuidas muutub toidu stabiilsus maératud
sdilimisajal ja sailitamistingimustes. Peale selle vdib olla oluline teha eri paevadel voetud proovide
valideerimisuuring, et kaasata valideerimisuuringute tulemuste varieeruvus.

Rakendatud ldhenemisviiside tulemuste pdhjal tuleb teha otsus toidu mérgistusele kantava konkreetse
tahtpdeva (st sailimisaja pikkuse) (kas ,kolblik kuni* v&i ,parim enne" tdhtpdev) ja sellega seotud
sailitamistingimuste kohta. Monikord kasutatakse Idppotsuse tegemisel ohutusvaru olenevalt |dhenemisviisist
ja pohjendatult eeldatavate tingimuste rakendamisest. Kuid lahenemisviis, mille puhul voetakse arvesse toote
ja tootmisprotsessi loomulikku muutuvust (st toidu spetsifikatsiooni halvim stsenaarium) ning pohjendatult
eeldatavaid sadilitamis- ja tarbimistingimusi, sisaldab vaikimisi sailimisaja uuringu varasemate etappide
ohutusvaru, mistottu ei pea seda uuringu I6pptulemusele lisama.

17 Gamma (y) arendasid vdlja Zwietering et al. (1992) ja arendasid edasi Zwietering (1999), Zwietering et al. (1996) ja Le Marc et al.
(2002) ning see pohineb eeldusel, et mikroobide kasvu kiirust mdjutavad tegurid toimivad soltumatul ja mitmekordistaval viisil ning neid
voib iseloomustada osana maksimaalsest kasvukiirusest (kui tegur on optimaalse vaartuse juures). Seega on y dimensioonita vaartus,
mis voib jadda vahemikku 0 (tegur pérsib kasvu taielikult) kuni 1 (teguril ei ole mingit parssivat moju ja kasvu kiirus vordub kasvu
kiirusega optimaalsetes tingimustes). Keskkonnategurite vastastikmdju voib kirjeldada s6ltumatu lisatingimusega (Le Marc et al., 2002).
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Sellega seoses on (ihe lahenemisviisina soovitatud kasutada tarbimisaja (time to consumption, TTC)
lahenemisviisi (Daelman et al., 2013), mis iseloomustab pShjendatult eeldatavate tingimuste etapi tarbija
tasandit ja aitab maéaratleda vdimalikke tarbijapoolseid vaarkasutusi hdlmavaid ohutusvarusid. TTC pdhineb
tarbijauuringul, mille kdigus maaratletakse erinevaid olukordi, naiteks, kui sageli tarbijad toitu ostavad, kas
nad jalgivad ,kolblik kuni* téhtpdeva ja kui kaua nad toitu kiilmikus séilitavad. Uuringu tulemuste alusel saab
koostada turustamise aja jaotuse tarbimiseni ning kohandada sdilimisaja téhtpdeva selle tahtpaeva jargi, mille
Uletamine on kdige vdhem tdendoline.

iv) Sdilimisaja seire ja verifitseerimine

Osana ohjemeetmetest (peale verifitseerimise) tuleb sdilimisaega seirata ja verifitseerida. Seiretoimingute
raames tuleb kontrollida, et pakendite margistamine ja sdilimisaja tahtpdeva triikkimine oleks tootmisprotsessi
osa ning nduetekohaselt tehtud. Korrektne maérgistamine ja triikkimine on ohjemeetmed, mis hoiavad &ra
hilisemad probleemid, ning toidukaitleja peab neid oma ohuanaliilisis kdsitlema. Monel juhul tuleb seda etappi
kontrollida kriitilise kontrollpunktina, mis tahendab, et partiile omistatud sailimisaega jalgitakse hoolikalt ja
registreeritakse (nt kui eri toidud pakendatakse samal liinil voi véikeste partiide kdive on suur ning sailimisajad
on luhikesed, on vea tekkimine tdhtpdaeva markimisel suur). Muudel juhtudel kontrollitakse seda etappi
eeltingimuste programmi ,t66meetoditena™ (komisjoni teatis 2016/C278/01). Toidukaitleja peab tootmise kui
kriitilise kontrollpunkti voi eeltingimuste programmi igapdevast seiret héasti korraldama, et vahendada voi
valtida vigu.

Sailimisaega tuleb korrapéraselt verifitseerida. Verifitseerimisuuringu korral saab 10pptoote proove jalgida
sdilimisaja jooksul ja etteantud tingimustes vOi vOtta turustamis-/tarneahela eri punktides. Et kaasata
varieeruvuse mojusid, on oluline teha mitmel paketil pohinevaid verifitseerimisuuringuid. Hinnata voib uuesti
samu parameetreid, mida sailimisaja valideerimiselgi (st mikroobide ja organoleptiline anallilis) ning
valideerimise tulemus peaks kinnitama varasema valideerimise tulemusi. Mida rohkem partiisid sadilimisaja
I0pus verifitseeritakse, seda suurem on usaldusvaéarsuse tase. Verifitseerimistoimingutes voib kasutada ka
andmeid klientide ja tarbijakaebuste kohta.

« ,Kolblik kuni* téhtpdeva korral ei tohiks toote sailimisaeg olla kunagi pikem kui liithim ,,organoleptiline
sailimisaeg" voi ,ohutu sailimisaeg". Esimene on seotud muutustega kvaliteedis (selles arvamuses
mikroobide kasvu tottu) ja teine - toiduohutusega.

«  Mdiste ,toidu pdhjendatult eeldatavad jaotamis-, ladustamis- ja kasutamistingimused" (mé&arus (EU)
nr 2073/2005) tahendab tingimusi, millega toit kokku puutub parast seda, kui see on toidu valmistanud
toidukaditleja vahetu kontrolli alt valjunud. Need tingimused peaksid peegeldama eeldatavat
varieeruvust, millega toit kokku puutub, ning kuna ei saa eeldada, et kdik tarbijad ja muud toiduahelas
osalejad jargivad toidukaitleja esitatud juhiseid, hdlmama mdningat korvalekallet neist juhistest.
Toidukaitleja peab séilimisaja maaramisel neid ,,pohjendatult eeldatavaid tingimusi® arvesse votma.

+ Mitmed tegurid mojutavad tarbija sailitamistemperatuuri- ning kaitlemis- ja valmistamistingimuste
suurt varieeruvust, mistSttu on keeruline maaratleda, mida tuleks lugeda pohjendatult eeldatavaks
tingimuseks.

« Kui vélja arvata laboritele ja toidukaitlejatele mdeldud suunised, mis kasitlevad seda, kuidas teha
méaarusega (EU) nr 2073/2005 kehtestatud séilimisaja uuringuid L. monocytogenes'e mikrobioloogiliste
kriteeriumide kohta valmistoidus, ning standardi ISO 20976-1, 20196-1:2009 suunised nakkuskatse
tegemise kohta, ei ole leitud Uldisi, laiahaardelisemaid suuniseid selle kohta, milliseid tegureid arvesse
votta ja kuidas maaratleda pohjendatult eeldatavaid tingimusi.

« Avaliku ja erasektori organisatsioonid on koostanud mitmeid suuniseid, milles kirjeldatakse erineva
pohjalikkusega kiirestirikneva toidu ,,ohutu™ séilimisaja uuringute tegemise etapiviisilist lahenemist.

» Rakendada tuleb toidu ,ohutu® séilimisaja madramise ja valideerimise juhtumipShist menetlust, mille
pohietapid on jargmised: i) asjaomas(t)e mikroorganismi(de) kindlakstegemine ja selle (nende) algse
kontsentratsiooni hindamine toidus, ii) patogeeni kasvu toidus mdjutavate sisemiste, valiste ja
kaudsete tegurite iseloomustamine ja iii) patogeeni kasvukaitumise hindamine toidus pdhjendatult
eeldatavates tingimustes sailitamise ajal jaemidgist tarbimiseni, et maaratleda aeg, mille jooksul
saavutab patogeen maksimaalse lubatud taseme. Sama etapiviisilist Idhenemist tuleb kasutada
»organoleptilise™ sailimisaja maaramiseks.

«  Selleks et hinnata digesti asjaomase patogeense mikroorganismi kasvukaitumist, on vaja teada toote
ja tootmisprotsessi loomulikku muutumist ning pdhjendatult eeldatavaid tingimusi, millega toit kokku
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puutub. Iga juhtumi puhul saab kasutada tdiendavaid metodoloogilisi vahendeid, muu hulgas
teaduskirjandust, prognostilise mikrobioloogia mudeleid ja/voi laboratoorseid katseid (eelkdige
nakkuskatseid). Sailimisaja uuringuid peavad tegema koolitatud ja padevad spetsialistid, kellel on
kogemused selliste vahendite kasutamises ja teadmised toidu mikrobioloogiast.

