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Sissejuhatus

Toidu kiitlejal on kohustus tagada toidu ja selle kiitlemise nduetekohasus ning kiitleja peab
kasutama koiki vOimalusi nduetekohasuse tagamiseks, muuhulgas ka sdilitamisnduetele
vastavuse tagamiseks. Toidu siilitamisnduded médirab toidu tootja, tootleja voi pakendaja
enamasti kestvuskatsete alusel. Toidu séilimisaeg on toidualase teabe kohustuslik osa méiruse
(EU) 1169/2011 alusel.

Kéesolevas juhendis késitletakse toidu sdilitamisndudeid (sdilitamise temperatuur ja —aeg)
toidugruppide kaupa, kui toidu tootja, to6tleja voi pakendaja ei ole teinud kestvuskatseid
sdilimisaja maddramiseks. Toidukiitleja peab tagama nduetekohase ja ohutu
toidukaiitlemise, s.h. toidu vastavuse mikrobioloogilistele kriteeriumitele.

Tegemist on kolmanda osaga toidu sdilimisacgade madramist Kkasitlevatest
juhendmaterjalidest. Toidu sdilimisaega mdjutavatest teguritest detailsema info saamiseks on
soovitav tutvuda esimeste osadega. Késiraamatu I osas (Roasto ja Laikoja, 2019) tutvustatakse
toidu sidilimisaja midramise pohimotteid ja meetodeid ning antakse iilevaade toidus
mikroorganismide kasvu mdjutavatest teguritest ja jahetemperatuuridel siilitatavate
valmistoitude mikrobioloogilistest ohtudest. Késiraamatu II osas (Roasto ja Laikoja, 2020)
tutvustatakse toidu mikrobioloogilisi kriteeriume ning esitatakse valik toite ja toidugruppe koos
soovituslike juhendviirtustega.

Toidu sdilimisaeg kestvuskatseid tegemata on kédesolevas juhendis esitatud ekspertarvamuste
pohjal. Sdilimisacgade vastavuse eeltingimuseks on vérske kvaliteetse tooraine kasutamine,
hiigieenilised kéitlemistingimused ja sobiv valmistamistehnoloogia. Pikemate séilimisaecgade
kehtestamisel tuleb teostada kestvuskatsed.

Késiraamatus esitatud teave on soovitusliku iseloomuga ega asenda digusaktidega kehtestatud

ndudeid.

Kéesolevas juhendis késitletakse jargmiseid teemasid:
e toidu sdilimisaega mdjutavad tegurid, sh
o toidu riknemine;
o toidu sdilitamistemperatuuride moju mikroobide kasvule.

e toidu siilitamise eritingimused, sh



o toidu kuumsiilitamine ja taaskuumutamine;
o jahutatult sdilitatav toit;

o kiilmutatult sailitatav toit;

o toidu sulatamine.

e toidu siilitamisnduded toidugruppide kaupa.

Toidu sailimisaega méjutavad tegurid
Toidukditleja kohustuseks on tagada toiduohutus ning tarbijate eelistustele vastav toidu
kvaliteet. Toidu sdilitamistingimused ja sdilimisaeg on iihed olulisemad toiduohutust ning —

kvaliteeti mojutavad tegurid.

Toidu sdilitamistingimuste ja sdilimisaja madramisel on olulised:
e toidu ohutuse tagamise kindlus;
e toidu piisav kvaliteet ja inimtoiduks kasutuskolblikkus;
¢ toidu sdilimisaega mojutavate tegurite tundmine;

e toidu kvaliteedi halvenemise ja toidu riknemise viiside tundmine.

Toiduseadusega sitestatakse, et turule viidav toit peab olema ohutu inimese tervisele ning
vastama Oigusaktides sitestatud muudele nduetele. Mairusega (EU) 178/2002 sitestatakse
toidualaste digusnormide tildpohimotted. Selle médruse kohaselt ei tohi tervisele kahjulikku voi
inimtoiduks kolbmatut toitu turule viia. Mairusega (EU) 852/2004 kehtestatakse kiitleja
vastutus ja toiduhiigieeni iildnduded, muuhulgas nduded seadmetele, kiilmaahela siilitamisele
ja toidu ohutuse tagamiseks. Madrusega (EL) 1169/2011 kehtestatakse nduded toidualase teabe
esitamiseks tarbijatele, k.a toitumisalase teabe, toidus sisalduvate allergeenide ning toidu

sdilimisaja ja sdilitamise vOi kasutamise eritingimuste mérkimise 0Sas.

