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Sissejuhatus

Toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumite méairus (Euroopa Komisjoni miirus (EU) nr
2073/2005 koos muudatustega) kehtestab toiduohutuskriteeriumid ning  protsessi
hiigieenikriteeriumid teatud liiki toidule. Kdesolev juhend on soovitusliku iseloomuga ega
asenda mééruses 2073/2005 kehtestatud mikrobioloogilisi kriteeriume.

Sageli on toidukditlejad kiisimuse ees, milliseid mikrobioloogilisi niitajaid analiiiisida toidu
sdilimisaja médramiseks voi enesekontrolli raames.

Juhendis on esitatud valik toite ja toidugruppe koos soovituslike juhendviairtustega, mis
tuginevad kehtival seadusandlusel, ekspertarvamustel ning teiste riikide kogemusel.
Mikrobioloogilised analiilisid on ettevitte enesekontrollisiisteemi lahutamatu osa, sest
analliisitulemuste alusel tdendatakse toidu ohutust ja kvaliteeti ning inimtoiduks
kasutuskolblikkust. Samuti saab juhendit kasutada toidu sdilimisaja méadramiseks analiiiiside
planeerimisel ning saadavate tulemuste hindamisel. Analiiiisid, mida juhendis soovitatakse
kasutada toidu sdilimisaja madramiseks, on tihistatud liihendiga SA.

Mikrobioloogilised néitajad on esitatud juhendvéirtustena. Juhendvéirtused on kisitletud
rahuldavate vairtustena voi kriitiliste vadrtustena. Soltumata toidu analiilisimise ajast v3ib toitu
lugeda nduetele vastavaks, kui mikrobioloogilised nditajad ei iileta rahuldavat véirtust.
Kriitiline véaértus on hoiatusvédrtus, mida ei tohiks ,,kdlblik kuni vdi ,,parim enne* pédeval
tiletada. Toidu sédilimisaja méddramisel tahistab kriitilise védrtuse iiletamine reeglina séilimisaja
iletamist.

Modnedel juhtudel on voimalik, et juhendis esitatud aeroobsete mikroorganismide ja/voi
hallituste ning pédrmide arvu {iletamisel on toidu organoleptilised omadused siiski
vastuvoetavad. Sellistel juhtudel tuleks toidu sdilimisaja médramisel arvesse votta nii
mikrobioloogiliste kui ka sensoorsete analiiliside tulemusi. Seega, juhendis esitatud arvulised
véartused ei pruugi olla tihtmoodi rakendatavad sama toidugrupi erineval viisil valmistatud ja
pakendatud toitudele.

Lopliku otsuse tegemine aktsepteeritava arvulise vdértuse suhtes jadb ettevotjale.

Soovitused uuritavate partiide ja osaproovide arvu kohta on esitatud séilimisaja

méairamise juhendi esimeses osas.



Kiesolev juhend Kisitleb jargmisi toidugruppe:
. Piim ja piimatooted

. Munatooted

. Liha ja lihatooted

. Kala ja kalandustooted

. Jahu ja jahutooted

. Kondiitritooted

. Puu- ja koogiviljad, idandid, pahklid, seemned

. Mahla- ja moositooted
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. Kuivatatud (sh kiilmkuivatatud) toidud

10. Imikute kuivpiimasegud ja meditsiiniliseks eriotstarbeks ette nihtud dieetkuivtoidud alla
kuue kuu vanustele lastele, kuivatatud jatkupiimasegud

11. Valmistoidud, sh vegan- ja vegetaarsed toidud

12. Rasvad, 0lid, kastmed

13. Joogid

14. Kiilmutatud toit

LISA 1. Indikaatormikroorganismid toidus

Mirkused ja kasutatud lithendid

Koagulaaspositiivsed stafiilokokid hdlmavad juhendis ka Staphylococcus aureus’t

Naihtav hallitus puudub: kriteeriumi méératakse sensoorse analiiiisi kdigus

pmii — pesa (kolooniat) moodustav iihik (pmii = cfu)

n — uuritavate osaproovide arv

¢ — proovi nende ithikute arv, mille vdirtused jadvad nditajate/piirméérade m ja M vahele

m — mikroorganismide kolooniate arv grammi v&1 milliliitri kohta, mille samavédrse voi
viiksema koguse korral koigis osaproovides loetakse toit mikrobioloogilistele nduetele
vastavaks

M — suurim toidus lubatud mikroorganismide kolooniate arv grammi voi milliliitri kohta. Toit
loetakse = mikrobioloogilistele nduetele mittevastavaks ja  toidukolbmatuks, kui
mikroorganismide kolooniate arv enamates kui ¢ jirgi lubatud osaproovides on vdrdne
vadrtusega M voi sellest suurem

SA — toidu sdilimisaja madramiseks soovitatav analiiiis



1. Piim ja piimatooted

1.1. Lehmatoorpiim vahetuks tarbimiseks

Rahuldav viartus (pmi/ml) | Kriitiline vaartus (pmi/ml)
SAAgroobsete 5x 10 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures?
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 5 x 102
stafiilokokid

SAListeria monocytogenes?
Vaata allméarkust?

Salmonella spp. Puudub 25 ml
Miirus (EU) 853/2004.
2Miirus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/ml ei saa {iletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles
L. monocytogenes voib paljuneda, kehtib kriitiline vaartus 100 pmii/ml, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi
saada iiletatud. Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 ml*“ (n=5, c=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja. Juhul kui séilimisaeg on kuni 5 66péeva, siis kehtib arvuline kriteerium.

1.2. Kitse- ja lambatoorpiim vahetuks tarbimiseks

Rahuldav véaartus (pmii/ml) | Kiriitiline véaartus (pmii/ml)
SAAeroobsete 1x10° 5x 10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures?
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 5 x 102
staftilokokid

SAListeria monocytogenes?
Vaata allmérkust?

Salmonella spp. Puudub 25 ml
Miirus (EU) 853/2004.
2Miirus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmi/ml ei saa filetatud, kuid samas on tegemist tootega, milles
L. monocytogenes voib paljuneda, kehtib kriitiline vairtus 100 pmii/ml, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi
saada tiletatud. Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 ml*“ (n=5, c=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt védlja. Juhul kui sédilimisaeg on kuni 5 66péeva, siis kehtib arvuline kriteerium.

1.3. Pastoriseeritud joogipiim, r6osk koor, maitsestatud piimajook

Rahuldav véaartus (pmii/ml) | Kriitiline vaartus (pmi/ml)
SAAgroobsete 1x10° 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Enterobacteriaceae’ 1 x 10 (tootmisprotsessi 1dpus)
SAListeria monocytogenes? Vaata allmérkust?
Marus (EU) 2073/2005.

2Mairus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa liletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 ml“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud toidukéitleja
vahetu kontrolli alt vilja.



1.4. Kérgkuumutatud (UHT) ja steriliseeritud piim

Rahuldav vairtus Kriitiline vaartus
SAAeroobsete <10 pmii/0,1 ml -
mikroorganismide arv 30 °C
juures?

tUyttendale jt., 2018

1.5. Hapupiimajoogid (nt hapupiim, keefir, jogurt)
Rahuldav viirtus (pmii/ml) | Kriitiline vairtus (pmii/ml)
1 x 10 (tootmisprotsessi 1dpus)

Enterobacteriaceae!

SAPiarmseened? 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 102 1x10°

Puudub 25 grammis
Vaata allmarkust®

Salmonella spp.
SAListeria monocytogenes®

tUyttendale jt., 2018.

%ei méirata keefiris.

SMairus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védartus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 ml“ (n=5, c=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud toidukéitleja
vahetu kontrolli alt vdlja. Tooteid, mille pH < 4,4 voi aw < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja aw < 0,94, tooteid
sdilimisajaga kuni 5 pdeva peetakse toodeteks, milles L. monocytogenes ei paljune.

1.6. Voi, voiderasvad

Rahuldav véartus (pmii/Q)

Kriitiline véartus (pmii/g)

Escherichia coli*

1 x 10! (tootmisprotsessi
16pus vihemalt kolmes
0Saproovis)

1 x 107 (tootmisprotsessi
16pus mitte rohkem kui
kahes osaproovis)

SAP4armseened

5x 10°

1x10°

SAHallitusseened

5 x 10°

Néhtav hallitus puudub

Salmonella spp. Puudub 25 grammis

SAListeria monocytogenes? Vaata allméirkust?
Maidrus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M viirtused.
2Miirus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
vOib paljuneda, kehtib kriitiline vdirtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.