EL-is on vdlja antud toidu annetamise suunised nii varske kui ka kilmutatud toidu kohta, aga ka
pakendamata ja miiligipakendis toidu kohta, mis ei vaja ,jparim enne" tahtpdeva, ning sailimisaja margistusega
mulgpakendis toidu kohta (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2018a, 2020). EFSA teaduslikus arvamuses teatavate
vaikeste jaemiiligiettevotete ohuanaliiiisi Iahenemisviiside ja toidu annetamise kohta (teine teaduslik arvamus)
(EFSA BIOHAZ-komisjon, 2018a, 2020) ning hiljuti avaldatud komisjoni teatises, ¢ on kehtestatud eeltingimuste
programm (nr 16) ,,Annetamiseks ette nahtud toidu hindamine ja jarelejaanud sailimisaja kindlaksmaaramine™,
mis hdlmab koiki nimetatud toidukategooriaid, kdikide toidukaitlejate jaoks, kes soovivad toitu annetada. Selles
eeltingimuste programmis, mis peab toidu annetamise korral sisalduma toidukaitleja FSMS-is, on satestatud,
et votta tuleb jargmised ennetusmeetmed. 1) Hinnata ,parim enne" vai ,kolblik kuni* téhtpaeva olemasolu
toidu miilgipakendil ja otsustada, millist jérelejadnud sailimisaega saab veel maarata. Kuid ,kolblik kuni®
tahtpdeva tolgendamisele kehtivad ranged nduded. Turule viidud toidud (ka annetamiseks ettenahtud toit) ei
tohi olla Uletanud ,kolblik kuni® tahtpdeva turustamise ajal ega enne ettendhtud tarbimist. 2) Hinnata
miitgipakendis toitude puhul, millel ei pea olema Gigusaktidega ndutavat sailimisaega (nt pakendatud puu- ja
kodogivili, pagaritooted, vein jmt), organoleptilisi omadusi ja otsustada, kas need on tarbimiseks kdlblikud. 3)
Kui tegemist on ,,parim enne" téhtajaga toiduga, voib nimetatud tahtpdeva Uletanud toidu annetamist kaaluda,
kui seda korraparaselt kontrollitakse, et: i) tagada pakendi rikkumatus (kahjustuste, avamisjdlgede,
kondensatsiooni jmt puudumine), ii) tagada toidu nduetekohane siilitamine ndutaval temperatuuril ja muudes
tingimustes (nt sigavkiilmutamine —18 °C juures vdi kuivsailitamine), iii) jalgida kiilmutatud toidu kilmutamise
kuupdeva, iv) hinnata organoleptilisi omadusi (tarbimiseks kdlblik (hallituse, radsumise jmt puudumine)) ja v)
valtida kokkupuudet muude oluliste toiduohutuse- voi terviseriskidega (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2018a, 2020).

Toidu annetamise/vastuvotmise ahel on vahem struktureeritud ja organiseeritud kui tavapérane
toidutarneahel ja selles osalevad sageli vahese toiduohutusalase koolitusega vabatahtlikud — seda nahakse
kiirestirikneva toidu kaitlemise kitsaskohana (De Boeck et a/., 2017). Muud asjaomased probleemid on seotud
annetatud toidu tarbijatega ja sellega, mil maaral on haavatavamate tarbijate osakaal, kui votta arvesse
tundlikkust, piiratud juurdepaasu sobivatele kuumtdotiemis- ja sailitamistingimustele voi puudulikke teadmisi
toiduohutusest, suurem kui (ldises populatsioonis (Vidgen ja Gallegos, 2014; De Boeck et al, 2017).
Toidukaitlejaid voib mdjutada ka usaldusvaarsuse ja maine kiisimus (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2018a, 2020).
Koik need probleemid rohutavad vajadust Ghtse ja korrektse sdilimisaja margistuse ning toidu nduetekohase
kaitlemise jarele, et sdilimisaja lletanud toidu annetamine piirduks ,parim enne" toodetega. EFSA BIOHAZ-
komisjoni (2018a) arvamus, milles kirjeldatakse lihtsustatud FSMS-i ldhenemist toidu annetamisele, ja
praegune ToR, mille ulatus piirneb ,,parim enne® tahtpdeva lletanud toidu annetamise voi turustamisega, olles
sellega seotud eespool kirjeldatud eeltingimuste programmi viimase punktiga (3), kattuvad Uiksnes osaliselt.

Paljud EL-i liikmesriigid on vélja andnud Kkirjalikke riiklikke ja piirkondlikke juhenddokumente toidu
annetamise kohta, sest annetatud toidu kogumise, sdilitamise ja turustamise olemus ja viisid vdiva olla
toidukaitlejate ja heategevusorganisatsioonide I6ikes erinevad (BIO by Deloitte, 2014; EFSA BIOHAZ-komisjon,
2018a, 2020). Enamik dokumente sisaldavad tabeleid, milles on loetletud annetamiseks sobivad toidugrupid
vOi konkreetsed toidud. Need on positiivsed loetelud, kuna hdlmavad (imberjaotamiseks sobivat toitu. Nendes
tabelites on toidupankades voi heategevusasutustes kasutatav toit liigitatud sailimisaja pohjal, naiteks ,vaga
pikk sailimisaeg", ,pikk sailimisaeg®, ,piiratud sailimisaeg", ,lihike sdilimisaeg" voi ,vaga lihike séilimisaeg",
ning lisatud on andmed riknenud toidu omaduste kohta iga tabelisse lisatud toidugrupi jaoks (Ayuntamiento
de Madrid, 2017; FASFC, 2017; Caritas Italiana, Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015; Dutch Food
Banks Association, 2015). TSehhi suunistes toidu kohustusliku annetamise pohimotete kohta jagatakse
annetamiseks sobiv toit kahte riihma, vottes aluseks toidu kaitlemise ja hilisema tarbimisega seotud riski astet:
»vaike risk" ja ,keskmine risk™. Toitu, mis liigitub ,kdrge riskiga" toiduks (nt valmistoit), ei peeta annetamiseks
sobivaks. Iga toidukategooria kohta tuuakse ka titpilisi nditeid toitude kohta, mida on seostatud annetatud
toidu tarnimise ja kogumise konkreetsete kohustuslike parameetrite ja vdimalike keeldumispdhjustega (Czech
Confederation of Commerce and Tourism ja Czech Food Bank Federation, veeb). Itaalia suunistes liigitatakse
toitu selle jargi, millist tdhelepanu peavad pédrama toidukaitlejad (,,suur", ,keskmine" ja ,vdike") iga toidu
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olemusele, et kindlustada heade tottavade nduetekohane rakendamine toiduohutuse tagamiseks. Iga
toidukategooria kohta on toodud ka naiteid, mis on seostatud transpordiga ja sailitamistemperatuuridega
(Caritas Italiana — Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015). Mdnel juhul on loetletud ka teatavad toidud
voi toidugrupid, mille annetamine ei ole soovitatav (nt buffet-toit, susi, pastoriseerimata toorjuust, varske kala
ja mereannid) (Ayuntamiento de Madrid, 2017).

Mones juhenddokumendis on antud hinnang ajavahemikule, mille kestel on toit toidupankade ja
heategevusasustuste kaudu jagamiseks sobiv parast ,parim enne" tédhtpaeva lletamist. Kuid selline ajavahemik
on Uksnes soovituslik ja eelistada tuleb iga juhtumi eraldi hindamist. Kui on pdhjust kahtlustada, et toit voib
olla muutunud tarbimiskdlbmatuks, ei tohi seda mingil tingimusel turustada (FASFC, 2017). Mones dokumendis
on antud soovitusi annetatud toidu sailitamiseks, muu hulgas on toodud lldised maksimaalsed ajavahemikud
parast ,parim enne" tahtpdeva, mille jooksul v3ib neid toitu annetada, ning sailitamistemperatuurid
(Ayuntamiento de Madrid, 2017; FASFC, 2017). Iiri ja Itaalia suunistes on antud juhised ka teabe kohta, mis
peab sisalduma annetava toidukaitleja jalgitavuse siisteemis (Caritas Italiana — Fondazione Banco Alimentare
O.N.L.U.S., 2015; FSAI, 2017). Monel juhul on mainitud, et halduspiirangutest tuleneva tarnedefitsiidi
valtimiseks vOib toidupank vOi heategevusorganisatsioon teha otsuse kohaldatavate jalgitavuse nduete
Iddvendamiseks, seejuures toiduohutust kahjustamata. Vottes arvesse, et see puudutab toiduahela viimast osa
ning kdnealune toit on juba taielikult maaratletud ja tarbimise eesméargil margistatud, saab neid tooteid
vajaduse korral kiiresti turult kdrvaldada voi tagasi kutsuda (FASFC, 2017).

Mones juhenddokumendis on toodud margistamise suunised, milles viidatakse naiteks sellele, et kui
pakendatud toitu tarnitakse toidupankadele voi heategevusasutustele ilma ndutava margistuseta, tuleb dige
margistus esitada enne, kui toit tarbijatele jagatakse. Belgia ja Taani juhenddokumentides on toodud
minimaalne teave, mis tuleb kanda igale pakendile, mis jagatakse tarbijale toidupangast voi
heategevusasutusest (FASFC, 2017; Dutch Food Banks Association, 2018). Itaalia suuniste kohaselt on
tarnijatel digus annetada margistamata voi puudulikult margistatud toitu, mis ei vasta taielikult digus- ja
kaubanduseeskirjadele. Sellisel juhul voivad annetajad/tarnijad saata sellise toidu heategevusasutustele, kui
toiduga on kaasas eraldi dokument asjaomases keeles, mis sisaldab kdiki maaruses (EL) nr 1169/2011
noutavaid andmeid, et need oleksid toidu saajatele kittesaadavad. Heategevusasutused peavad tagama sellise
kohustusliku teabe kattesaadavuse abisaajatele (Caritas Italiana — Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S.,
2015).

Enamik juhenddokumente on valja antud just toidupankadele ja heategevusasutustele ehk
mittetulunduslikul eesmargil, et tagada tarbijate maksimaalne kaitse ja vahendada toidu raiskamist (Evira,
2017; FASFC, 2017; Caritas Italiana — Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015; FSA, 2016; Dutch Food
Banks Association, 2018; Czech Confederation of Commerce and Tourism ja Czech Food Bank Federation;
DILA, 2011). Mone dokumendi spetsiifiline eesméark on anda suuniseid einete annetamise kohta (DRAAF
Rhone-Alpes, 2013; ASAE and DGAV, veeb).