Toidu riknemine

Mikrobioloogiliselt kiirestiriknev toit voib lithikese ajaga muutuda inimtoiduks kolbmatuks,
mistottu tuleb sellise toidu sdilimisaja tdhistamisel kasutada mérget "kolblik kuni", s.o.
tarvitamise tdhtpdeva. Pérast tarvitamise tdhtpdeva ei loeta toitu enam ohutuks. Kiiresti-
riknevate toitude puhul tuleb kinni pidada pakendil esitatud siilitamistingimustest. Uldjuhul
tuleb sellist toitu séilitada kiilmkapis temperatuuril +2 kuni +6 °C. Samuti tuleb jérgida pakendil

esitatud kasutamisjuhiseid, nt "pérast pakendi avamist tarbida kahe pieva jooksul". Toitudes,



mille sédilimisaja tdhistamisel on kasutatud "kolblik kuni" maérget, voib pérast sdilimisaja
iletamist suhteliselt lithikese aja jooksul aset leida mikroorganismide arvu oluline tous, mis
muudab toidu inimesele kdlbmatuks.

Otseselt inimese tervist ohustavaks teguriks on toidupatogeenide esinemine ja nende

kontsentratsioon toidus.

Toidu siilitamistemperatuuride moju mikroobide kasvule

Temperatuuril on mikroorganismide elutegevuses vdga suur tdhtsus. Enamik baktereid ning
hallitus- ja parmseeni kasvavad hésti temperatuuril +20 °C kuni +25 °C (optimaalne
kasvutemperatuur), kuid nende kasv on vdimalik temperatuurivahemikus +7 °C kuni +60 °C.
Temperatuuri fiisioloogiline toime mikroobide kasvule on suurel médral seotud temperatuuri
otsese mojuga mikroobiraku ensiitimide aktiivsusele. Madalatel temperatuuridel ensiiiimid ei

saa vahendada keemilisi reaktsioone, mistdttu mikroobide kasvukiirus vaheneb.

Kiilmalembeste =~ mikroobide = kasvu  madalamaks  temperatuuripiiriks on  vee
kiilmumistemperatuur, seega on viga oluline jahutatud toidu sdilitamine nduetekohasel
temperatuuril.

Temperatuuri moju sédilimisaja pikkusele illustreerib modelleerimise teel saadud tulemus, kus
olid loodud tingimused kiilmalembese Yersinia enterocolitica kasvamiseks. Kui kalandustoote
sdilimisajaks jadl (~0 °C) leiti 14 pdeva, siis +2 °C juures oli sdilimisaeg 10 pdeva, +4 °C juures
7 pédeva ning +6 °C juures vaid 5 pdeva (EFSA, 2015). Kuna tegemist on modelleerimise teel
saadud tulemusega, siis ei ole seda voimalik iildistada koikidele (kala)toodetele.

Enamus toidumiirgistust pohjustavatest bakteritest on mesofiilid ning paljunevad eelkdige
toatemperatuuril sdilitavas toidus, kiill aga ei kasva kiilmkapi temperatuuridel sdilitatavas
toidus (+2 °C kuni +6 °C). Mdned mikroorganismid, K.a. saastunud toiduga levivad
bakteriaalsed toidupatogeenid, vdivad aeglaselt kasvada ka kiilmkapi temperatuuridel.
Jahutatud valmistoitudes vdivad kasvada, isegi temperatuuril alla +5 °C, kiilmatolerantsed ehk
pstihrotroofsed toidupatogeenid nagu Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Clostridium
botulinum ning Yersinia enterocolitica. Mainitud bakteriliikidest on vdimelised eoseid
moodustama Bacillus cereus ja Clostridium botulinum. Kui kasvoi moni neist bakteritest voi
nende eostest elavad iile toidu kuumtdodtlemise voi lisanduvad toitu todtlemisjargselt, nt
pakendamisel, voivad nad toidu jahesiilitamisel kasvada inimese tervisele ohtliku méaéirani voi

toota toitu inimese tervisele ohtlikke toksiine.