1.7. Kodujuust, kohupiim ja kohupiimapasta, kohupiimadesserdid

Rahuldav véartus (pmii/g)

Kriitiline véartus (pmii/g)

SAPirmseened 5x 10° 1x10°
SAHallitusseened 1 x 102 Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 102 1x10°

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

SAListeria monocytogenes!

Vaata allmérkust




1 x 10 (tootmisprotsessi 1 x 107 (tootmisprotsessi

16pus vdahemalt kolmes 16pus mitte rohkem kui

0Saproovis) kahes osaproovis)
Maidrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline véadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

2Kui avastatakse viirtused >10° cfu/g, peab kontrollima stafiilokoksete enterotoksiinide suhtes.

3Vilja arvatud juustud, mille puhul suudab valmistaja pidevale asutusele piisavalt tdendada, ei toode ei ole ohtlik
stafiilokoksete enterotoksiinide tottu.

Koagulaaspositiivsed
stafiilokokid?®®

1.8. Toorpiimast valmistatud juustud

Rahuldav véaartus (pmii/q)

Kiriitiline véartus (pmii/Q)

Koagulaaspositiivsed
stafiilokokid'?

1 x 10* (vihemalt kolmes
0Saproovis*)

1 x 10° (mitte rohkem kui
kahes osaproovis*)

SAListeria monocytogenes® Vaata allmérkust®

Escherichia coli 1x10° |
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
*Mairus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M véartused.

1Kui avastatakse viirtused > 10° cfu/g, peab juustupartiid kontrollima stafiilokoksete enterotoksiinide suhtes.
2Vilja arvatud juustud, mille puhul suudab valmistaja pidevale asutusele piisavalt tdendada, ei toode ei ole ohtlik
stafiilokoksete enterotoksiinide tottu.

SMairus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa tiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

1x10*

1.9. Termiseeritud piimast valmistatud juustud

Rahuldav véartus (pmii/g)

Kriitiline véartus (pmii/g)

Koagulaaspositiivsed
stafiilokokid'?

1 x 10? (vihemalt kolmes
0Saproovis*)

1 x 10% (mitte rohkem Kui
kahes osaproovis*)

SAListeria monocytogenes®

Vaata allmirkust®

1x10*

Escherichia coli 1x10° |
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
*Mairus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M viirtused.

1Kui avastatakse viirtused > 10° cfu/g, peab juustupartiid kontrollima stafiilokoksete enterotoksiinide suhtes.
2Vilja arvatud juustud, mille puhul suudab valmistaja pidevale asutusele piisavalt tdendada, ei toode ei ole ohtlik
stafiilokoksete enterotoksiinide tottu.

SMairus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
séilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vairtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sédilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis* (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.




1.10. Kuumtéoédeldud piimast valmistatud juustud

Rahuldav véartus (pmii/q)

Kiriitiline véartus (pmii/Q)

SAP4armseened

1x10°

1x10°

SAHallitusseened?!

1x10°

Néhtav hallitus puudub

Escherichia coli

1 x 107 (tootmisprotsessi
16pus vahemalt kolmes
0Saproovis*)

1 x 103 (tootmisprotsessi
16pus mitte rohkem kui
kahes osaproovis*)

SAListeria monocytogenes?

Vaata allméirkust?

Koagulaaspositiivsed
stafiilokokid®*

1 x 107 (tootmisprotsessi
10pus kolmes osaproovis)

1 x 103 (tootmisprotsessi
16pus kahes 0saproovis)

*Maiirus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M viirtused.

Vilja arvatud hallitusjuustud.

2Miirus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab piddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis® (n=5, c¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.

3Kui avastatakse viirtused > 10° cfu/g, peab juustupartiid kontrollima stafiilokoksete enterotoksiinide suhtes.
*Vilja arvatud juustud, mille puhul suudab valmistaja pidevale asutusele piisavalt tdendada, ei toode ei ole ohtlik
stafiilokoksete enterotoksiinide tottu.

1.11. Sulatatud juustud

Rahuldav véaartus (pmii/q) Kiriitiline véartus (pmii/Q)
SAAeroobsete 1x 10 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures

Enterobacteriaceae 1 x 10 (tootmisprotsessi 1dpus)

SAListeria monocytogenes! Vaata allmirkust!
Maigrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

1.12. Kondenspiim

Rahuldav véartus (pmii/q) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAgroobsete 1x10? 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures

Enterobacteriaceae 1 x 10 (tootmisprotsessi 1dpus)

Listeria monocytogenes®? Vaata allmarkust!?>

1Ldpp-pakendis kuumtdddeldud tooteid ei ole Listeria monocytogenes’e suhtes vaja uurida.
2Tooteid, mille pH < 4,4 vdi aw < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja aw < 0,94, tooteid kdlblikkusajaga kuni 5 pieva
peetakse toodeteks, milles L. monocytogenes ei paljune.
SMairus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa liletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védrtus 100 pmil/g, mis kogu toidu séilimisaja jooksul ei tohi saada tiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.




1.13. Piima- ja koorej#itis, muud kiilmutatud piimapohised tooted

Rahuldav véartus (pmii/q)

Kiriitiline véartus (pmii/Q)

SAAeroobsete
mikroorganismide arv 30 °C
juures?

5x 10°

5x 10*

Enterobacteriaceae??

1 x 10" (tootmisprotsessi
16pus vdahemalt kolmes
0Saproovis*)

1 x 107 (tootmisprotsessi
16pus mitte rohkem kui
kahes osaproovis*)

Eeldatav Bacillus cereus

1x10°

1x10°

Koagulaaspositiivsed
staftilokokid

1x 10!

1x 102

Salmonella spp. Puudub 25 grammis

SAListeria monocytogenes® Vaata allmirkust

*Mairus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M véartused.

Vilja arvatud jogurtijdtis.

2Ainult piima koostisaineid sisaldavad jéitised.

3Lisandite, nt pihklid, Sokolaad, kuivatatud puuviljad, kasutamisel ei ole mdttekas Enterobacteriaceae (voi Coli-
laadseid) médrata. Samuti voib lisandite kasutamisel eeldada esitatud kriitilisest védrtusest korgemaid aeroobsete
mikroorganismide arve ning koagulaaspositiivsete stafiilokokkide arve.

“4Kogu siilimisaja jooksul ei tohi L. monocytogenes’e arvukus iiletada 100 pmii/g. Siiski, peaks eesmirgiks olema
tootmisprotsessi 16pus kriteeriumi ,,Puudub 25 grammis® saavutamine.

2. Munatooted

Rahuldav véirtus (pmii/Q) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAeroobsete 1x 10 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Enterobacteriaceae 1x 10! 1x10°
Sulfiteid redutseerivad 1x 102 1x 103
klostriidid

Salmonella spp. Puudub 25 grammis

SAListeria monocytogenes? Vaata allmirkust!
Maidrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.




3. Liha ja lihatooted

3.1. Jahutatud l6igatud veiseliha

Rahuldav véartus (pmii/g)

Kriitiline véartus (pmii/Q)

SAAgroobsete 5x 10° 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C

juures

SAPiimhappebakterite arv 1x 103 1 x 107

30 °C juures

SAP4rmseened 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x 103 Nihtav hallitus puudub
Escherichia coli 1x10° 1x10°

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

STEC!?

Puudub 25 grammis'?

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu s#ilimisaja m#firamiseks juhul, kui piimhappebakterite arv iiletab kriitilist

vaartust.

1Kohaldub toorelt s6omiseks ette nahtud veiselihale.
2STEC, Shiga-toksiini tootev Escherichia coli.

3.2. Jahutatud ldigatud sealiha

Rahuldav véartus (pmii/q)

Kiriitiline véartus (pmii/g)

SAAeroobsete 5x 10° 1x 108
mikroorganismide arv 30 °C

juures

SAPiimhappebakterite arv 1x 103 1x 10’

30 °C juures

SAPirmseened 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Néhtav hallitus puudub
Escherichia coli 1 x 102 1x103

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu siilimisaja miframiseks juhul, kui piimhappebakterite arv iiletab kriitilist

vaartust.

3.3. Jahutatud 16igatud linnuliha ning linnuliha riimp ja riimbaosad

Rahuldav véartus (pmii/Q)

Kriitiline véartus (pmii/g)

SAAgroobsete 5x 10° 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C

juures

SAPiimhappebakterite arv 1x10° 1x 10’

30 °C juures

SAP4rmseened 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Néhtav hallitus puudub
Escherichia coli 5 x 10? 5x 10°

Salmonella spp.t

Puudub 25 grammis?