Monda juhenddokumenti on lisatud punktid, kus kirjeldatakse toiduabi jagavatele heategevusasutustele
esitatavaid muid ndudeid, naiteks enesekontrollikava, hiigieen, jaatmekaitlus, isiklik hiigieen, korrektsed
higieeni- ja transporditava (Caritas Italiana — Fondazione Banco Alimentare O.N.L.U.S., 2015; Evira, 2017;
Dutch Food Banks Association, 2018).

Véga oluline teema toidu annetamisel on toidukaitleja tootjavastutus, kui toitu annetatakse pérast
margitud séilimisaega (kirjeldatud komisjoni teatise 2017/C361/01 punktis 4).!8 De Boeck et a/. (2017) on
taheldanud, et toidutarneahela kéikide kaitlejate suhtes kohaldatakse ka EL-i nGukogu direktiivi 374/1985%°
tootjavastutuse kohta. Annetajad (annetatud toitu pakkuvad toidukaitlejad) vastutavad tootehligieeni ja
toiduohutuse eest hetkeni, mil heategevusasutus voi toidupank annetatud tooted vastu votab. Praktikas saab
allkirjastada vormi, milles kirjeldatakse vastutuse tleminekut (De Boeck et al., 2017).

Enamik annetamist kasitlevaid suuniseid ei hdlma ,parim enne" tahtpaeva lletanud toidu turustamist.
»Parim enne" tahtpaeva Uletanud toidu turustamine on mitmes riigis lubatud (nt Kreeka, Norra, Rootsi). Naiteks
miakse Norras ,liihikese parim enne tdhtajaga" toitu spetsiaalsetes internetipoodides alandatud hinnaga
(Norwegian Food Safety Authority, 2019). Rootsis on ,,parim enne" tahtpaeva iletanud toidu jaemiiik lubatud
mulja vastutusel (Swedish Food Agency, 2020). Miilja peab hindama, kas toit on pdrast ,parim enne"
tahtpdeva tarbimiskdlblik. Teatud tingimustel, naiteks kui jargitud on riiklikke eeskirju kiilmutatud toidu kohta
ja margistamise erijuhiseid, voib toitu kilmutada ja péarast ,parim enne" tahtpdeva miiiia. Neid eeskirju
toetavas teabes, mis on suunatud tarbijatele, réhutatakse, et ,parim enne"* margistusega toit on tarbimiskdlblik
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seni, kuni see ndeb valja, I6hnab ja maitseb tavaliselt, ning tuuakse valja info riskirlihmadele. Ka Kreekas on
»parim enne" tahtpaeva lletanud toidu jaemdiik lubatud (Government Gazette, No 2983/B, 30.8.2017, Article
13%9) tingimusel, et need on muust toidust selgelt eraldatud ja mérgistatud triikitéhtedega ,PARIM ENNE
TAHTPAEVA ULETANUD". Kreeka Sigusaktidega on sitestatud maksimaalsed ajavahemikud, mille jooksul v&ib
teatavat ,parim enne" toitu tarbida:

A) Uks nédal toodete puhul, mille ,parim enne" tihtpéev sisaldab péeva ja kuud.
B) Uks kuu toodete puhul, mille ,,parim enne" tahtpéev sisaldab kuud ja aastat.
C) Kolm kuud toodete puhul, mille ,,parim enne® téhtpaev sisaldab ainult aastat.

Tuleb siiski markida, et Kreeka digusaktid ei viita Uhelegi teaduslikule alusele, mis neid maksimaalseid
ajavahemikke kinnitaks.

Kokkuvottes naitab toidu annetamise lahenemisviiside ja avaldatud suuniste llevaade seda, et jargmisi
teemasid on kajastatud ja kasitletud erineva pShjalikkusega.

o Uldjuhul késitlevad suunised rohkem toitu (mitte ainult ,parim enne" tahtpdevaga tooteid) ja olukordi
(nt einete annetamine) kui selle ToR-iga hdlmatud.
e Annetamiseks sobivad toidud liigitatakse sailimisaja alusel ja sellele lisatakse:

o koige tavalisemad riknenud toidu omadused iga margitud sailimisaja kategooria kohta;

o soovitatud sailitamistemperatuurid ja hinnangulised ajavahemikud, mille jooksul toit on kdlblik
toidupankade ja heategevusasutuste kaudu jagamiseks parast minimaalse sdilimisaja téahtpaeva;

o suunised annetatud toidu mérgistuse ja jalgitavuse kohta.

o Uldnduded toiduabi jagavatele heategevusasutustele, naiteks enesekontrollikava, hiigieen ja
jaatmekaitlus.
e Suunised personali digete hiigieeninduete ja transporditavade kohta.

Tuginedes arvamusele, mis kasitleb toitude vahelist erinevust, mis tuleneb erinevatest toorainetest,
tootmisprotsessidest, sailitamis- ja pakendamistingimustest ning tarbimisharjumustest, ning milles rohutati, et
sdilimisaega tuleb hinnata juhtumipdhiselt, ja vOttes arvesse annetamise suuniste (levaadet, ei loeta
erinevatele ,parim enne" tdhtpaevaga toitudele soovituslike ajavahemike andmist realistlikuks. Kuid EL-is
tervikuna on voimalik rakendada Qldisi pohimdtteid, nagu on toodud eespool ja selgitanud EFSA BIOHAZ-
komisjon (2018a) ja komisjon oma teatises 2020/C 199/01.

« Asjakohane eeltingimuste programm (nr 16), mida kohaldatakse ,parim enne" tdhtpaeva (letanud
toidu annetamise ja turustamise suhtes, on esitatud EFSA ,Teises teaduslikus arvamuses
jaemliligiettevotete ohuanaliilisi lahenemisviiside kohta" (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2018a, 2020) ja
komisjoni teatises 2020/c 199/01. Selles eeltingimuste programmis kirjeldatakse ennetusmeetmeid,
mida tuleb votta ,parim enne" téhtpdevaga margistatud toidu ja Oigusaktide kohaselt sailimisaega
mittevajava toidu (nt pakendatud puu- ja koogiviljad, pagaritooted, vein jmt) suhtes. ,Parim enne"
margistusega toidu annetamist voib selle tdhtpdeva moddumisel kaaluda, kui seda korrapdraselt
kontrollitakse, et: i) tagada pakendi rikkumatus, ii) tagada toidu nduetekohane sailitamine, iii) jalgida
kilmutatud toidu kiilmutamise kuupédeva, iv) hinnata organoleptilisi omadusi (tarbimiseks kolblik
(hallituse, réadasumise jmt puudumine)) ja v) valtida kokkupuudet muude oluliste toiduohutuse voi
terviseriskidega.

« Paljud EL-i liikmesriigid on valja andnud riiklikud/piirkondlikud juhenddokumendid toidu annetamise
kohta, mis vdivad peegeldada Ule-euroopalist varieeruvust annetatud toidu kogumise, sailitamise ja
turustamise olemuses ja viisides toidukaitlejate ja heategevusasutuste I6ikes. Uldjuhul kasitlevad
suunised rohkem toitu (mitte ainult ,parim enne"“ tahtpdevaga tooteid) ja olukordi (nt einete
annetamine) kui selle arvamusega hdlmatud.

- L3henemisviisides ja avaldatud suunistes rohutatakse ,parim enne" tdhtpdevaga toitude puhul
jargmist:

18 Komisjoni teatis — Toiduainete annetamist kasitlevad EL-i suunised C/2017/6872, ELT C 361, 25.10.2017, Ik 1-29.

19 Ngukogu 25. juuli 1985. aasta direktiiv 85/374/EMU likmesriikide tootevastutust kasitlevate igus- ja haldusnormide
tihtlustamise kohta. EUT L 210, 7.8.1985, Ik 29-33.

20 Government Gazette, No 2983/B, 30.8.2017. Saadaval veebis: http://www.et.gr/index.php/anazitisi-fek
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o Annetamiseks sobiv toit liigitatakse sailimisaja alusel ja lisatakse:

- koOige tavalisemad riknenud toidu omadused iga margitud sailimisaja kategooria kohta;

- soovitatud sailitamistemperatuurid ja hinnangulised ajavahemikud, mille jooksul on toit kdlblik
toidupankade ja heategevusasutuste kaudu jagamiseks pdarast minimaalse sdilimisaja
tahtpaeva;

- suunised annetatud toidu margistuse ja jalgitavuse kohta.

o Uldnduded toiduabi jagavatele heategevusasutustele.
o Suunised digete hiigieeninduete kohta personalile ja digete transporditavade kohta.

« ,Parim enne" tahtpaeva lletanud toidu turustamine on mones riigis lubatud miilja vastutusel ja
tingimusel, et toit on kolblik inimtoiduks. Ligikaudseid tdhtaegu ei ole esitatud (v.a toidu
organoleptiliste omaduste esiletdstmine) voi on esitatud ilma teadusliku aluseta.

« Toidu ja tarbimisharjumuste vahelise erinevuse tottu liikmesriikide seas ei peetud otstarbekaks esitada
ligikaudseid tdhtaegu annetatud voi ,parim enne" tdhtpdeva (letanud toidu kohta. Kuid EL-is
tervikuna on voimalik rakendada Uldisi pohimotteid, nagu on satestanud EFSA BIOHAZ (2018a) ja
komisjon oma teatises 2020/C 199/01.

« Toidu annetamise/vastuvotmise ahel on vahem struktureeritud ja organiseeritud kui tavaparane
toidutarneahel, mis rohutab vajadust (htse ja korrektse sdilimisaja margistuse ning toidu
nduetekohase kaitlemise jarele, et sailimisaja Uletanud toidu annetamine piirduks ,parim enne"
toodetega. Seda enam, et potentsiaalsed tarbijad vdivad kuuluda haavatavama elanikkonna hulka, kui
votta arvesse tundlikkust, juurdepadsu sobivatele kuumtdétlemise ja sailitamise tingimustele ja
teadmisi toiduohutusest.