Toidu séilitamistemperatuuri valikul tuleb lisaks toiduohutuse tagamisele arvestada ka toidu
kvaliteediomaduste piisimise ja muutustega. Kuigi temperatuur on toiduainete séilitamisel
kdige olulisem parameeter, tuleb oluliseks pidada ka teisi toiduohutust ja —kvaliteeti modjutavaid
tegureid, nt toidu suhteline niiskus, vee aktiivsus, pakendamine, toidu koostis, k.a. toidu

koostisesse lisatud toidu lisaained ja nende kontsentratsioon.

Toidu siilitamise eritingimused

Toidu kuumsiilitamine ja taaskuumutamine

Toidu kuumsdilitamiseks peab toitu kuumutama/taaskuumutama sisetemperatuurini vihemalt
75 °C, ehk toit peab enne kuumsdilitamise alustamist olema lébinisti kuumutatud.

Toidu kuumsiilitamisel peab tagama vihemalt 63 °C temperatuuri kogu toidu ulatuses (MeM,
2019). Toidu kuumsdilitamiseks tuleb kasutada selleks ettendhtud kuumséilitamisseadet.
Kuumsiilitamisseadmed on mdeldud ainult toidu kuumana séilitamiseks, neid seadmeid ei tohi
kasutada toidu kuumutamiseks ega taaskuumutamiseks. Enne toidu kuumséilitamisseadmesse
panekut tuleb seade eelsoojendada. Toidu asetamine kiilma seadmesse vdib pdhjustada
ettendhtust madalamatel temperatuuridel toidu kuumséilitamise, mis omakorda vdib pdhjustada
toidumiirgistust pohjustavate mikroorganismide kasvu ja/voi teatud mikroobide poolt
toksiinide tootmist toitu. Uhtlase temperatuuri saavutamiseks tuleb kuumsiilitatavat toitu
voimalusel regulaarselt segada. Kuumalt miitidavate toitude organoleptilised omadused voivad
halveneda, mida tuleb arvesse votta kuumsiilitamise aja kehtestamisel. Kuumséilitamisel ei
tohi uut toitu kokku segada juba véljapandud toiduga, sest vanemat toitu vd3ib niiviisi
kuumsidilitada ettendhtust kauem, mis vGib oluliselt halvendada toidu kvaliteeti ning voivad
tekkida ka probleemid toiduohutuse tagamisega (MeM, 2019). Toitu vdib taaskuumutada
ainult iiks kord.

Juhul, kui toitu kuumsailitatakse kauem kui 2 tundi, tuleb toidu temperatuuri mdota vahemalt

iga kahe tunni jérel. Jargnevalt on toodud toidu kuumséilitamise voimalikud skeemid.

Skeem 1
Kui kuumsiilitatava toidu temperatuur on 63 °C voi enam, siis voib toitu kuumsiilitada kuni 4

tundi.



Skeem 2

Kui toit ei ole kuumana siilitamise ajal piisavalt kuum, nt on seisnud kontrollimata
temperatuuril kuni 2 tundi, tuleb toit koheselt taaskuumutada kuni sisetemperatuurini 75 °C
(vOi enam). Seejarel tuleb toit viivitamata panna kuumsiilitamisseadmesse, kus toidu
temperatuur ei tohi langeda alla 63 °C. Summaarselt voib sellistel tingimustel toitu

kuumsiilitada maksimaalselt 4 tundi.

Skeem 3
Kui toit ei ole kuumana siilitamise ajal piisavalt kuum, nt on seisnud kontrollimata
temperatuuril kuni 2 tundi, tuleb toit voimalikult kiiresti, (1-2 tunni jooksul voi kiiremini),

jahutada temperatuurile kuni 6 °C ja jahutatuna realiseerida.