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu siilimisaja médramiseks juhul, kui piimhappebakterite arv iiletab kriitilist

vaartust.

kodulinnuliha (munakana, broiler, kalkun) puhul kehtib kriteerium Salmonella Enteritidis ja Salmonella

Typhimurium puudumine 25g.

10




3.4. Jahutatud ulukiliha

Rahuldav véartus (pmii/g)

Kriitiline véartus (pmii/Q)

SAAgroobsete 5x 10° 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C

juures

SAPiimhappebakterite arv 1x10° 1x 10’

30 °C juures

SAPirmseened 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Escherichia coli 1x 103 1x 10

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

STEC!?

Puudub 25 grammis'?

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu sidilimisaja mi4ramiseks juhul, kui piimhappebakterite arv iiletab kriitilist

vaartust.

kohaldub toorelt soomiseks ette nahtud ulukilihale.
2STEC, Shiga-toksiini tootev Escherichia coli.

3.5. Laagerdunud veiseliha

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kiiitiline vértus (pmii/g)

SAAeroobsete
mikroorganismide ja
piimhappebakterite arv 30 °C
juures!

SAPiimhappebakterid

1x107-1x108

Escherichia coli

5x 10°

5x 10°

STEC?®

Puudub 25 grammis®®

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu sdilimisaja méfiramiseks.

IAeroobsete mikroorganismide arv ei tohi iiletada piimhappebakterite arvu.

2Kohaldub toorelt soomiseks ette nidhtud veiselihale.
3STEC, Shiga-toksiini tootev Escherichia coli.

3.6. Kuumtootlemata lihavalmistised v.a. kodulinnulihast

Rahuldav véirtus (pmii/Q)

Kriitiline véartus (pmii/g)

30 °C juures

SAAgroobsete 1x10° 1x 10’
mikroorganismide arv 30 °C

juures

SAPiimhappebakterite arv 1x10° 1x 10’

Escherichia coli

5 x 107 (tootmisprotsessi
16pus vihemalt kolmes
0Saproovis*®)

5 x 10° (tootmisprotsessi
16pus mitte rohkem kui
kahes osaproovis*)

STEC!?

Puudub 25 grammis®?

Salmonella spp.

Puudub 10 grammis®
Puudub 25 grammis*

*Mairus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M viirtused.

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu siilimisaja mé#framiseks juhul, kui piimhappebakterite arv iiletab kriitilist

vaartust.

kohaldub toorelt sodmiseks ettenihtud veiselihast lihavalmististele.
2STEC, Shiga-toksiini tootev Escherichia coli.

Skohaldub kuumtdodeldult soomiseks ettendhtud lihavalmistisele.
“kohaldub toorelt s6dmiseks ettendhtud lihavalmistisele.
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3.7. Kuumtootlemata lihavalmistised linnulihast

Rahuldav véartus (pmii/q)

Kiriitiline véartus (pmii/g)

30 °C juures

SAAeroobsete 1x 106 1 x 107
mikroorganismide arv 30 °C

juures

SAPiimhappebakterite arv 1x10° 1 x 107

Escherichia coli

5 x 10? (tootmisprotsessi
16pus vdahemalt kolmes
0Saproovis*)

5 x 10° (tootmisprotsessi
16pus mitte rohkem kui
kahes osaproovis*)

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

*Miirus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M viirtused.

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu siilimisaja méiramiseks juhul, kui mesofiilsete piimhappebakterite arv iiletab

kriitilist vaartust.

3.8. Hakkliha
Rahuldav véartus (pmii/q) Kiriitiline véartus (pmii/g)
SAAeroobsete 5 x 10° (tootmisprotsessi 5 x 10° (tootmisprotsessi
mikroorganismide arv 30 °C 16pus viahemalt kolmes 16pus mitte rohkem kui
juures 0Saproovis*) kahes osaproovis*)

Escherichia coli

5 x 10! (tootmisprotsessi
16pus kolmes osaproovis*)

5 x 10? (tootmisprotsessi
16pus mitte rohkem kui
kahes osaproovis*)

Salmonella spp.

Puudub 10 grammist
Puudub 25 grammis?

STEC3#

Puudub 25 grammis®*

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu silimisaja mééramiseks.

*Mairus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M viirtused.
kohaldub muust lihast kui kodulinnulihast tehtud kuumté6deldult s66miseks ette nahtud hakklihale.
2kohaldub kodulinnulihast valmistatud hakklihale ja toorelt sdémiseks ettenéihtud hakklihale.
3kohaldub toorelt sdomiseks mdeldud veise- vdi veiseliha sisalduvale hakklihale.

4STEC, Shiga-toksiini tootev Escherichia coli.

3.9. Kuumtoodeldud lihatooted (vorstid, singid, sh viilutatud, tiikeldatud)

Rahuldav véartus (pmii/g)

Kriitiline véartus (pmii/g)

SAAeroobsete 1x10° 1x 10°
mikroorganismide arv 30 °C

juures

Enterobacteriaceae 5x 10! 5x 10°
SAPiimhappebakterite arv 1x10° 1x 107
30 °C juures

SAParmseened 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Sulfiteid redutseerivad 1x 10? 1x10°
klostriidid

Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103
stafiilokokid

Eeldatav Bacillus cereus 1x 10? 1x10°
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SAListeria monocytogenes! Vaata allmérkust!

Salmonella spp.
SAlisaks sensoorne analiiiis toidu sdilimisaja mé4iramiseks.

Misrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline véadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

Puudub 25 grammis

3.10. Maksavorst, verivorst, siilt

Rahuldav véartus (pmii/q) Kfriitiline véartus (pmii/Q)
SAAeroobsete 1x10° 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
SAPirmseened 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 1x 107 1x 103
Sulfiteid redutseerivad 1x 10? 1x10°
klostriidid

Salmonella spp.
SAListeria monocytogenes®

Puudub 25 grammis
Vaata allmirkust?

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu sdilimisaja méfiramiseks.

Maigrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, c¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

3.11. Fermenteeritud ja kuivatatud lihatooted (vorstid, beef jerky jms.)

Rahuldav véartus (pmii/q)

Kriitiline véartus (pmii/g)

Enterobacteriaceae 1 x 102 1x10°
Escherichia coli 1 x 102 1x10°
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103

staftilokokid
SAL isteria monocytogenes®? Vaata allmirkus
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
Tooteriihmale on iseloomulik juuretisekultuuridest tulenev korge aeroobsete
mikroorganismide arv

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu siilimisaja midramiseks .

Tooteid, mille pH < 4,4 vdi aw < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja aw < 0,94, tooteid kdlblikkusajaga kuni 5 pieva
peetakse toodeteks, milles L. monocytogenes ei paljune.

2Miirus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa tiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
vOib paljuneda, kehtib kriitiline vdirtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

t1,2
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3.12. Muud toorsuitsutooted

Rahuldav véartus (pmii/g) Kriitiline véartus (pmii/Q)
Escherichia coli 1 x 102 1x10°
Koagulaaspositiivsed 5 x 102 1x103
stafiilokokid
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SA Listeria monocytogenes®-? Vaata allmirkust!?

Tooteid, mille pH < 4,4 vdi aw < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja ay < 0,94, tooteid kdlblikkusajaga kuni 5 pieva
peetakse toodeteks, milles L. monocytogenes ei paljune.

2Miirus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab piddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmil/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu siilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, c¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu sdilimisaja miiramiseks.

3.13. Lihakonservid

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vértus (pmii/g)
SAAeroobsete Puudub 1 grammis

mikroorganismide arv 30 °C
juures

SAAnaeroobsete Puudub 1 grammis
mikroorganismide arv 30 °C
juures

Termofiilsed spoore Puudub 1 grammis
moodustavad aeroobid 55 °C
juures

Termofiilsed spoore Puudub 1 grammis
moodustavad anaeroobid
55 °C juures

Sflisaks sensoorne analiiiis toidu sdilimisaja madramiseks.

Uldiselt toostuslikult steriliseeritud toitude puhul valmistoodete mikrobioloogilist kvaliteeti ei hinnata, selle
asemel keskendutakse tootmisprotsessi ning steriliseerimise aja/temperatuuri kontrollimisele.