4. Jareldused

Arvamuse alusel tuleks toGtada valja riskipShine ldhenemisviis, mida toidukaitlejad peavad jargima, kui
nad teevad otsuseid sdilimisaja margistuse liigi (st ,kolblik kuni® voi ,parim enne" tahtpdev), sailimisaja
kehtestamise ja margistusel esitatava asjakohase toidualase teabe kohta, et tagada toiduohutus.

ToR 1a) Anda suuniseid asjakohaste mikrobioloogiliste ohtude kohta, millega toidukaitleja peaks
arvestama, kui ta otsustab, kas toit voib mikrobioloogiliselt osutuda inimese tervisele otseselt ohtlikuks; ning
ToR 1b) toiduliikide kohta, kus need patogeensed mikroorganismid suurema tdendosusega esinevad:

- Et aidata kaasa kiirestirikneva toidu séilimisaega md&jutavate asjakohaste mikrobioloogiliste ohtude
(patogeensete mikroorganismide tdhenduses) maaratlemisele, anti (levaade eri toidugruppides
leiduvate asjaomaste patogeenide ja nende kasvu mdjutavate dkoloogiliste tegurite andmete kohta
ning esitati toidutekkeliste haiguspuhangute andmete allikad, milles kasitleti eri toitude ja asjaomaste
patogeenide vahelist seost.

e Suunised on esitatud kasulike teabeallikatena ning mittetdieliku kokkuvottena asjaomaste
bakteriaalsete patogeenide kohta, mis on pohjendatult eeldatavates tingimustes véimelised kasvama
mulgipakendis kontrollitud temperatuuril sdilitatavas toidus.

« Asjaomaste patogeensete mikroorganismide madratlemine oleneb konkreetsest toidust. Vottes
arvesse koostisosade, tooteliikide ning to6tlemis- ja pakendamisviiside paljusust toiduahelas, on
keeruline a priori vélistada mis tahes patogeene, mis on vdimelised kasvama parajasti kasutatavatel
sailitamistemperatuuridel.
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ToR 1c) Anda suuniseid sisemiste/véliste tegurite kohta, mis vGivad md&jutada nende patogeensete
mikroorganismide kasvu ja avaldada mdju: 1) otsusele ,kblblik kuni" téhtpéeva vajalikkuse kohta, 2)

séilimisajale (téhtpdev, enne mida ef ole toit tbendoliselt inimese tervisele otseselt ohtlik), mis on seotud toidu
koostise (nt pH, aw, toidus kasutatavad lisaained) voi tootmisprotsessi ja/voi toidu turustusviisiga (nt
pastoriseerimine, pakendi tidp), ja 3) sdilitamistingimustele kogu toiduahelas ja toidu ettendhtud
tarvitamisele, ning ToR 2a) suuniseid sisemiste/Véliste tegurite kohta, mis vbivad moljutada riknemist
pohjustavate mittepatogeensete mikroorganismide kasvu ja avaldada moju: 1) séilimisajale, mis on seotud

toidu koostise VoI tootmisprotsessi ja/voi toidu turustusviisiga, ning 2) séilitamistingimustele kogu toiduahelas
Jja toidu ettenahtud tarvitamisele;

Toorained, todtlemiskeskkond ja tootmisetapid maadravad kindlaks mikroorganismide liigi ja tasemed
turule viidavas toidus.

Toidu sisemised (nt pH ja aw), valised (nt temperatuur ja gaasikeskkond) ja kaudsed (nt vastastikune
mdju konkureerivate (imbritsevate mikroorganismidega) tegurid maaravad kindlaks, millised
mikroorganismid suudavad toidus kasvada ja milline on nende kasvupotentsiaal toidu sdilitamise ajal
enne tarbimist. Teave kasvu piiravate tegurite kohta on esitatud alusena suunisele, mille pdhjal saab
teha otsuse asjakohase sdilimisaja margistuse liigi ja sailimisaja kohta.

On oluline, et toidukaitleja moistaks tootmisetappidel rakendatavate protsesside eesmarki ja moju,
seetdttu on toodud naiteid tootmisprotsessi voimaliku mdju kohta mikroorganismide levimusele ja
tasemetele toidus.

ToR 1d) Anda suuniseid selle kohta, kuidas mdjutavad eespool méératietud tegurid otsust ,kolblik kuni*
tahtpdeva vajalikkuse kohta.

Otsus sadilimisaja margistuse liigi kohta (ehk kas asjakohane on ,kolblik kuni* voi ,parim enne"
tahtpdev) tuleb teha iga toote jaoks eraldi, vottes arvesse toote omadusi (sisemisi, véliseid ja kaudseid
tegureid) ning téotlemis- ja sailitamistingimusi.

Et aidata toidukaitlejatel teha otsus konkreetse toidu sailimisaja margistuse liigi kohta, koostati
otsustepuu (DT), mis koosneb 10st jarjestatud kiisimusest, mida toetavad naited.

Toidu puhul, mida on tdodeldud viisil, mis kdrvaldab patogeensed mikroorganismid ja valdib teisest
saastumist voi ei soodusta mikroorganismide kasvu, ei suurene oht tarbija tervisele sailimisaja jooksul
ning ,parim enne" tahtpdeva kasutamine on asjakohane. Seevastu kui patogeenide elimineerimise
etapp puudub voi sellise téotlemise jdrel esineb teisese saastumise oht ja toit soodustab saastavate
patogeenide kasvu, on oht tarbija tervisele sailimisaja jooksul eeldatavasti suurenenud ja ,kolblik kuni®
tahtpdev noutav.

Uldiselt leiti, et otsustepuu annab asjakohaseid ja jérjepidevaid tulemusi séilimisaja mérgistuse liigi
kohta tdlgendatud méaaruste ja otsustepuu koostamisel tehtud eelduste raames, nt kasvu voi kasvu
puudumise kasutamine otsuste alusena.

Tuvastatud maaramatused esinevad otsustepuus juhtudel, kui mone toidu puhul voidakse ohtu (le
hinnata (,parim enne" tahtpdevaga toidul kasutatakse hoopis ,kolblik kuni® tahtpdeva), kui
toidukaitlejad ei kasuta asjakohaselt otsustepuu vdimalust (10. kiisimus) tdendada, et nende toode ei
soodusta patogeenide kasvu ,jaotamise ja ladustamise™ pdhjendatult eeldatavates
temperatuuritingimustes  olenemata ajavahemikust. Voimalik {ilehindamine on osaliselt tingitud
riskihindamise ja vastuvdetavate ohutasemete puudumisest tarbimise hetkel.

ToR 1d) Anda suuniseid séilimisaja ja noutavate séilitamistingimuste kehtestamise kohta ning selle kohta,
ToR 2b) kuidas eespool mdératletud tegurid méjutavad séilimisaja ja néutavate séailitamistingimuste
kehtestamist.

P3hjendatult eeldatavad tingimused on maaruse (EU) nr 2073/2005 kohaselt ,jaotamis-, ladustamis-
ja kasutustingimused", millega toit kokku puutub, kui see on toidukaitleja vahetu kontrolli alt valja
viidud, ja mida toidukaitleja peab séilimisaja kehtestamisel arvesse votma.

,KOlblik kuni* téhtpdeva korral ei tohiks toote sailimisaeg olla kunagi pikem kui liihim ,,organoleptiline
sailimisaeg" voi ,ohutu sailimisaeg". Esimene on seotud muutustega kvaliteedis (selles arvamuses
mikroobide kasvu tottu) ja teine toiduohutusega.

Kui vélja arvata laboritele ja toidukaitlejatele mdeldud suunised, mis kasitlevad seda, kuidas teha
maarusega (EU) nr 2073/2005 kehtestatud sailimisaja uuringuid L. monocytogenes'e mikrobioloogiliste
kriteeriumide kohta valmistoidus, ning standardi ISO 20976-1, 20196-1:2009 suunised nakkuskatse
tegemise kohta, ei ole leitud (ldisi, laiahaardelisemaid suuniseid selle kohta, milliseid tegureid arvesse
votta ja kuidas madratleda pdhjendatult eeldatavaid tingimusi.

Iga juhtumi puhul tuleb toidu sdilimisaeg maarata ja valideerida eraldi ning selle protsessi pohietapid
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on jargmised:

i) asjakohaste patogeensete/riknemist pdhjustavate mikroorganismide ning nende algtasemete

kindlaksmaaramine;

i) patogeensete/riknemist pohjustavate mikroorganismide kasvukaitumist mdjutavate toiduga

seotud sisemiste, valiste ja kaudsete tegurite iseloomustamine;

i) toidus leiduvate patogeensete/riknemist pohjustavate mikroorganismide kasvukaitumise
hindamine (kirjanduse, ennustavate mudelite, nakkuskatsete voi vastupidavuse katsete pohjal)
toidu sdilitamisel alates jaemdigist kuni tarbimiseni, et teha kindlaks aeg, mille jooksul
saavutavad patogeensed/riknemist pohjustavad mikroorganismid maksimaalse lubatud taseme
nouetekohastel pohjendatult eeldatavatel tingimustel.

ToR 2c) Anda suuniseid EL-i tasandil rakendatavate soovituslike ajavahemike kohta, et hdlbustada ,,parim
enne" tahtpaeva lletanud toidu turustamist voi annetamist eeldusel, et toit ei ole enne selle ajavahemiku [6ppu
muutunud inimtoiduks kdlbmatuks.