Kui eelmainitud skeeme ei kasutata, tuleb toit lugeda inimtoiduks kélbmatuks ja ira
visata. Pohjuseks on toidu liiga pikaajaline viibimine ohutsoonis, mistottu toiduohutus ei

ole tagatud.

Jahutatult siilitatav toit

Kiirestiriknevat toitu séilitatakse jahutatuna, tulenevalt toidu eripérast, temperatuuril 0—6 °C
kraadi. Kiirestiriknev on toit, mis oma koostise tottu on soodne keskkond toidu riknemist
pohjustavate mikroorganismide kasvuks ja paljunemiseks. Tarvitamise tdhtpdev (,,kolblik
kuni®) tihistab kiirestiriknevate toitude puhul sdilimisaja viimast pdeva ehk pdeva, millal on
veel toitu ohutu siitia. Monede toitude séilitamistemperatuurid on kehtestatud digusaktidega.
Vastavalt miirusele (EU) 853/2004 tuleb linnuliha siilitada temperatuuril mitte iile 4 °C, rupsi
mitte iile 3 °C ja muu liha mitte iile 7 °C. Hakkliha ja lihavalmistised tuleb pérast tootmist
viivitamata pakendada voi pakkida ning jahutada sisetemperatuurini mitte iile 2 °C hakkliha
puhul ja 4 °C lihavalmististe puhul. Virskeid kalandustooteid, sulatatud todtlemata
kalandustooteid ning kuumtoodeldud ja jahutatud tooteid koorikloomadest ja molluskitest tuleb
sdilitada jad sulamisele ldhedasel temperatuuril. Elusalt sdilitatavaid kalandustooteid tuleb
hoida temperatuuril ja viisil, mis ei kahjusta toiduohutust v3i nende elujoudu. Piim tuleb

jahutada ja séilitada temperatuuril kuni 6 °C.

Toitlustamises peab jahutatud toitu séilitama temperatuuril 6 °C voi alla selle, v.a teatud
olukordades (vt skeemid allpool). Kui toitu serveeritakse iseteenindusletist (buffet), tuleb

kasutada sobivat kiilmletti.



Kui kiilmletti lisatakse tdiendav kogus jahutatud toitu, ei voi seda kokku segada eclnevalt letis

olnud toiduga, sest nii voib vanem toit liiga kauaks vilja jadda.

Skeem 1
Kui jahutatud toit on temperatuuril iile 6 °C (kontrollimata temperatuuril) kuni kaks tundi, siis
voib selle tdiendavalt maha jahutada temperatuurile 6 °C (voi alla selle) ning séilitada sellel

temperatuuril kuni tarbimiseni.

Skeem 2

Kui kiilmleti kasutamise voimalus puudub, siis voib jahutatud toidu vélja panna ilma
jahutusseadmeta/kiilmletita kuni neljaks tunniks. Seda tohib teha ainult korra ja 4 tunni
moodumisel tunnistada toit inimtoiduks kélbmatuks ja dra visata. Pohjuseks on toidu

liiga pikaajaline viibimine ohutsoonis, mistottu toiduohutus ei ole tagatud.

Kiilmutatult siilitatav toit

Kiilmutamine on iiks lihtsamaid, kiiremaid ja kindlamaid toidu séilitamise viise. Toidu ohutuse
tagamiseks ning keemiliste, biokeemiliste ja mikrobioloogiliste protsesside pidurdamiseks
toidus peab kiilmutamine toimuma kiilmutamisseadmes voimalikult kiiresti.

Toit peab jadkristallide moodustumise etapi labima voimalikult kiiresti ja saavutama kogu
ulatuses piisiva temperatuuri, mis on —18 °C voi sellest madalam. Kiilmutamisseade peab toidus
antud temperatuuri tagamiseks totama vihemalt —25 °C juures, kusjuures jargida tuleb seadme
tootja kasutusjuhiseid. Mida madalam on temperatuur ja kiirem kiilmutamisprotsess, seda
védiksemad jadkristallid tekivad ning seda paremini sdilib toote struktuur. Lisaks toidu
tekstuurile on kiire kiilmutamine soovitatav ka toidu 16hna, maitse ning enamike toitainete
paremaks siilimiseks. Oigesti libiviidud kiilmutamiseelne toidu to6tlemine, kiilmutusprotsess
ja kiilmutatuna séilitamine tagavad toidu kvaliteedi minimaalse alanemise, pidurdavad oluliselt
toidu rddsumist ning peatavad téielikult mikroorganismide kasvu. Kiilmutatud toidus
mikroorganismid ei paljune.