Toidu séilimisaja kiirendatud méaramise korral, mida teostatakse kdrgendatud temperatuuridel (tavaliselt 7-10
pdeva 37 °C juures ; 5-7 pdeva 55 °C juures), hinnatakse pérast inkubeerimist konservitoosi deformeerumist.
Seejérel konservid avatakse ja hinnatakse toidu ndhtavat riknemist (varvuse, konsistentsi ja 16hna muutused,
samuti mdodetakse pH-d. Jargneb mikroskopeerimine ning acroobsete ja anaeroobsete mesofiilide voi termofiilide
arvu midramine, mis véimaldab hinnata eoseid moodustavate riknemist pdhjustavate mikroorganismide mitte-
aktsepteeritavaid véartusi.
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4. Kala ja kalandustooted

Suure histidiinisisaldusega kalaliikidest (eriti kalaliigid jargmistest sugukondadest:
Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae)
valmistatud kalandustoodete ja kalakastme puhul tuleb histamiini mé&aramisel ldhtuda
méiiruses 2073/2005 (EU) kehtestatud nduetest.

4.1. Viarske voi kiilmutatud kala, k.a. kalahakkliha, paneeritud kalatooted

Rahuldav véartus (pmii/q) Kfriitiline véartus (pmii/Q)
SAAeroobsete 1x10° 1x 108
mikroorganismide arv 30 °C
juures
SAPiimhappebakterite arv 1x10° 1x 10’
30 °C juures
Sulfiteid redutseerivad 1x10? 1x10°
klostriidid
Escherichia coli 1 x 102 1x10°
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

4.2. Kuumtoodeldud- ja kuumsuitsukala

Rahuldav véaartus (pmii/q) Kiriitiline véartus (pmii/g)
SAAgroobsete 1x10° 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
SAPiarmseened 1x 10* 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Néhtav hallitus puudub
Escherichia coli 0
Koagulaaspositiivsed 1x 10t 5x 10!
stafiilokokid®
Sulfiteid redutseerivad 1x10? 1x10°
klostriidid
SAListeria monocytogenes? Vaata allmérkust?
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

kuumtdddeldud ja kuumsuitsukala, mida on kuumutamise jirgselt puhastatud, viilutatud jms.

2Mairus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
séilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.
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4.3. Kooritud ja kestadest vabastatud keedetud koorikloomad ning limused

Rahuldav véartus (pmii/g)

Kriitiline véartus (pmii/Q)

SAAgroobsete 1x10° 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C

juures

Escherichia coli 1 MPN/g (tootmisprotsessi 1 x 101 MPN/g

16pus vahemalt kolmes
0Saproovis*)

(tootmisprotsessi 10pus mitte
rohkem kui kahes
0Saproovis*)

Koagulaaspositiivsed
stafiilokokid”

1 x 107 (tootmisprotsessi
10pus viahemalt kolmes
0Saproovis)

1 x 103 (tootmisprotsessi
16pus mitte rohkem kui
kahes osaproovis)

Sulfiteid redutseerivad
klostriidid

1 x 102

1x 103

SAListeria monocytogenes!

Vaata allmarkust?

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

*Miirus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M viirtused.
Maigrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis® (n=5, c¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud

toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.

4.4. Elusad kahepoolmelised molluskid ja elusad okasnahksed, mantelloomad ja

meriteod
Rahuldav véartus (pmii/g) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAeroobsete 1x10° 1 x 108
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Sulfiteid redutseerivad 1 x 102 1x103

klostriidid

Escherichia colit

230 MPN/ 100 g liha ja
valvulaarvedelikku*

700 MPN/ 100 g liha ja
valvulaarvedelikku*

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

*Mairus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M viirtused.
Ykasutatakse fekaalse saastumise niitajana. Igasse prooviithikusse kuuluvate loomade minimaalne arv on

sédtestatud standardis EN ISO 6887-3.

4.5. Kergsoola*, kiilmsuitsu- ja graavikala

Rahuldav véartus (pmii/Q) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAeroobsete 1x10° 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
SAPirmseened 1x 10* 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Sulfiteid redutseerivad 1x 10? 1x10°
klostriidid
Escherichia coli 1x 10! 1 x 10?
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Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103
staftilokokid
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes? Vaata allmirkust!

*Tooted, mille NaCl sisaldus on <8% veefaasis ning aw >0,95.

Graavikala: kalad, mida on t66deldud soola ja suhkruga ning monikord lisaks ka tirtidega.

Misrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline véadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

4.6. Vinnutatud, kuivatatud ja/véi soolatud kala*

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vértus (pmii/g)
Aeroobsete Ei kohaldata
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Escherichia coli 1 x 102 1x103
SAPirmseened 1x 10 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Koagulaaspositiivsed 1x 103 1x 10
stafiilokokid
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes! Vaata allmirkust?

*Tooted, mille NaCl sisaldus on >8% veefaasis ning aw <0,95.
Tooteid, mille pH < 4,4 vdi aw < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja aw < 0,94, tooteid kdlblikkusajaga kuni 5 pieva
peetakse toodeteks, milles L. monocytogenes ei paljune ja nendele toodetele kehtib arvuline kriteerium.

4.7. Kalakulinaartooted (nt kalatooted kastmes, tarrendis, marinaadis jms.)

Rahuldav véartus (pmii/q) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAeroobsete 1x10* 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
SAPiarmseened 1x 10* 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Néhtav hallitus puudub
Escherichia coli 1 x 10! 1x10?
Koagulaaspositiivsed 1x 10? 1 x 102
staftilokokid
Sulfiteid redutseerivad 1 x 102 1x 103
klostriidid
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes? Vaata allmirkust!

Maidrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
séilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védartus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.
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4.8. Surimitooted

Rahuldav véartus (pmii/g) Kriitiline véartus (pmii/Q)
SAAgroobsete 1x10? 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Escherichia coli 0 1 x 10?
Koagulaaspositiivsed 1 x 10* 1 x 102
staftilokokid
Sulfiteid redutseerivad 1x10? 1x10°
klostriidid
SAListeria monocytogenes! Vaata allmérkust!

Masrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vaartus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

4.9. Kalamari (jahutatud véi kiilmutatud) ja valgumari

Rahuldav véartus (pmii/g) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAeroobsete 1x10° 1x 108
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Escherichia coli 1 x 10* 1 x 102
Koagulaaspositiivsed 1x 10? 1 x 102
stafiilokokid
Sulfiteid redutseerivad 1 x 102 1x103
klostriidid
SAListeria monocytogenes? Vaata allmérkust!

Maigrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, c¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

4.10. Kalapreservid (viirtsikilu, soolaheeringas jms.)

Rahuldav véirtus (pmii/Q) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAeroobsete 1x10° 1x 108
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Koagulaaspositiivsed 1 x 10? 1 x 102
stafiilokokid
Sulfiteid redutseerivad 1 x 102 1x 103
klostriidid
SAListeria monocytogenes? Vaata allmirkust!

Kalapreserv — steriliseerimata (kuumutamata) kalatoode, mida laagerdatakse hermeetiliselt suletuna.

Maidrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
séilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.
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4.11. Kalakonservid

Rahuldav viirtus (pmii/g) |  Kiriitiline viirtus (pmii/g)
SAAeroobsete Puudub 1 grammis

mikroorganismide arv 30 °C
juures

SAAnaeroobsete Puudub 1 grammis
mikroorganismide arv 30 °C
juures

Termofiilsed spoore Puudub 1 grammis
moodustavad aeroobid 55 °C
juures

Termofiilsed spoore Puudub 1 grammis
moodustavad anaeroobid
55 °C juures

Sflisaks sensoorne analiiiis toidu sdilimisaja madramiseks.

Uldiselt toostuslikult steriliseeritud toitude puhul valmistoodete mikrobioloogilist kvaliteeti ei hinnata, selle
asemel keskendutakse tootmisprotsessi ning steriliseerimise aja/temperatuuri kontrollimisele.

Toidu séilimisaja kiirendatud médramise korral, mida teostatakse kdrgendatud temperatuuridel (tavaliselt 7-10
pdeva 37 °C juures ; 5-7 pdeva 55 °C juures), hinnatakse parast inkubeerimist konservitoosi deformeerumist.
Seejérel konservid avatakse ja hinnatakse toidu ndhtavat riknemist (vdrvuse, konsistentsi ja 16hna muutused,
samuti moddetakse pH-d. Jargneb mikroskopeerimine ning aeroobsete ja anaeroobsete mesofiilide voi termofiilide

arvu miadramine, mis véimaldab hinnata eoseid moodustavate riknemist pohjustavate mikroorganismide mitte-
aktsepteeritavaid vaartusi.