Kattesaadavad suunised toidu annetamise kohta hdlmavad tavaliselt suuremat hulka toite (mitte ainult
«parim enne" tahtpaevaga toidud) ja olukordi (nt einete annetamine), kui selles arvamuses kasitletud
ning ei hdlma ,parim enne" tahtpéeva lletanud toidu turustamist.

Annetamiseks sobiv toit liigitatakse sailimisaja alusel, millele lisatakse:

o koige tavalisemad riknenud toidu omadused iga margitud sailimisaja kategooria kohta;

o soovitatud sailitamistemperatuurid ja hinnangulised ajavahemikud, mille jooksul on toit k&lblik
toidupankade ja heategevusasutuste kaudu jagamiseks parast minimaalse sdilimisaja tahtpaeva;

o suunised annetatud toidu margistuse ja jalgitavuse kohta.

,Parim enne" tahtpdeva lletanud toidu turustamine on mdnes riigis lubatud miilija vastutusel ja
tingimusel, et toit on kodlblik inimtoiduks. Ligikaudseid tahtaegu ei ole esitatud (v.a toidu
organoleptiliste omaduste esiletdstmine) voi on esitatud ilma teadusliku aluseta.

Toidu ja tarbimisharjumuste vahelise erinevuse tottu liikmesriikide seas ei peetud otstarbekaks esitada
ligikaudseid ajavahemikke annetatud voi ,parim enne" tdhtpdeva (letanud toidu kohta. Kuid EL-is
tervikuna on voimalik rakendada Uldisi pohimotteid, nagu on satestanud EFSA BIOHAZ (2018a) ja
komisjon oma teatises 2020/C 199/01.

5. Soovitused

Pakkuda koolitust ja toetusmeetmeid, eriti vdike-toidukaitlejate ja laborite jaoks, mille eesmérk on
parandada teadmisi toidu mikrobioloogilisest 6koloogiast ja toimingutest, millega iseloomustatakse
kiirestirikneva toidu sailimisaega maaravaid tegureid. Paranenud oskused ja suutlikkus aitavad kaasa
Uhtsete ja asjakohaste otsuste tegemisele sailimisaja margistuse liigi kohta ning muudavad sdilimisaja
kehtestamise toimingud kattesaadavamaks. Padevatele asutustele vdivad kasu tuua sarnased
koolitused ja toetusmeetmed arvamuses kirjeldatud otsustepuu ja lahenemisviiside teemal.

Koguda aja ja temperatuuri andmeid toidu turustamise, jaemiiigi ja kodumajapidamistes sailitamise
ajal ning teha tarbimispohiseid uuringuid, et mdista paremini tdekspidamisi ja kaitumisviise, mis
mojutavad kodumajapidamistes kasutatavaid sailitamistingimusi nii ,,k0Iblik kuni* kui ka ,,parim enne"
téhtpdevaga toidu puhul, eesmargiga saada ammendavamaid andmeid pohjendatult eeldatavate
sailitamistingimuste iseloomustamiseks EL-i liikmesriikides.
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- Esitada suunised ja selgitada, kuidas kasutada pohjendatult eeldatavaid tingimusi sailimisaja
margistuse otsuste tegemisel ehk millist osa olemasolevast variatsioonist arvesse votta, naiteks
sailitamistemperatuuri, -aja ja tarbijate kaditumise/ettenahtud tarvitamise puhul, ja milliseid protokolle
rakendada patogeenide kaitumise hindamisel nende tingimuste raames. Toidukaitlejatele tuleb esitada
suunised ka selle kohta, kuidas saab tarbimis- ja muude uuringute tulemusi kasutada séilimisaja
hindamisel. Suunised eri riikide pohjendatult eeldatavate tingimuste kasutamise kohta parandavad
Uhtlustamist ning on asjakohased nii toidukaitlejate kui ka padevate asutuste jaoks. Peale selle aitab
pohjendatult eeldatavate tingimuste kasutamise selgitamine riskihindajatel maaratleda riskide
hindamise ulatust, riskide tutvustajad saavad aga anda paremat ndu tarbijatele ja toidukaitlejatele.

« Madrata ALOP/FSO enamiku toidu-patogeeni kombinatsioonide jaoks, sest selliste andmete
puudumine takistab toiduohutusega seotud sdilimisaja maaramist (,kolblik kuni® tahtpaev).
Toiduohutuse eesmarkide kehtestamise kaudu tehtav otsus vastuvOetava ohutaseme kohta v&ib
toidukaitleja jaoks hdlbustada tOhusama riskipShise |dhenemisviisi kasutuselevottu sailimisaja
margistuse kohta, nagu seda toimub L. monocytogenes'e puhul valmistoitudes.
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Sonastik

Vastuvoetav Moistega ,vastuvOetav tase" kirjeldatakse selles arvamuses igasugust
mikroorganismide taset, mis on asjakohane toidukaditleja otsuse jaoks toidu

tase s o - ~ . o s
sailimisaja margistuse kohta, vottes arvesse toidu omadusi ja pohjendatult
eeldatavat tarvitamist. Mdiste vdib viidata mikrobioloogilisele kriteeriumile m vdi M,
nt bakter Listeria monocytogenes valmistoitudes, ohutuks peetavatele (ldistele
lavitasemetele, nt toksiine tekitava S. aureus’e tasemed voi patogeeni sihttase, voi
riknemist pdhjustava mikroorganismi tasemele, mis ei too kaasa toidu riknemist.
Moiste on samavaarne selliste valjenditega nagu ,olulisuse tase®, ,ohu tase",
Jpiirtase", ,lavitase", ,sdilimisaja mikrobioloogiline piir voi tase™.

Aseptiline Téhendab ,steriilse™ toote pakendamist ,steriilsesse® mahutisse ,steriilsetes™

pakendamine tingimustes (CAC/RCP 40, 1993). Kui need toimingud tehakse korrektselt, on

Idpptoode stabiilse séilimisajaga ja bakterioloogiliselt ohutu tarbimiseks inimtoiduna.
Sellisel juhul on saavutatud , kaubanduslik steriilsus" (Pujol et a/., 2015).

Maaruse (EL) nr 1169/2011 artikli 2 I8ike 2 punkti r kohaselt on ,toidu minimaalse
sdilimisaja tahtpaev" tahtpaev, milleni nduetekohase sailitamise korral siilivad toidu
spetsiifilised omadused. Maaruse X lisa punkti 1 alapunkti a kohaselt margitakse
»minimaalse sailimisaja tdhtpdeva" ette sdnad ,parim enne". Selle arvamuse
tdhenduses seostatakse madaruses ,parim enne" tdhtpdev toidu spetsiifiliste
omaduste sadilitamisega, mida nimetatakse edaspidi toidu kvaliteediomadusteks.
Toidu kvaliteediomadused on toidugrupiti vaga erinevad ning selleks, et kindlaks
madrata, kas toit on vastuvdetav inimtoiduna tarbimiseks, vOetakse arvesse
mitmesuguseid naitajaid, omadusi v0i kriteeriume. Mdne toidugrupi jaoks on EL-i
Oigusaktides kehtestatud minimaalsed kvaliteedinduded, nt happesuse voi toitainete
sisalduse nduded, mida tuleb jargida nende toitude tootmisel, neile konkreetse
juriidilise nime andmisel voi liigitamisel kvaliteedi jdrgi, aga ka turule viimisel ja
|0pptarbijale mitmise hetkel.

Ules-sulatamine Vt sulatamine

,Parim enne"
tahtpadev

Nakkuskatse Laboratoorne analliis, mis on asjakohaselt kavandatud selleks, et uurida
mikroorganismi(de) kaitumist toidus, mida on nendega teadlikult nakatatud.
Nakkuskatse on eriti kasulik selleks, et uurida toidus leiduvate patogeenide kaitumist
(nt kasvu ja/vdi kahjutukstegemist) pdhjendatult eeldatavates sadilitamistingimustes,
nagu on osutatud maaruses (EU) nr 2073/2005 (II lisa), eesmérgiga saada (ihtlaselt
jaotunud ja kvantitatiivselt moddetav kontsentratsioon koikides katselhikutes,
minimeerides maaramatust, mis on seotud toidust parinevate patogeenide tavaliselt
vadikese esinemissageduse ning vaikese ja heterogeense kontsentratsiooniga toidus.

HACCP-| pohineva toiduohutuse juhtimissiisteemi raames rakendatavad toimingud,

Ohjemeede mida saab kasutada toiduohutust mdjutavate ohtude ennetamiseks, korvaldamiseks
vOi vahendamiseks vastuvoetava tasemeni (CAC/GL 69, 2008). Paljud ennetavad
ohjemeetmed
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Kestvuskatse

Toiduohutus-
alane eesmark
(FSO)

Seire

Hindamis-
kriteeriumid

Eeltingimused

Sailimisaeg
(k6lblikkusaeq)

www.efsa.europa.eu/efsajournal

on eeltingimuste programmi (PRP) osa ja nende eesmadrk on valtida saastumist
tootmiskeskkonna kaudu. Ohtude véhendamiseks vdi elimineerimiseks rakendatavad
ohjemeetmed on seotud konkreetsemalt teatava tootmisprotsessiga, nagu
pastOriseerimine, fermenteerimine, ja nende meetmete rakendamiseks voidakse
kehtestada kriitilised kontrollpunktid (CCPd) voi olulised eeltingimuste programmid
(komisjoni teatis C278/2016).'> Ohjemeetmed tuleks valideerida, seirata ja
kontrollida menetluste ja nduete (iksikasjalike spetsifikatsioonidega, mis aitavad
tagada meetmete t6husa rakendamise (CAC, 2008).