Siiski tuleb meeles pidada, et teatud osa mikroobide populatsioonist, k.a patogeensetest, sdilitab
kiilmutamise ajal eluvdoime, mistottu v3ib hilisem ebadige sulatamine pdhjustada toidu
muutumise inimese tervisele potentsiaalselt ohtlikuks. Toidu kiilmutamine ei hévita ka
patogeensete mikroobide poolt enne toidu kiilmutamist toidusse toodetud toksiine. Samuti ei
peata toitude kiilmutamine tdielikult lipiidide oksiidatsiooni. Tekkinud oksiilipiinid vdivad

edasi laguneda sekundaarseteks oksiidatsiooniproduktideks, nagu aldehiiiidid, ketoonid jms,

8



mis annavad toidule iseloomuliku rddsumisldhna. Oksiilipiinide lagunemisel sekundaarseteks
okstidatsioonisaadusteks voivad tekkida toksilised aldehiiiidid, mis on riskifaktoriks mitmetele
tosistele haigustele (Piissa, 2015).

Kiilmutatud toitude sdilimisaeg soltub nii toidu liigist, kiilmutamise viisist kui ka kiilmutatuna
sdilitamise temperatuurist. Kiilmutatud toitu sdilitatakse temperatuuril mitte tile —18 °C, kuid
lihiajaliselt on lubatud temperatuuri tous 3 °C vorra veo ajal voi sdilitamisel kaupluse kiilmletis
ja kohaliku turustamise kdigus (POM miéirus nr. 114). Siigavkiilmik, kus siilitatakse juba
kiilmutatud toitu, ei ole siigavkiilmutamisseade, vaid tegemist on kiilmutatud toidu
sdilitamisseadmega. Kirjeldatud olukorras tuleb toit siigavkiilmutada selleks ettendhtud

stigavkiilmikus ning kiilmutatuna siilitamiseks tdsta teise, nn séilitamiskiilmikusse.

Tarbijale ja toitlustusettevotjale turustatava kiilmutatud toidu miiligipakendi maérgistamise
puhul tuleb esitada jirgmine teave (POM miiirus nr 114):
1) toidu nimetusele sona ,,stigavkiilmutatud” voi ,.kiilmutatud”;
2) aeg, mille jooksul tarbija voi toitlustusettevotja voib kiilmutatud toitu sdilitada, ning
sdilitamistemperatuur voi asjakohase siilitamisseadme tiitip voi molemad;
3) toidupartii tdhistamiseks vajalikud andmed,;
4) juhis ,Pdrast sulatamist uuesti mitte kiilmutada” voi ,,Sulanud toitu uuesti mitte
kiilmutada” v81 muu sama tdhendusega véljend.
Kiilmutatud liha, kiilmutatud lihavalmististe ja kiilmutatud to6tlemata kalandustoodete puhul
esitatakse margistusel sona ,.kiilmutatud* ja kiilmutamise tahtpdev, mis koosneb paevast, kuust

ja aastast (méirus (EU) nr 1169/2011 lisa III punkt 6).

Kiilmutatud toitude puhul tuleb arvesse votta asjaolu, et mikroobide arvud kiilmutatud olekus
toidus ei suurene. Enesekontrolli raames tuleb tagada aktsepteeritav mikrobioloogiline
kvaliteet juba enne toidu kiilmutamist.

Kiilmutatud toitude sdilimisaja méiédramisel tuleb reeglina teostada sensoorne analiiiis
organoleptilistele niitajatele. Liiga pikk siligavkiilmutatuna séilitamine pdhjustab

kiilmakahjustust, suurte jaakristallide teket ning toitevaartuse olulist langust.