4.12. Sushi
Rahuldav véartus (pmii/q) Kiriitiline véartus (pmii/g)

SAAeroobsete 1x10° 1x 108
mikroorganismide arv 30 °C
juures
SAPiimhappebakterite arv 1x10° 1x10°
30 °C juures
Escherichia coli 1 x 102 1x103
SAPirmseened 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103
stafiilokokid
Sulfiteid redutseerivad 1x10? 1x10°
klostriidid
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes? Vaata allmirkust!

Maidrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
séilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védrtus 100 pmil/g, mis kogu toidu séilimisaja jooksul ei tohi saada tiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

Kui tegemist on toodetega, mille sdilimisaeg on alla 5 66péeva, siis kehtib arvuline kriteerium ehk kogu séilimisaja
jooksul ei tohi Listeria monocytogenes’e arv toidus iiletada 100 pmii/g.
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5. Jahu ja jahutooted

5.1. Jahud ja tangained

Rahuldav véirtus (pmii/g) ‘

Kiriitiline véartus (pmii/g)

Aeroobsete Vaata allmarkust!
mikroorganismide arv 30 °C

juures?

Escherichia coli 1x 10t 1x10°
SAPirmseened 5 x 10? 1x10°
SAHallitusseened 5x 10° Nihtav hallitus puudub
Sulfiteid redutseerivad 1x10? 1x10°
klostriidid

Eeldatav Bacillus cereus 1x 107 1x10°

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

IEi loeta asjakohaseks. Juhul, kui kasutatakse kvaliteedi indikaatorina, siis tuleb mikrobioloogilised kriteeriumid
vélja tootada ettevotte enesekontrolli raames. Kui ei kasutata termilist voi muud mikroorganismide arvukust

oluliselt vihendavat to6tlust, siis vdivad aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arvud ulatuda >1087.

5.2. Taignad (jahutatud)

Rahuldav véartus (pmii/q)

Kiriitiline véartus (pmii/g)

Aeroobsete Vaata allmérkust? 1x 10’
mikroorganismide arv 30 °C

juures?

SAPirmseened™ 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Escherichia coli 1 x 10? 1 x 102
Koagulaaspositiivsed 3x10? 1x 103
stafiilokokid

Eeldatav Bacillus cereus 3 x10? 1x10°

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

! Jahutiiiibist, teravilja kasvatamise piirkonnast ning klimaatilistest teguritest sdltuvalt vdib arv olla erinev.

*Ei kehti parme sisaldava toote puhul.

5.3. Virske ja kuivatatud pasta

Rahuldav véirtus (pmii/Q) ‘

Kriitiline véartus (pmii/g)

SAAeroobsete Vaata allmarkust!
mikroorganismide arv 30 °C

juures?

Escherichia coli 1x 10! 1x 10?
SAPirmseened 5 x 10? 1x10°
SAHallitusseened 5x 10° Nihtav hallitus puudub
Sulfiteid redutseerivad 1x 10? 1x10°
klostriidid

Eeldatav Bacillus cereus 1x 10? 1x10°

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

IEi loeta asjakohaseks. Juhul, kui kasutatakse kvaliteedi indikaatorina, siis tuleb mikrobioloogiliste kriteeriumite
vaartused vélja tdotada ettevotte enesekontrolli raames. Kui ei kasutata termilist vdi muud mikroorganismide
arvukust oluliselt vihendavat to6tlust, siis vdivad aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arvud ulatuda >1087
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5.4. Toored pastatooted (tdidisega ja ilma)

Rahuldav véartus (pmii/g)

Kriitiline véartus (pmii/Q)

SAAeroobsete Vaata allmirkust’ 1x 10’
mikroorganismide arv 30 °C

juures?

SAPirmseened 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Escherichia coli 1 x 10? 1 x 102
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103
staftilokokid

Eeldatav Bacillus cereus 1 x 102 1x 103

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

Jahutiiiibist, teravilja kasvatamise piirkonnast ning klimaatilistest teguritest sdltuvalt voib arv olla erinev.

5.5. Miiislid ja helbed kuumtoodeldud koostisainetest, s.h. kamajahu

Rahuldav véirtus (pmii/g) ‘

Kriitiline véartus (pmii/g)

SAAeroobsete Vaata allmarkust®
mikroorganismide arv 30 °C

juures?

Escherichia coli 1x 10! 1x 10?
SAPiarmseened 5x 10? 1x10°
SAHallitusseened 5x 10° Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 1x 10t 1x10?

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

IEi loeta asjakohaseks. Juhul, kui kasutatakse kvaliteedi indikaatorina, siis tuleb mikrobioloogilised kriteeriumid
vilja tootada ettevotte enesekontrolli raames.

5.6. Miislid ja helbed kuumtoodeldud ja kuumtostlemata koostisainetest nagu seemned,

dhklid, kuivatatud puuviljad

Rahuldav véartus (pmii/Q) ‘

Kriitiline véirtus (pmii/g)

Aeroobsete Vaata allmarkust!
mikroorganismide arv 30 °C

juures!

Escherichia coli 1x 10t 1x10°
SAPirmseened 5 x 10? 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Sulfiteid redutseerivad 1x10° 1x 10*
klostriidid

Eeldatav Bacillus cereus 1x10° 1x 10*

Listeria monocytogenes?

< 100 pmii/g (vaata allmérkust?)

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

!Ei loeta asjakohaseks. Juhul, kui kasutatakse kvaliteedi indikaatorina, siis tuleb mikrobioloogilised kriteeriumid
vilja tootada ettevotte enesekontrolli raames. Kui ei kasutata termilist voi muud oluliselt mikroorganismide
arvukust vihendavat to6tlust, siis vdivad aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arvud ulatuda >1087.
2Eesmirk peaks olema L. monocytogenes’e puudumine 25 grammis, kuid kuna antud toodete veeaktiivsus viirtus
on <0,92, siis ei ole L. monocytogenes sellistes tingimustes vdimeline paljunema, mistdttu saab rakendada arvulist
kriteeriumit ehk kogu séilimisaja jooksul ei tohi patogeeni arvukus iiletada 100 pmii/g.
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5.7. Pagaritooted, mida tuleb enne tarvitamist kuumtoodelda

Rahuldav véartus (pmii/g) Kriitiline véartus (pmii/Q)
Escherichia coli 1 x 102 1x 103
SAPirmseened 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x103
stafiilokokid
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 102 1x103
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

5.8. Pagaritooted, mida enne tarvitamist ei kuumtéoodelda

Rahuldav véaartus Kriitiline véartus (pmii/g)
(pmii/g)

SAAeroobsete 1x 10* 1x10°
mikroorganismide arv
30 °C juures
Escherichia coli 1 x 10* 1 x 102
SAPirmseened 1x 10? 1x 10%
SAHallitusseened 1 x 102 Nihtav hallitus puudub
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103
staftilokokid
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 102 1x10°
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SA Listeria Vaata allmérkust?
monocytogenes?

Maidrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

Juhul, kui tegemist on toodetega, mille sdilimisaeg on alla 5 66péeva, siis kehtib arvuline kriteerium ehk kogu
sailimisaja jooksul ei tohi Listeria monocytogenes’e arv toidus iiletada 100 pmii/g.

5.9. Tordid ja koogid

Rahuldav véartus (pmii/q) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAeroobsete 1x 10 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures*
Escherichia coli 1 x 10? 1 x 102
SAPirmseened 1x 102 1x 10
SAHallitusseened 1 x 102 Nihtav hallitus puudub
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103
staftilokokid
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 102 1x 103
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes? Vaata allmérkust!

*ei médrata hapupiimatooteid sisaldavate toodete korral.
Miirus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa liletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
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vOib paljuneda, kehtib kriitiline vééartus 100 pmii/g, mis kogu toidu siilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.

Kui tegemist on toodetega, mille sdilimisaeg on alla 5 66péeva, siis kehtib arvuline kriteerium ehk kogu séilimisaja
jooksul ei tohi Listeria monocytogenes’e arv toidus tiletada 100 pmii/g.