Uuringud, millega hinnatakse sellise mikroorganismi kaitumist, mis

sisaldub tootes looduslikult sdilimisaja jooksul poOhjendatult eeldatavates
tingimustes. Kestvuskatset vOib pidada realistlikumaks kui nakkuskatset, sest
saastumine esineb loomulikul viisil. Kuid kestvuskatsed on piiratud vaartusega
vaikese esinemissageduse ning vadikese ja heterogeense kontsentratsiooniga
patogeenide kaditumise hindamisel (EURL Lm, 2019).

Mikrobioloogilise ohu maksimaalne levimus ja/v0i kontsentratsioon toidus tarbimise
ajal, mis pakub nduetekohast kaitsetaset (kumulatiivhe) suremus (Fo, P
vaartused). Teatava termilise todtlemise kumulatiivne suremus (L) tdhendab aega
(minuteid), mis on samavaarne toote kokkupuutega vordlustemperatuuriga (Tref),
eeldades silmapilkset ja isotermilist kuumutamist ja jahutamist. L-vaartuse pohjal
vorreldakse eri termiliste tOo6tluste kuumutamise intensiivsust. L-vadrtust
arvutatakse aja-temperatuuri andmetest, mida moddetakse seadme kiilmimas
punktis asuva toidu kiilmimas punktis kogu termilise t6étlemise ajal, ning see oleneb
sihtmikroorganismi soojustakistuse konstandist (z) (vt arvutusmeetodeid Myrseth,
1985). Steriliseerimise puhul valjendatakse suremust Fo-na, kus Tref = 121,1 °Cja z
= 10 °C. Termilise pastoriseerimise korral valjendatakse suremust naitajaga Prref?,
kus Tref ja z on muutujad, mis olenevad ohust ja tootest/téd6tlusest (Holdsworth,
2009)

Kontrolliparameetrite kavandatud sagedusega vaatlemine vdi mddtmine reaalajas,
et hinnata, kas kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all (CAC, 2008). N&iteks voib tuua
korrapdrase (vOi automaatseire korral pideva) temperatuurimddtmise ning
saastumise ja kahjustuste jélgimise (EL-i komisjoni teatis, C278/2016).
Toiduohutusalase eesmargi (FSO) téitmise tagamist toetava etapp vOi etappide
kogum. See tahendab muutust ohutasemes, mis on vajalik konkreetse etapi puhul,
et vahendada ohutaset etapi alguses ohutasemeni etapi I6pus ning mis vastab
tulemuslikkuse eesmargile voi toiduohutusealasele eesmargile (Gorris, 2004).
Eeltingimuste programm(id) (PRPs): HACCP rakendamise eel ja ajal kasutatavad
ennetavad tegevused ja tingimused, mis on toiduohutuse seisukohast olulised.
Eeltingimuste programmide vajadus oleneb toiduahela lilist, milles sektor tegutseb,
ja sektori tiilibist. Samavaarsete tingimuste naideteks on hea pdllumajandustava
(GAP), hea veterinaartava (GVP), hea valmistamistava (GMP), hea hiigieenitava
(GHP), hea tootmistava (GPP), hea turustamistava (GDP) ja hea kaubandustava
(GTP). Monikord peetakse eeltingimuste programmi(de) osaks menetlusi, mis
tagavad toidu jalgitavuse ja tagasikutsumise mittevastavuse korral. Codex
Alimentariuse standardites nimetatakse eeltingimuste programme ka hea tava
koodeksiteks/juhisteks (Codes of Good Practice) (EL-i komisjoni teatis, C278/2016).
Mdiste ,sailimisaeg" (,kdlblikkusaeg") on maaratletud maaruse (EU) nr 2073/2005
artikli 2 I6ike 2 punktis f ja tahendab ajavahemikku kuni ,kdlblik kuni™ tahtpaevani
vOi minimaalse sailimisaja tahtpéevani, nagu on maaratletud direktiivi 2000/13/EU
artiklites 9
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Riknemisulatus

TCS toit

Sulatamine

»KOlIblik kuni®
tahtpaev
(tarvitamise
tahtpéaev)

Valideerimine

Verifitseerimine

Lithendid

ja 10 (vastavad niitid maaruse (EL) nr 1169/2011 artikli 24 15ikele 1 ja artikli 2 1ike
2 punktile r).

NB! Kaesoleva arvamuse eestikeelses tekstis kasutatakse valjendit ,sailimisaeg"
valjendi ,kolblikkusaeg" asemel.

Tahendab mitmesuguseid sisemiste, valiste ja kaudsete teguritega (toidu omadused,
sailitamistingimused ja toidus sisalduvad mikroorganismid) seotud tingimusi, mille
raames kasvavad konkreetsed riknemist pdhjustavad organismid kiiremini kui muud
mikroobiriihmad ja/vOi toodavad piisaval hulgal metaboliite, mis tekitavad
toidumaatriksis kdrvalmaitseid ja ebasoovitavaid muutusi.

Toit, mille aega ja temperatuuri tuleb kontrollida, et piirata patogeenide kasvu voi
toksiinide tekkimist. USA toiduseadustikus kasutatakse alates 2013. aastast moistet
~TCS" (Time/ Temperature Control for Safety, aja ja temperatuuri kontrollimine
ohutuse tagamiseks) varem kasutatud moiste ,,potentsiaalselt ohtlik toit" asemel (US
FDA, 2013).

Kasutatakse siin  padevusraamistikus tarvitatud moiste ,lilessulatamine™
siinonutmina TORides. See kirjeldab protsessi, mille kaigus kilmutatud tahke toit
muutub pehmeks voi vedelaks temperatuuri tostmise tottu (le toidu kiilmumispunkti.
Toit voib olla sulatatud/sulanud osaliselt, mis téhendab, et toidu pinnatemperatuur
on lle 0 °C, keskosa on aga endiselt kiilmunud.

Maaruse (EL) nr 1169/2011 artikli 24 16ike 1 esimese lause kohaselt kehtib diguslik
kohustus asendada (ldiselt ndutav ,parim enne" tahtpaev tarvitamise téhtpaevaga
(,kolblik kuni") toitude puhul, mis mikrobioloogiliselt on kiirestiriknevad ning vdivad
seetOttu lihikese ajaga muutuda inimese tervisele otseselt ohtlikuks. Maaruse artikli
24 I0ike 1 teises lauses on satestatud, et parast ,kolblik kuni* tdhtpéeva ei loeta toitu
vastavalt maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 Idigetele 2-5 enam ohutuks. Selle
arvamuse eesmargil on ,kolblik kuni® tdhtpdev maaruses selgesti seostatud
toiduohutusnduetega, mis on seotud inimese tervise otsese ohustamise
tdendosusega, st kas toit voib toidust parinevate patogeensete mikroorganismide
kasvamise ja/vOi mikrobioloogilise aktiivsuse, naiteks toksiinide ja/vGi ensiiiimide
tootmise tulemusel muutuda lihikese ajaga inimese tervisele otseselt ohtlikuks.
Seetottu ei tohi ,kolblik kuni* téhtpdeva margistusega toitu pdrast seda téhtpaeva
turule viia.

Toendite hankimine selle kohta, et ohjemeede voi -meetmed tagavad nduetekohase
rakendamise korral ohu ohjamise ettenahtud ulatuses. Muutuste korral vdib olla
vajalik uuesti valideerimine. Uksikasjalikumad naited on esitatud dokumendis
CAC/GL 69-2008. (EL-i komisjoni teatis, C278/2016)

Meetodite, menetluste, katsete ja muude hindamisvotete kohaldamine lisaks seirele,
et teha kindlaks HACCP-pohiste menetluste nduetekohasus (1). Verifitseerimist
tehakse korrapéraselt, et tdendada HACCP-siisteemi toimimist kavakohasel viisil.
Uksikasjalikumad néited on esitatud dokumendis CAC/GL 69-2008. (EL-i komisjoni
teatis, C278/2016)

AMA/P Antimikrobiaalne aine vdi protsess (Antimicrobial Agent or Process)
ALOP Vastuvoetav kaitsetase (Appropriate Level of Protection)

CCP Kriitilised kontrollpunktid (Critical Control Points)

CFU Pesa moodustavad (ihikud (Colony-forming units)

DT Otsustepuu (Decision tree)

FBO Toidukaitleja (Food Business Operator)
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FSMS
FSO

G
HACCP

HPP
HTST
LAB
MAP
MS

NG
PRPs
RePFED

RFC
RTE
SSO
TCS

UHT

Toiduohutuse juhtimisstisteem (Food Safety Management System)

Toiduohutusalane eesmark (Food Safety Objective)

Kasv (Growth)

Ohuanallilsi ja kriitiliste kontrollpunktide siisteem (Hazard Analysis and Critical Control
Points)

Korgrohutodtlus (High-Pressure Processing)

Korgtemperatuuril lihiajaline toétlemine (High Temperature Short Time)
Piimhappebakterid (Lactic Acid Bacteria)

Modifitseeritud atmosfaari pakendamine (Modified Atmosphere Packaging)
Liikmesriik (Member State)

Kasv puudub (No Growth)

Eeltingimuste programmid

Pikendatud sailimisajaga toéddeldud jahutatud toit (Refrigerated Processed Foods with
an Extended Durability)

Pohjendatult eeldatavad tingimused (Reasonably Foreseeable Conditions)

Valmistoit (Ready-to-eat)

Konkreetsed riknemist pohjustavad organismid (Specific Spoilage Organisms)

Aja ja temperatuuri kontrollimine ohutuse tagamiseks (Time/Temperature Control for
Safety)

Korgkuumutamine (Ultra-High temperature)
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Lisa A. Sailimisaja margistust, sdilimisaega ja seotud toidualast teavet
kasitlevad EL-i maarused

Maarus (EU) nr 178/2002, millega sétestatakse toidualaste digusnormide iildised pdhimdtted ja nduded
° Artikkel 14. Toiduohutusnduded

1) Toitu ei tohi turule viia, kui see ei ole ohutu.
2) Ohutuks ei saa pidada toitu, mis on

a) tervisele kahjulik;
b) inimtoiduks kdlbmatu.