Toidu sulatamine
Mikrobioloogiliste ohtude viltimiseks peavad kiilmutatud toidu sulatamine ning
sulatamisjargne kuumutamine toimuma nduetekohaselt. Mitmeid kiilmutatud toite voib

kuumutada kohe, kuid, nt linnuriimbad ja suuremad lihatiikid tuleb enne kuumtodtlemist
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taielikult iiles sulatada. Kui liha ei ole tdielikult sulanud, siis kuumutamisel jatkub liha keskosa
sulamine ning toidu sisetemperatuur kuumutamisel ei pruugi ole piisav voimalike
haigusetekitajate havimiseks. Sulatamine peab toimuma aeglaselt, et toidumahlad jouaksid
kudedesse tagasi imbuda. Kiilmutatud toidu sulatamiseks ei sobi selle jdtmine
toatemperatuurile, sest sulamine toimub sellisel juhul ebaiihtlaselt, nt on toidu pealmise kihi
temperatuur mikroobide kasvuks soodsas vahemikus, kuid keskelt on toit veel iiles sulamata.
Sulatamiseks tuleb toit asetada siigavkiilmast kiilmiku jahesektsiooni +2 °C kuni +5 °C juurde
ning jilgida, et toit oleks piisavalt eraldatud muust toidust, véltimaks ristsaastumist. Toidu
sulatamiseks sobib ka sulatamisfunktsiooniga mikrolaineahi, kuid sulatatav toiduportsjon ei
tohi olla liiga suur. Viiksemaid toidukoguseid, mis on lekkekindlas timbrises, voib sulatada ka
kiilmas vees. Sisseostetud valmistoidu, nt kiilmutatud taigna voi kookide puhul tuleb
sulatamisel jirgida tootja juhiseid. Toidu puhul, mis on enne miiiiki olnud kiilmutatud ja mida
miiiiakse sulatatult, peab toidu nimetusele lisama marke ,,sulatatud”.

Sulatatud toit tuleb kohe kuumutada (keetmine, kiipsetamine, aurutamine) voi tarbida (nt
marjad). Sulatatud toidu kuumutamisel peab tagama toidu sisetemperatuuri vihemalt +75 °C.

Sulanud véi sulatatud toitu ei killmutata uuesti.
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Toidu sailitamisnéuded toidugruppide kaupa

Sadilimisaega arvestatakse alates tehnoloogilise protsessi lopust, mil toit on saavutanud
sdilitamiseks vajaliku temperatuuri.

Jahutatud kala sdilimisaega arvestatakse alates viljapiiiigist ning siilimisaja kehtestamisel
tuleb arvestada organoleptiliste nditajatega.

Sailimisaeg
Toidugrupp Séilitamis- (k()ﬁ)lik lfuni
temperatuur, °C  voi parim
enne)
1. HAKKLIHA, LIHAVALMISTISED JA LIHATOOTED
1.2. Hakkliha 0 kuni 2 °C 24 tundi
1.3. Lihavalmistised 2 kuni 4°C 36 tundi
1.4. Praetud, kiipsetatud, grillitud liha, praetud 2 kuni 6 °C 48 tundi
Snitsel
1.5. Keedetud liha, rups 2 kuni 6 °C 48 tundi
1.6. Suitsutatud liha (séilitusaineteta) 2 kuni 6 °C 72 tundi
1.7. Vorstid (sdilitusaineteta) 2 kuni 6 °C 72 tundi
1.8. Verivorstid, tanguvorstid, kartulivorstid 2 kuni 6 °C 72 tundi
1.9. Sink (sdilitusaineteta) 2 kuni 6 °C 72 tundi
1.10.  Praetud hakklihatooted 2 kuni 6 °C 72 tundi
1.11.  Praetud maks 2 kuni 6 °C 72 tundi
1.12.  Lihasiilt, liha tarrendis 2 kuni 6 °C 48 tundi
1.13.  Pasteet (liha-, maksapasteet) 2 kuni 6 °C 48 tundi
1.14. Rulaad 2 kuni 6 °C 48 tundi
1.15.  Praetud liha marinaadis 2 kuni 6 °C 48 tundi
1.16.  Singirullid, kana taignas 2 kuni 6 °C 48 tundi
1.17.  Kiilmutatud lihapallid, pelmeenid —18 °C voi 3 kuud
madalam
1.18.  Kilmutatud pakendatud linnu-, kiiiilikuliha -18 °C voi 6 kuud
madalam
1.19.  Kiilmutatud veise-, sea-, lambaliha -18 °C voi 10 kuud
madalam
1.20.  Kiilmutatud rups -18 °C voi 4 kuud
madalam
1.21. Kiilmutatud hakkliha -18 °C voi 2 kuud
madalam
2. KALATOOTED JA MERESAADUSED
2.1. Jahutatud kala jaal Jaa sulamisele 48 tundi
lahedane
temperatuur
2.2. Jahutatud kalafilee Jéa sulamisele 24 tundi
lahedane
temperatuur
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2.3.