5.10. Taidiseta kiipsised

Rahuldav véartus (pmii/q) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAgroobsete 5 x 10? 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
SAHallitus- ja pirmseened Nihtav pirmide ja hallituste kasv puudub
Eeldatav Bacillus cereus 1x 10 | 1 x 107

6. Kondiitritooted

6.1. Kakao- ja Sokolaaditooted

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kiiitiline viirtus (pmii/g)
Aeroobsete Vastavad vaartused kehtestatakse ettevotte enesekontrolli
mikroorganismide arv 30 °C raames
juures
SAHallitusseened 1x 10! Nihtav hallitus puudub
SAPirmseened 1x 10! 1x10°
Escherichia coli 1 x10?
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

6.2. Martsipanimass, martsipan

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vértus (pmii/g)
Aeroobsete Vastavad viirtused kehtestatakse ettevotte enesekontrolli
mikroorganismide arv 30 °C raames
juures
SAHallitusseened 1x 10! Néhtav hallitus puudub
SAP4rmseened 5 x 10? 1 x 102

6.3. Muud maiustused: marmelaad, draZeed, pehme tiidisega maiustused
Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vairtus (pmii/g)

Aeroobsete Ei loeta asjakohaseks
mikroorganismide arv 30 °C

juures

SAHallitusseened 1 x10? Nihtav hallitus puudub
SAPiarmseened 1x10° 1x 10
Escherichia coli <50

Listeria monocytogenes? Vaata allmérkust

Salmonella spp. Puudub 25 grammis

L. monocytogenes reeglina ei paljune antud toodetes, mistdttu saab rakendada arvulist kriteeriumit ehk kogu
siilimisaja jooksul ei tohi L. monocytogenes’e arv toidus iiletada 100 pmii/g.
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6.4. Suhkruglasuurid

Rahuldav viartus (pmii/g)

Kriitiline véirtus (pmii/g)

SAPiarmseened

5 x 101

1 x 10°

SAHallitusseened

1x10°

Néhtav hallitus puudub

7. Puu- ja koogiviljad, idandid, pahklid, seemned

7.1. Soomiseks valmis virske koogivili sh tiikeldatud, riivitud

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vértus (pmii/g)

Aeroobsete Vaata allmérkust!
mikroorganismide arv 30 °C

juures?

SAPirmseened 1 x 10* 1x10°
SAHallitusseened 1x 10* Nihtav hallitus puudub

Escherichia coli

1 x 107 (tootmisprotsessi ajal
vahemalt kolmes
0Saproovis)

1 x 103 (tootmisprotsessi ajal
mitte rohkem kui kahes
0Saproovis)

Koagulaaspositiivsed
staftilokokid

1x 10

1x10°

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

SAListeria monocytogenes?

Vaata allmirkust?

IEi loeta asjakohaseks, sest erinevatel kdogiviljadel vdivad mikroorganismide arvud olla erinevad. Vdimalikud on
olukorrad, kus kdrgete aeroobsete mikroorganismide arvude (>107 pmii/g) juures on tegemist organoleptiliselt

aktsepteeritava tootega.

2Miirus (EU) 2073/2005. Juhul, kui tikeldatud ja riivitud, siis kogu siilimisaja jooksul ei tohi patogeeni arv
tiletada 100 pmi/g. Juhul, kui tegemist on toodetega, mille sdilimisaeg on alla 5 60pédeva, siis kehtib samuti
arvuline kriteerium 100 pmii/g, mis kogu sdilimisaja jooksul ei tohi saada tiletatud. Vastasel juhul kehtib kriteerium
,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud toidukaitleja vahetu kontrolli alt vélja.

7.2. Sega(toor)salatid (ei sisalda maitseaineid ja kastet)

Rahuldav véartus (pmii/Q) ‘

Kriitiline véirtus (pmii/g)

Aeroobsete
mikroorganismide arv 30 °C
juures?

Vaata allmarkust!

SAPiimhappebakterite arv
30 °C juures

1x 10

1x 10’

Escherichia coli

1 x 107 (tootmisprotsessi ajal
vahemalt kolmes
0Saproovis*)

1 x 103 (tootmisprotsessi ajal
mitte rohkem kui kahes
0Saproovis*)

SAParmseened 1x 10 1x10°
SAHallitusseened 1 x 10* Nihtav hallitus puudub
Sulfitit redutseerivad 1x 10? 1x10°
klostriidid

Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103
stafiilokokid

Sulfiteid redutseerivad 1x 10? 1x10°

klostriidid

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

SAListeria monocytogenes?

Vaata allmarkust?
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*Mairus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M véartused.

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu sdilimisaja médramiseks juhul, kui piimhappebakterite arv iiletab kriitilist
vadrtust.

IEi loeta asjakohaseks, sest erinevatest toorainetest valmistatud salatitel vdivad mikroorganismide arvud olla
erinevad. Vdimalikud on olukorrad, kus kdrgete aeroobsete mikroorganismide arvude (>107 pmii/g) juures on
tegemist organoleptiliselt aktsepteeritava tootega.

2Eesmiirk peaks olema L. monocytogenes’e puudumine 25 grammis, kuid kiilmutatud toidus L. monocytogenes ei
paljune, mistdttu saab rakendada arvulist kriteeriumit, et kogu séilimisaja jooksul ei tohi L. monocytogenes’e arv
iiletada 100 pmii/g. Juhul, kui tegemist on toodetega, mille sdilimisaeg on alla 5 66péeva, siis kehtib arvuline
kriteerium 100 pmil/g, mis kogu toidu séilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud. Vastasel juhul kehtib kriteerium
»Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

7.3. Hapendatud puu- ja koogiviljad (nt hapukurk, hapukapsas, kimchi), hapendatud
seened

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vértus (pmii/g)
Aeroobsete Vaata allmérkust?
mikroorganismide arv 30 °C
juures!
SAPirmseened? 1x10° 1x10°
SAHallitusseened? 1 x 102 Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 102 1x10°
Sulfiteid redutseerivad 1x 103 1x 10
klostriidid
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x103
stafiilokokid
Listeria monocytogenes® Vaata allmirkust®

IEi loeta asjakohaseks, sest aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arv vdib olla erinev sdltuvalt toorainest,
selle kasvupiirkonnast ja kasvuaegsetest klimaatilistest teguritest. Mdnikord vdivad aeroobsete mikroorganismide
arvud olla >1057.

2Ei kehti juhul kui p4rmid v&i hallitused on osa funktsionaalsest mikrobiootast.

3 Tooteid, mille pH < 4,4 vdi ay < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja aw < 0,94, tooteid kdlblikkusajaga kuni 5 pieva
peetakse toodeteks, milles L. monocytogenes ei paljune. Juhul, kui toidu fiiiisikalis-keemilised néitajad osutavad
faktile, et L. monocytogenes’e kasv toidus ei ole vdimalik, siis kehtib kriitiline védartus 100 pmii/g, mis kogu toidu
sdilimisaja jooksul ei tohi saada tletatud. Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis* (n=5, c=0) enne,
kui toit on viidud selle tootnud toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.

7.4. Idandid ja vorsed

Rahuldav véartus (pmii/Q) Kriitiline véartus (pmii/g)
Escherichia coli 1 x 102 1x 103
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103
stafiilokokid
Sulfiteid redutseerivad 1x10? 1x10°
klostriidid
Eeldatav Bacillus cereus 1 x10? 1x10°
STEC! Puudub 25 grammis
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes? Vaata allméarkust?

IMaarus (EU) 2073/2005 (Shiga-toksiini tootev E. coli (STEC) 0157, 026, 0111, 0103, 0145 ja 0104:H4)
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2Masrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vddrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.

Kui tegemist on tootega, mille sdilimisaeg on alla 5 66péeva, siis kehtib arvuline kriteerium 100 pmii/g, mis kogu
toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada tiletatud.

7.5. Loigatud ja pakendatud puuviljad
Rahuldav viirtus (pmii/g) |

Kfriitiline véartus (pmii/g)

Aeroobsete Vaata allmirkust!

mikroorganismide arv 30 °C

juures?

Escherichia coli 1 x 107 (tootmisprotsessi ajal | 1 x 103 (tootmisprotsessi ajal
vidhemalt kolmes mitte rohkem kui kahes

0Saproovis*) 0Saproovis*)

SAPirmseened 1x 10 1x10°

SAHallitusseened 1 x 10* Nihtav hallitus puudub

Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103

staftilokokid

Sulfiteid redutseerivad 1 x 102 1x 103

klostriidid

Salmonella spp. Puudub 25 grammis

SAListeria monocytogenes? Vaata allmérkust?

*Mairus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M viirtused.

!Ei loeta asjakohaseks, sest aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arv vdib olla erinev puuviljade ja marjade
tiliipidest, kasvupiirkonnast ja kasvuaegsetest klimaatilistest teguritest. Mdnikord vdivad aeroobsete mesofiilsete
mikroorganismide arvud olla >10%7,

2Miirus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
vOib paljuneda, kehtib kriitiline vadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu séilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

Kui tegemist on toodetega, mille sdilimisaeg on alla 5 66pdeva, siis kehtib arvuline kriteerium 100 pmii/g, mis
kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.