3) Toidu ohutuse (ile otsustades voetakse arvesse:

a) toidu tavapdraseid kasutustingimusi tarbija poolt ning igal tootmis-, tddtlemis- ja
turustamisetapil ning

b) tarbijale antavat teavet, kaasa arvatud etiketiandmed ja muu tarbijale (ldiselt kattesaadav info
konkreetse toidu vdi toidukategooria tervistkahjustava toime arahoidmise kohta.

4) Toidu tervistkahjustava toime (le otsustamisel vOetakse arvesse:

a) konealuse toidu vimalik kohene ja/voi lihiajaline ja/voi pikaajaline mdju mitte ainult tarvitava
isiku, vaid ka jargmiste polvkondade tervisele;

b) vdimalik kumulatiivne toksiline moju;

c) konkreetse tarbijariihma tervise teatavad norgad kohad, kui toit on ette néhtud kdnealusele
tarbijarihmale.

5) Toidu inimtoiduks tarvitamise kolblikkuse (le otsustamisel tuleb arvesse votta, kas toit on selle
kavandatud kasutuseks inimtoiduks kdlbmatu seetdttu, et on saastunud kas voorkehade voi muuga
v0i madanemise, riknemise voi lagunemise teel.

Maarus (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta

- Artikli 2 punktis f on maaratletud moiste ,kdlblikkusaeg®, mis ,tdhendab ajavahemikku kuni tarvitamise
I6ppkuutahtpéevani voi minimaalse séilimisaja tidhtaega nagu on madaratletud direktiivi 2000/13/EU
artiklites 9 ja 10" (kehtetuks tunnistatud ja asendatud maarusega (EL) nr 1169/2011).

Maarus (EU) nr 1169/2011, milles késitletakse toidualase teabe esitamist tarbijatele

- Artikli 9 I6ike 1 punktis f sdtestatakse, et ,Vastavalt artiklitele 10 kuni 35 ning kui kdesolevas peatiikis
sisalduvatest eranditest ei tulene teisiti, on kohustuslik markida jargmised andmed:... f) minimaalse
sdilimisaja tédhtpaev voi ,kolblik kuni* tahtpaev;...".

- Artikli 2 16ike 2 punktis r on maaratletud mdiste ,toidu minimaalse sailimisaja téhtpaev", mis tahendab
Jtahtpdeva, milleni nGuetekohase sailitamise korral sailivad toidu spetsiifilised omadused™.

- Artikli 24 I0ikes 1 satestatakse: ,,1. Toitude puhul, mis mikrobioloogiliselt kiiresti riknevad ning vdivad
seetottu lihikese ajaga muutuda inimese tervisele otseselt ohtlikuks, tuleb minimaalse sdilimisaja
tahtpdev asendada ,kolblik kuni téhtpdevaga. Pérast ,kolblik kuni® téhtpaeva ei loeta toitu vastavalt
méaéaruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 18igetele 2-5 enam ohutuks".

- Artikli 24 10ikes 2 sdtestatakse, et ,asjakohane tahtpaev valjendatakse vastavalt X lisale®™. See hdimab
nii minimaalse sailimisaja tahtpéaeva kui ka ,kolblik kuni* tahtpdeva. X lisa punti 1 alapunktides a, b ja
€ ning punktis 2 satestatakse, kuidas tuleb neid téahtpaevi markida.

- X lisa punkti 1 alapunktis d satestatakse, et ,kui liidu satetega, millega kehtestatakse téhtpdeva
markimise muud viisid, ei ole satestatud teisiti, ei ole minimaalset sdilimisaega vaja markida jargmiste
toitude puhul:

- koorimata, tiikeldamata vGi muul samalaadsel viisil t66tlemata marjad, puu- ja kédgivili, sealhulgas
kartulid; see erand ei kehti idanevate seemnete ja kaunviljaidudega samalaadsete toodete suhtes;
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- veinid, likéorveinid, vahuveinid, aromatiseeritud veinid ja sarnased tooted, mis on saadud muudest
puuviljadest kui viinamarjad, ning CN rubriiki 2206 00 kuuluvad joogid, mis on saadud
viinamarjadest voi viinamarjavirdest;

- joogid, mille etanoolisisaldus on vahemalt 10 mahuprotsenti;

- liht- ja valikpagaritooted, mille koostise jargi voib eeldada, et neid tarbitakse
24 tunni jooksul parast valmistamist;

- aadikas;

- keedusool;

- tahke suhkur;

- kondiitritooted, mis koosnevad peaaegu ainult maitsestatud ja/voi varvitud suhkrutest;

- narimiskummid ja samalaadsed tooted".

Toidumunad

Maarus (EU) nr 589/2008, milles sitestatakse ndukogu maaruse (EU) nr 1234/2007 iiksikasjalikud
rakenduseeskirjad munade turustusnormide kohta

- Artikli 12 I6ikes 1 satestatakse: ,A-klassi mune sisaldavate pakendite vélispinnal peavad selgesti
eristatavas ja kergesti loetavas kirjas olema jargmised andmed: ... d) minimaalne sdilimisaeg vastavalt
kéesoleva maaruse artiklile 13; ... f) direktiivi 2000/13/EU artikli 3 Idike 1 punkti 6 kohane sailitamise
vOi kasutamise eritingimus, milles soovitatakse tarbijatel hoida mune parast ostmist jahedas".

- Artiklis 13 sitestatakse: ,Direktiivi 2000/13/EU artikli 3 18ike 1 punktis 5 osutatud minimaalseks
sailimisajaks maaratakse kuni 28 pdeva pdrast munemist. Kui on margitud munemise ajavahemik,
arvestatakse minimaalset sailimisaega selle ajavahemiku esimesest paevast".

- Artiklis 16 satestatakse: ,Lahtise milgi puhul esitatakse tarbijale selgesti eristatavalt ja kergesti
loetavas kirjas jargmine teave: ... €) minimaalne sdilimisaeg".

Maarus (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirjad

- 1III lisa X jao I peatliki punktis 3 satestatakse, et ,munad tuleb tarbijale tarnida hiljemalt 21 pdeva
jooksul alates munemisest™.

Varske kodulinnuliha

Maarus (EU) nr 543/2008, millega kehtestatakse ndukogu mairuse (EU) nr 1234/2007 (teatavate
kodulinnuliha turustusnormide kohta) liksikasjalikud rakenduseeskirjad

Artikli 5 Idikes 3 sétestatak_s_,e: ,Vvarske kodulinnuliha puhul tuleb sailimisaja kuupdev asendada
vastavalt direktiivi 2000/13/EU artiklile 10 tekstiga ,kolblik kuni®."

Elusad kahepoolmelised karploomad
Maarus (EU) nr 853/2004, millega sétestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirjad

- III lisa VII jao VII peatiiki punktis 2 satestatakse, et , lisaks I jao II lisas sisalduvatele tuvastamise
Uldnduetele tuleb margisel esitada jargmine teave: a) kahepoolmelise karplooma liik (lildnimetus ja
teaduslik nimetus); b) pakkimiskuupaev, mis koosneb véahemalt paevast ja kuust. Erandina direktiivist
2000/13/EU vdib vahima sailimivuskuupéeva asendada kandega ,,need loomad peavad miiiimisel elus

nn

olema™.

Valjaspool klassifitseeritud tootmispiirkondi kogutud kammkarplased, meriteod ja
okasnahksed, kes ei kuulu filtreeriva toitumisviisiga loomade hulka

Maarus (EU) nr 853/2004, millega sétestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirjad

- IIT lisa VII jao IX peatiiki punktis 4 satestatakse, et ,kammkarpe ning elusaid mittefiltreeriva
toitumisviisiga meritigusid ja okasnahkseid kaitlevad toidukaditlejad peavad vastama jargmistele
nouetele: ... b) VI peatiiki punkti 2 nduete kohaselt jaemiiliki saadetavate elusate kammkarpide,
elusate meritigude ja elusate okasnahksete koigi pakendite sulgemine ning VII peatiiki nduetele
vastavalt identifitseerimismargis ja -margistamine™.
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Lisa B. Patogeenide kasvu piiravad tingimused

Tabel B.1. Potentsiaalsed patogeenid®, mis on hdlmatud kasvu uuringutega, mis pShinevad toote pH ja aw® koostoimel (taasesitatud NACMCF dokumendist,

2010)

pH vaartused:

Aw vaartused
<39 3,9 kuni < 4,2 4,2-4,6 >4,6-5,0 >5,0-5,4 >5,4
<0,88 NG© NG NG NG NG NG
> 0,88-0,90 NG NG NG NG Staphylococcus aureus S. aureus
> 0,90-0,92 NG NG NG S. aureus S. aureus L. monocytogenes
S. aureus
> 0,92-0,94 NG NG L. monocytogenes® Bacillus cereus B. cereus B. cereus
Salmonella Clostridium botulinum C. botulinum C. botulinum
L. monocytogenes L. monocytogenes L. monocytogenes
Salmonella Salmonella Salmonella
S. aureus S. aureus S. aureus
> 0,94-0,96 NG NG L. monocytogenes® B. cereus B. cereus B. cereus
Patogeenne E. coli C. botulinum C. botulinum C. botulinum
Salmonella L. monocytogenes L. monocytogenes C. perfringens
S. aureus Patogeenne £. coli Patogeenne E. coli L. monocytogenes
Salmonella Salmonella Patogeenne E. coli
S. aureus S. aureus Salmonella
Vibrio parahaemolyticus V. parahaemolyticus S. aureus
V. parahaemolyticus
< 0,96 NG Salmonella Patogeenne £. coli B. cereus B. cereus B. cereus
Salmonella C. botulinum C. botulinum C. botulinum
S. aureus L. monocytogenes L. monocytogenes C. perfringens

L. monocytogenes®

Patogeenne E. coli

Patogeenne E. coli

L. monocytogenes

Salmonella Salmonella Patogeenne £. coli
S. aureus S. aureus Salmonella
V. parahaemolyticus V. parahaemolyticus S. aureus

V. vulnificus

V. parahaemolyticus
V. vuinificus

(a): Campylobacter spp., Shigella ja Yersinia enterocolitica ei ole tabelisse lisatud, kuna need on tavaliselt kontrolli all, kui loetletud patogeenidega seotud kiisimused on lahendatud.