2.4.

2.5.
2.6.
2.7.

2.8.

2.9.

2.10.
2.11.
2.12.
2.13.
2.14.
2.15.
2.16.
2.17.

2.18.

3.

3.1.
3.2.
3.3.

3.4.
3.5.
3.6.

3.7.

3.8.
3.9.

3.10.
3.11.

*Sdilimisaega arvestatakse alates tehnoloogilise protsessi 10pust, mil toit on saavutanud

Jahutatud kalahakkliha ja -tooted (kalakotletid,
pallid, -burgerid)

Kala supikogu

Kala tarrendis, kalasiilt
Kuumutatud voi kuumutamata kala marinaadis

Praetud kalahakklihatooted
(kalakotletid, -pallid, -burgerid jt)

Kala taignas

Keedetud krevetid, vihid

Keedetud kala, kastmeta voi kastmes
Praetud, kiipsetatud, rostitud kala
Kuumsuitsu kalarullid

Kuumsuitsukala

Kiilmsuitsukala

Graavi- voi kergsoolakala (1,3-1,5% soola)
Sushi varske kalaga

Kiilmutatud plokk-, glasuuritud, glasuurimata,
iiksikult kiirkiilmutatud kala

Kilmutatud keedetud krevetid, vihid

PIIMATOOTED

Toorpiim vahetuks tarbimiseks

Hapupiim, hapukoor toorpiimast*

Pehmed juustud (kohupiim, kodujuust)
toorpiimast*

Muud juustud toorpiimast

Pastoriseeritud joogipiim

Hapupiimatooted (hapupiim, keefir, jogurt,
hapukoor) pastoriseeritud piimast

Pehmed juustud (kohupiim, kodujuust)
pastoriseeritud piimast

Kohupiimajuustud (soir) pastoriseeritud piimast
Kuumt6ddeldud kulinaartooted kohupiimast,
kodujuustust, -vormiroad, sdrnikud, pasha

V0i, maitsevoid

Vi pastoriseerimata koorest

sdilitamiseks vajaliku temperatuuri

**Juhul, kui sédilimisaeg on iile 5 pdeva, peab kiitleja tdendama, et Listeria monocytogenes’e

Jai sulamisele

ldhedane
temperatuur

J43 sulamisele

ldhedane
temperatuur

2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C

2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
-18 °C voi
madalam
-18 °C voi
madalam

2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C

2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C

2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C

2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C

arvu piirmaéra (100 pmii/g) ei tiletata toidu sailimisaja jooksul.
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24 tundi

48 tundi

48 tundi
72 tundi
72 tundi

72 tundi
48 tundi
48 tundi
4 paeva
72 tundi
4 paeva
72 tundi
48 tundi
24 tundi
4 kuud