7.6. Kuivatatud puuvili, koogivili ja marjad

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline védrtus (pmii/g)
Aeroobsete Vaata allmérkust?
mikroorganismide arv 30 °C
juures?
Escherichia coli 1x 10! 1x10?
SAPiarmseened 1x 10* 1x10°
SAHallitusseened 1x 103 Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 1x10° 1x 10*
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x10°
stafiilokokid
Sulfiteid redutseerivad 1x10° 1x 10*
klostriidid
Listeria monocytogenes? Vaata allmirkust?
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
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IEi loeta asjakohaseks, sest aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arv vdib olla erinev puu- ja kddgiviljade
ning marjade tiitipidest, kasvupiirkonnast ja kasvuaegsetest klimaatilistest teguritest tulenevalt. Mdnikord voivad
aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arvud olla >1087.

2Eesmiirk peaks olema L. monocytogenes’e puudumine 25 grammis, kuid kuna antud toodete veeaktiivsus viidrtus
on <0,92, siis ei ole L. monocytogenes sellistes tingimustes vdimeline paljunema, mistdttu saab toiduohutuse
tagamisel rakendada arvulist kriteeriumit, et kogu sdilimisaja jooksul ei tohi L. monocytogenes e arv toidus iiletada
100 pmii/g. Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis* (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

7.7. Pahklid, mandlid

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vairtus (pmii/g)
Aeroobsete Vaata allmérkust!
mikroorganismide arv!
SAPirmseened 1x 10* 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Escherichia coli 1 x 10? 1 x 102
Eeldatav Bacillus cereus 1x10° 1x 10
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103
staftilokokid
Sulfiteid redutseerivad 1x 103 1x 10
klostriidid
Listeria monocytogenes? Vaata allmérkust?
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

'Ei loeta asjakohaseks, sest aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arv vdib olla kasvupiirkonnast ja
kasvuaegsetest klimaatilistest teguritest soltuvalt erinev.

2Eesmiirk peaks olema L. monocytogenes’e puudumine 25 grammis, kuid kuna antud toodete veeaktiivsus viirtus
on <0,92, siis ei ole L. monocytogenes sellistes tingimustes voimeline paljunema, mistottu saab rakendada arvulist
kriteeriumit, et kogu sédilimisaja jooksul ei tohi L. monocytogenes’e arv toidus iiletada 100 pmii/g. Vastasel juhul
kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis* (n=5, c=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud toidukiitleja vahetu
kontrolli alt vélja.

7.8. Seemned, tarbimiseks kuumtootluseta

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline védrtus (pmii/g)
Aeroobsete Vaata allmirkust?
mikroorganismide arv*
Escherichia coli 1 x 10* 1 x 102
SAPirmseened 1x 10 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 1x10° 1x 10
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x10°
stafiilokokid
Sulfiteid redutseerivad 1x 103 1x 10*
klostriidid
Listeria monocytogenes? Vaata allmirkust?
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

'Ei loeta asjakohaseks, sest aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arv vdib olla kasvupiirkonnast ja
kasvuaegsetest klimaatilistest teguritest sdltuvalt erinev.

2Eesmiirk peaks olema L. monocytogenes’e puudumine 25 grammis, kuid kuna antud toodete veeaktiivsus viirtus
on <0,92, siis ei ole L. monocytogenes sellistes tingimustes vdimeline paljunema, mistdttu saab rakendada arvulist
kriteeriumit, et kogu séilimisaja jooksul ei tohi L. monocytogenes’e arv toidus iiletada 100 pmii/g. Vastasel juhul
kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud toidukiitleja vahetu
kontrolli alt vélja.
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8. Mahla- ja moositooted

8.1. Mahlad, nektarid, mahlajoogid (pastoriseeritud; tootlemisjirgne saastumisoht
uudub)

Rahuldav vaartus (pmii/ml) | Kriitiline vaartus (pmii/ml)
SAAeroobsete 1 x 10* 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Enterobacteriaceae <1 x 10! (tootmisprotsessi 15pus)
Sulfiteid redutseerivad 1x 103 1x 10*
klostriidid
Eeldatav Bacillus cereus 1x10° 1x 10
Salmonella spp. Puudub 25 ml

8.2. Toormahlad ja —smuutid

Rahuldav viirtus (pmii/ml) | Kriitiline védrtus (pmii/ml)
SAAeroobsete Vaata allmérkust?
mikroorganismide arv 30 °C
juures?!
SAPirmseened 1x 10 1x10°
SAHallitusseened 1x 10* Nihtav hallitus puudub
Escherichia coli 1 x 102 1x10°
Salmonella spp. Puudub 25 ml
SAListeria monocytogenes? Vaata allmirkust?

IEi loeta asjakohaseks, sest aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arv voib olla erinev sdltuvalt toorainest,
selle kasvupiirkonnast ja kasvuaegsetest klimaatilistest teguritest. Monikord vdivad aeroobsete mikroorganismide
arvud olla >10%7, kuid toode on ikkagi aktsepteeritava organoleptilise kvaliteediga.

2Mairus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vaéartus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 ml“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud toidukéitleja
vahetu kontrolli alt vilja.

Kui tegemist on toodetega, mille sédilimisaeg on alla 5 66péeva, siis kehtib arvuline kriteerium 100 pmii/ml, mis
kogu toidu séilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.

8.3. Kuumtoodeldud dZzemmid, moosid, zZeleed, marmelaadid

Rahuldav viirtus (pmii/ml) | Kriitiline véirtus (pmii/ml)
Aeroobsete Vaata allméarkust?
mikroorganismide arv 30 °C
juures?!
SAPirmseened <1x 10! 5x 10!
SAHallitusseened 1 x 10? Néhtav hallitus puudub
Escherichia coli <1x 10! <5x 10!
Salmonella spp. Puudub 25 g
SAListeria monocytogenes? Vaata allmirkust?

IEi loeta asjakohaseks kvaliteedi ja protsessi hiigieeni indikaatoriks.

2Eesmirk peaks olema L. monocytogenes’e puudumine 25 grammis, kuid kuna antud toodete veeaktiivsus viirtus
on <0,92, siis ei ole L. monocytogenes sellistes tingimustes vdimeline paljunema, mistdttu saab rakendada arvulist
kriteeriumit, et kogu sédilimisaja jooksul ei tohi L. monocytogenes’e arv toidus iiletada 100 pmii/g. Vastasel juhul
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kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud toidukditleja vahetu
kontrolli alt vélja.

9. Kuivatatud (sh kiilmkuivatatud) tooted
Kuivatatud puuvili, k66givili ja marjad: vaata 7.6.

9.1. Maitseained, iirdid ja maitseainete sequd, ka soolaga

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vairtus (pmii/g)
SAAeroobsete Vaata allmarkust?
mikroorganismide arv 30 °C
juures?
Escherichia coli 1 x 10? 1 x 102
SAPirmseened 5 x 10? 1x10°
SAHallitusseened 1x 103 Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 1x103 1x 10
Sulfiteid redutseerivad 1x 103 1x10%
klostriidid
SAListeria monocytogenes? Vaata allmérkust?
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

1Uldiselt ei loeta asjakohaseks, sest aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arv vdib olla erinev sdltuvalt
toorainest, selle kasvupiirkonnast ja kasvuaegsetest klimaatilistest teguritest. Monikord vdivad aeroobsete
mikroorganismide arvud olla >1057.

2Eesmérk peaks olema L. monocytogenes’e puudumine 25 grammis, kuid kuna antud toodete veeaktiivsus viirtus
on <0,92, siis ei ole L. monocytogenes sellistes tingimustes voimeline paljunema, mistottu saab rakendada arvulist
kriteeriumit, et kogu sdilimisaja jooksul ei tohi L. monocytogenes’e arv toidus iiletada 100 pmii/g.

9.2. Kuivatatud seened

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vértus (pmii/g)
SAAeroobsete Vaata allmérkust?
mikroorganismide arv 30 °C
juures!
Escherichia coli 1 x 10? 1 x 102
SAPirmseened 5 x 10? 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x 103
stafiilokokid
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 102 1x 103
Sulfiteid redutseerivad 1x10° 1x10%
klostriidid
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

1Uldiselt ei loeta asjakohaseks, sest aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arv vdib olla erinev sdltuvalt
toorainest ning selle kasvupiirkonnast ja kasvuaegsetest klimaatilistest teguritest. Monikord vdivad aeroobsete
mikroorganismide arvud olla >1087,
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9.3. Kuivatatud taimeteed ja kohvijoogid

Rahuldav viartus (pmii/g)

Kriitiline véartus (pmii/Q)

klostriidid

Escherichia coli 1 x 10? 1x10°
SAPiarmseened 5x 10? 1x10°
SAHallitusseened 1 x 10* Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 5x 10° 1x 103
Sulfiteid redutseerivad 5x 10° 1x10°

Listeria monocytogenes!