(b): Andmed p&hinevad PMP-| (106), ComBase'i ennustavatel naitajatel (50), ComBase'i andmebaasil (49) voi ekspertide Idbivaadatud valjaannetel (11, 17, 45) [lisateavet viidete kohta, mille tahised on 11,

17, 45, 49, 50 ja 106, vt NACMCF, 2010].
(c): NG, no growth (kasv puudub); kui patogeenide kasvu ei eeldata, kuid koostise vGi protsessi inaktiveerimise uuringud voivad siiski olla vajalikud.

(d): L. monocytogenes’t ei peaks kasutama, kui toote pH on < 4,4.
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Suunised sdilimisaja margistuse ja toidualase teabe kohta 1. osa

eJ EFSA

Lisa C. Maaramatuse analiilis

Tabel C.1. Otsustepuus esineva maaramatuse allikad, mis m&jutavad otsuse tegemist sdilimisaja margistuse tilibi kohta

Seotud madramatused Madramatuse allikas voi asukoht

Madramatuse olemus voi pohjus ekspertide
hinnangul

Madramatuse moju otsustepuu alusel tehtavale
otsusele tdhtpdevaajamargistuse tiiiibi kohta (suund®
ja ulatus®)

Otsustepuu Eeldus: otsustepuus sisalduvad
sammudetapid/kisimused
Eeldus: kasvu voimalikkus, mis
pohineb monel teguril (pH ja a.)
kui peamisel otsustaval teguril

Eeldus: inaktiveerimist ei ole
tarbija

etapis ette nahtud

Struktuur: seos kisimuste vahel

Struktuur: kiisimus 10, kui
toidukaitleja suudab naidata, et
tooted ei soodusta kasvu

Otsustepuu Andmed pH ja aw piiramiseks

Oluline etapp/kiisimus vdib olla puudu vdi on
ebaoluline kiisimus lisatud

Kasvu kaivitamise potentsiaal voib olla vaiksem kui
nadidatud K8 ja K9 tabelites, kus tuginetakse liksnes
kahele tegurile (pH ja aw) optimaalsetes tingimustes

Ohtude inaktiveerimine saab toitudes (mitte
valmistoidus) aset leida tarbimisetapis (nt toidu
kuumtoétlemisel)

Klsimuste jarjestus ei pruugi kajastada asjakohaseid
siindmusi, mis voivad aset leida ja otsustepuu
tulemust mdjutada

Selle (ihe kiisimuse suur mdju otsuse tulemusele, mis

eeldab toidukaitlejalt tdendeid ja arusaamist (vt
taotlus) ning asjakohaste pShjendatult eeldatavate
tingimuste kasutamist

K8 ja K9 andmetabelites kasutatud piirmaarad ei
pruugi iseloomustada koiki asjakohaseid bioloogilisi
ohte

Ebaselge/+

Ulehindamine/++ (seda on vdimalik lahendada K10
Oige rakendamisega)

Ulehindamine/+ (asjakohane vaid teatud toiduliikide
puhul, nt varske liha tikid)

Ebaselge/+

Ala- voi tlehindamine/+++ (oluline, kuna v&ib otsust
muuta, eriti tdsine, kui ,kalblik kuni* kuutahtpaevast
«parim enne" kuutdhtpdevaks, st toob kaasa
alahindamise)

Alahindamine/+ (ei peeta tdendoliseks/oluliseks, v.a
hiipertolerantsete tlivede esinemisel, kuna pH ja a.
piirmaarad pohinevad teadaolevalt kdige
tolerantsematel vegetatiivsetel rakkudel voi spooridel)
Ulehindamine/++

(1): alahindamine tihendab, et ,kdlblik kuni® kuuttihtpevaga toit liigitatakse ,parim enne" kuuttdhtpievaga toitudeks. Ulehindamine tihendab, et ,parim enne" tihtp&evaga toit liigitatakse ,klblik kuni*

tahtpdevaga toitudeks. Ebaselge tdhendab, et mGju vib olla tiks vdi teine.

(2): maaramatuse ulatuse hindamine, kasutades kolmetasandilist poolkvantitatiivset skaalat alates vahesest kuni suure olulisuseni (+, ++ voi +++).
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Suunised sdilimisaja margistuse ja toidualase teabe kohta 1. osa eJ EFSA

Tabel C 2. Maaramatuse allikad, mis on seotud sailimisaja méargistuse otsustepuu rakendamise ja kasutamisega toidukaitleja poolt

Seotud madramatused Méiramatuse allikas voi asukoht Méairamatuse olemus vdi pohjus ekspertide hinnangul

Otsustepuus sisalduvate pShimdtete ja kiisimuste ~ Kilisimustest (pShimdtetest ja mdistetest) ja vajalikest andmetest vGidakse valesti aru saada
Toidukaitleja arusaam otsustepuust vaaritimdistmine
Toidualane teave otsustepuu Inaktiveerimise ulatus Voib olla ebadige, kui surmavad to6tlused/tehnoloogiad ei ole nGuetekohaselt kinnitatud

vastustes o P . ~ L R " . - -
Sisemiste tegurite iseloomustamine Ebadigeid voi ebatitpilisi andmeid, naiteks partiidevahelise varieeruvuse tahelepanuta

jatmine, voidakse kasutada mikroobide kasvu potentsiaali voi inaktiveerimist mojutavate
tegurite iseloomustamiseks
Eeldatavate sdilitamis-, transpordi- ja Eeldused ja andmed, mida kasutatakse selliste tegurite iseloomustamiseks, mis maaravad
kasutustingimuste iseloomustamine kindlaks mikroobide voimaliku kasvu toiduahelas kuni tarbimiseni, vdivad olla ebatapsed voi
ebatiltpilised

Metodoloogiliste Idhenemisviiside (nt kirjanduse Ulevaade, nakkuskatsed, ennetavad
Lahenemisviisid, mida toidukaitleja kasutab mikrobioloogia tooriistad) ebadige rakendamise voi nende tulemuste vaartdlgendamise
naitamaks, et toit ei soodusta patogeenide kasvu voimalus

DT: otsustepuu (decision tree).
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Suunised séilimisaja margistuse ja toidualase teabe kohta 1. osa eJ EFSA

Lisa D. EL-i kodumajapidamiste kiilmikute temperatuuri uuringute andmed

Tabel D 1. EL-i kodumajapidamiste kilmikute temperatuuri uuringute andmed @

Uuringu- B Minimaalne Keskmine Maksimaalne % kiilmikuid, mis té6tavad temperatuuril °C(%) B
aasta Riik N temperatuur temperatuur  temperatuur Viide

>4 >5 > 6 >7 > 8 >9 > 10

2010 Kreeka 100 -0,3 6,3© 13,0 84 72 56 36 24 13 7 Koutsoumanis et al. (2010)
2010 Hispaania 33 0,6 7,9 14,5 84,9 78,8 51,5 15,1 Garrido et al. (2010)

2010 Suurbritannia 50 5,9 71 30 29 WRAP (2010)

2011 Austria 82 0,5 8,6 15 94 93 91 88 73 46 43 Buxbaum et al. (2011)

2013 Serbia 100 -1,9 8,9M 20,8 NA NA NA NA NA NA NA Duric et al. (2013)

2013 Serbia 100 0,1 8,6@ 21,4 NA NA NA NA NA NA NA Duric et al. (2013)

2013 Serbia 100 2,4 10,43M™ 21,8 NA NA NA NA NA NA NA Duric et al. (2013)

2014 Itaalia 84 2,5 8,1 15,9 94 73,8 51,2 Vergara et al. (2014)

2014 Prantsusmaa 83 1,1 6,3 10,7 47 Derens-Bertheau et al. (2015)
2015 Rootsi 5,9@ 16 Marklinder and Eriksson (2015)
2016 Suurbritannia 43 -1,7 5,9® 16,9 791 628 395 140 4,7 4,7 0,0 Evans and Redmond (2016)
2016 Portugal 51 3,3 55 9,3 NA NA NA NA NA NA NA Galvao et al. (2016)

2019 Hispaania 160 0,0 54 12,7 71,0 41,0 11,0 Jofre et al. (2019)

N: kiilmikute arv valimis.

(a): Avaldatud 2010 vai hiljem.

(b): Temperatuuriandmete kumulatiivne sagedus autorite esitatud andmete pdhjal.
(c): Pohineb keskmistelt riiulitelt kogutud andmetel.

(d): PShineb keskmiste riiulite esiosalt kogutud andmetel.

(e): Kilmiku keskosa temperatuur.

(f): Ulemine riiul.

(g): Alumine riiul.

(h): Kilmiku uks.

NA: andmed puuduvad.
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