6 kuud

24 tundi
24 tundi
24 tundi

5 pdeva**
48 tundi
5 péaeva

72 tundi

5 péaeva
72 tundi

14 paeva

5 paeva



KOOGIVILJAD, PUU- JA KOOGIVILJATOIDUD, MARJAD

4.1. Kooritud sulfiteeritud toores kartul 2 kuni 6 °C 48 tundi
4.2. Toored tiikeldatud kdogiviljad 2 kuni 6 °C 24 tundi
4.3. Keedetud kartul, ahjukartul 2 kuni 6 °C 24 tundi
4.4. Keedetud peet, porgand 2 kuni 6 °C 24 tundi
4.5. Keedetud poldoad 2 kuni 6 °C 48 tundi
4.6. Hautatud hapukapsas, mulgikapsas 2 kuni 6 °C 72 tundi
4.7. Kuumt6ddeldud toidud varskest kapsast 2 kuni 6 °C 24 tundi
(kapsarullid, varskekapsa-hakklihahautis,
magushapud kapsad jt)
4.8. Kodogiviljatoidud liha voi lihatoodetega, kala voi 2 kuni 6 °C 24 tundi
kalatoodetega
4.9. Supipdhjad 2 kuni 6 °C 48 tundi
4.10. Kuumtoddeldud koogivili taignas, 2 kuni 6 °C 48 tundi
koogiviljakotletid
4.11.  Puu- ja koogivilja toorsalatid 2 kuni 6 °C 24 tundi
4.12.  Kilmutatud kapsarullid hakkliha-, —-18 °C voi 3 kuud
koogiviljatdidisega madalam
4.13.  Kilmutatud marjad -18 °C voi 8 kuud
madalam
5. JAHU-, MAKARON- JA TANGUTOOTED
5.1. Pannkoogid tdidisega, tdidiseta 2 kuni 6 °C 48 tundi
5.2. Keedetud riis, tatar, tangud, makaron 2 kuni 6 °C 48 tundi
5.3. Valmistoidud keedetud riisi, tatra, 2 kuni 6 °C 24 tundi
makarontoodete, liha, lihatoodete, koogiviljade
vOi teiste toiduainetega
5.4. Kiilmutatud pannkoogid, vareenikud -18 °C voi 3 kuud
madalam
6. PAGARITOOTED*
6.1. Leib, sai toatemperatuur 48 tundi
6.2. Pitsad, pirukad 2 kuni 6 °C 48 tundi
6.3. Pirukad, kringlid mitte iile 20 °C 24 tundi
6.4. Parmitaigen 2 kuni 6 °C 36 tundi
6.5. Lehttaigen 2 kuni 6 °C 72 tundi
6.6. Liivataigen, piparkoogitaigen 2 kuni 6 °C 1 kuu
6.7. Pumatiga vdi Sokolaadiglasuuriga kaetud ja 2 kuni 6 °C 1 kuu
pralinee- v4i rasvakreemitdidisega kuival
litvapdhjal v&i mandlibiskviidil valmistatud
tordid ja koogid
6.8. Tordid, koogid, rullbiskviidid 2 kuni 6 °C 48 tundi
6.9. Vastlakuklid, taidetud tuuletaskud 2 kuni 6 °C 48 tundi

*Minimaalset sdilimisaega pole vaja méarkida liht- ja valikpagaritoodete puhul, mille koostise
jargi voib eeldada, et neid tarbitakse 24 tunni jooksul pérast valmistamist.
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7.1.
7.2.
7.3.
7.4.
7.5.

7.6.
7.7.
7.8.
7.9.

8.2.

MUUD VALMISTOIDUD

Voileivad, voileivatordid

Lavasirullid, tdidetud tuuletaskud
Voided, segud (nt kiitislaugu-juustuvoie)
Taidetud munad, munavoi

Segatud salatid, sh majoneesi- vai hapukoore
vOi muu kastmega

Magustoidud (tarretised, kreemid jt)
Hummus, pesto
Sushi virske kalata, kiipsetatud sushi

Fermenteeritud koogiviljad (hapukurk,
hapukapsas, kimtsi jms.)

JOOGID
Pastoriseerimata kali (kdaritatud

voi1 kddritamata, maitsestatud vOi maitsestamata

kali voi leiva-, puuvilja-, marja-, meekali)
Toormahl

2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C

2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C

2 kuni 6 °C
2 kuni 6 °C

2 kuni 6 °C

2 kuni 6 °C

48 tundi
48 tundi
48 tundi
24 tundi
24 tundi

48 tundi
48 tundi
24 tundi
14 paeva

48 tundi

24 tundi

Kisiraamatus esitatud teave on soovitusliku iseloomuga ega asenda oOigusaktidega

kehtestatud

noudeid. Pikemate

kestvuskatsed.
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