Vaata allmérkust?

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

1T00teid, mille pH < 4,4 voi aw < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja aw < 0,94, tooteid kdlblikkusajaga kuni 5 péeva
peetakse toodeteks, milles L. monocytogenes ei paljune.

9.4. Kiilmkuivatatud tooted

Rahuldav véartus (pmii/g)

Kriitiline véartus (pmii/Q)

klostriidid

Escherichia coli 1 x 10? 1x10°
SAPirmseened 5x 10? 1x10°
SAHallitusseened 1 x 10 Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 5x 10° 1x10°
Sulfiteid redutseerivad 5x 10° 1x10°

Listeria monocytogenes!

Vaata allmarkust!

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

1Tooteid, mille pH < 4,4 voi aw < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja aw < 0,94, tooteid kolblikkusajaga kuni 5 péeva
peetakse toodeteks, milles L. monocytogenes ei paljune.

10. Imikute kuivpiimasegud ja meditsiiniliseks eriotstarbeks ette nihtud dieetkuivtoidud

alla kuue kuu vanustele lastele, kuivatatud jatkupiimasegud

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline védrtus (pmii/g)

Enterobacteriaceae

Puudub 10 grammis (n=*)

Koagulaaspositiivsed
stafiilokokid

Puudub 1 grammis

Eeldatav Bacillus cereus

5 x 10! (vihemalt neljas
0Saproovis**)

5 x 10% (maksimaalselt iihes
0Saproovis**)

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis (n=30)

SAListeria monocytogenes

Puudub 25 grammis (n=10)

Cronobacter spp.

Puudub 10 grammis (n=30)

*Imikute kuivpiimasegud ja meditsiiniliseks eriotstarbeks ette ndhtud dieetkuivtoidud alla kuue kuu vanustele
lastele n=10 ja kuivatatud jatkupiimasegude puhul n=5.

**Mairus (EU) 2073/2005, millega kehtestatakse n, ¢, m ja M viirtused.
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11. Valmistoidud, sh vegan ja vegetaarsed toidud

11.1. Valmistoidud: paneeritud tooted, pallid, kebabid, kotletid

Rahuldav véartus (pmii/g) Kriitiline véartus (pmii/Q)
SAAgroobsete 1x10% 5x 10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Escherichia coli 1 x 10? 1 x 102
Koagulaaspositiivsed 1 x 10* 1 x 102
staftilokokid
Eeldatav Bacillus cereus 1x 10! 1 x 102
Clostridium perfringens 1x 10! 1x10°
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes! Vaata allmirkust!

Mairus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
vOib paljuneda, kehtib kriitiline véértus 100 pmii/g kogu toidu sédilimisaja jooksul. Vastasel juhul kehtib kriteerium
,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud toidukiitleja vahetu kontrolli alt vilja.

11.2. Salatid ja véileivad, lisanditega kuklid, vrapid ja muu liittoit

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kiiitiline vértus (pmii/g)
SAAeroobsete Vaata allmirkust?
mikroorganismide arv 30 °C
juuresjuures?
SAPirmseened 1x10° 1x 10
SAHallitusseened 1x10° Néhtav hallitus puudub
Escherichia coli 1 x 10? 1 x 102
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 10? 1x10?
Koagulaaspositiivsed 1x 10? 1 x 102
stafiilokokid
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes? Vaata allmérkust?

Siilimisaja 18pus ei tohi olla tajutavaid korvalekaldeid organoleptilistes niitajates.

ldiselt ei loeta asjakohaseks, sest aeroobsete psiihrotroosete mikroorganismide arv voib olla erinev sdltuvalt
toorainest ning selle kasvupiirkonnast ja kasvuaegsetest klimaatilistest teguritest. Monikord vodivad aeroobsete
mikroorganismide arvud olla >1057.

2Mairus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
séilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védrtus 100 pmil/g, mis kogu toidu séilimisaja jooksul ei tohi saada tiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

Kui tegemist on toodetega, mille séilimisaeg on alla 5 60péeva, siis kehtib arvuline kriteerium 100 pmii/g, mis ei
tohi saada iiletatud kogu toidu sdilimisaja jooksul.
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11.3. Valmistoit, mida taaskuumutatakse: pitsad, hamburgerid, hot-dogid, pagaritooted,
pannkoogid

Rahuldav véartus (pmii/q) Kiriitiline véartus (pmii/Q)
SAAeroobsete 1x10° 1x 108
mikroorganismide arv 30 °C
juures
SAP4rmseened 1x10° 1x10*
SAHallitusseened 1x 103 Nihtav hallitus puudub
Escherichia coli 1 x 10* 1 x 102
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 102 1x 103
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x103
stafiilokokid
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
Sulfiteid redutseerivad 1x 10! 1 x 102
klostriidid
SAListeria monocytogenes! Vaata allmirkust?

Maigrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis® (n=5, c¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.

Kui tegemist on toodetega, mille sédilimisaeg on alla 5 66péeva, siis kehtib arvuline kriteerium 100 pmii/g.

11.4. Suletud pakendis kuumtoodeldud tooted: sous-vide tooted, mikrolaineahju toidud,
supid, kastmed

Rahuldav véartus (pmii/q) Kiriitiline véartus (pmii/Q)
SAAeroobsete 1x 10* 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 10? 1 x 102
Sulfiteid redutseerivad 1x 10! 1 x 102
klostriidid
Listeria monocytogenes! Vaata allmirkust!

IEi loeta asjakohaseks, kuna tegemist on eelnevalt kuumtéddeldud voi enne tarbimist kuumutamist vajavate
toitudega

11.5. Tofu tiiiipi sojatooted

Rahuldav véartus (pmii/q) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAgroobsete 1x10° 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Escherichia coli 1 x 10? 1 x 102
SAPirmseened 5 x 10? 1x10°
SAHallitusseened 5 x 102 Nihtav hallitus puudub
Koagulaaspositiivsed 1 x 10? 1 x 102
staftilokokid
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 10? 1 x 102
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes® Vaata allmérkust!
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Maidrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vddrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.

11.6. Hapendatud vo6i hapustatud méirded, kastmed, dipid, nt hummus, guacamole, pesto

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vértus (pmii/g)
Aeroobsete Vaata allmarkust?
mikroorganismide arv 30 °C
juures?
SAPirmseened? 3x10° 1x10°
SAHallitusseened? 3x10? Nihtav hallitus puudub
Eeldatav Bacillus cereus 3 x 102 1x103
Sulfiteid redutseerivad 1x 103 1x 10
klostriidid
Koagulaaspositiivsed 3 x 102 1x103
stafiilokokid
Listeria monocytogenes® Vaata allmirkust®

IEi loeta asjakohaseks, sest aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arv vdib olla erinev sdltuvalt toorainest,
kasutatavast tehnoloogiast ja muudest teguritest.

2Ei kehti juhul kui pérmid v&i hallitused on osa funktsionaalsest mikrobiootast.

SMaiirus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab piddevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline vadrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis® (n=5, c¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vélja.

11.7. KetSup, salatikastmed (pH < 4,0)

Rahuldav véartus (pmii/q) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
SAP4rmseened 1 x 10* 1x10°
Escherichia coli <5 x 10!

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

SAListeria monocytogenes?

Vaata allmarkust!

1pH alla 4,0 ei toeta L. monocytogenes’e kasvu. Kogu siilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei tohi saada
iiletatud. Siiski voiks eesmirgiks olla kriteerium ,,Puudub 25 grammis* (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle

tootnud toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

11.8. Pulbrilised toidud (nt kastmepulbrid, kuivsupid, puljongi pulbrid)

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vértus (pmii/g)
Aeroobsete Vaata allmarkust!
mikroorganismide arv 30 °C
juures!
Escherichia coli 1x 10! 1x 10°
SAParmseened 5 x 10? 1x10°
SAHallitusseened 5x 10° Nihtav hallitus puudub
Sulfiteid redutseerivad 5 x 102 1x10°
klostriidid
Eeldatav Bacillus cereus 5 x 102 1x 103
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Clostridium perfringens 1 x 10? | 1 x 102
Listeria monocytogenes? Vaata allmirkust?
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

'Ei loeta asjakohaseks, sest vdib erinevatest teguritest (nt kasutatud toorainetest ja nende péritolust) tingituna
suuresti varieeruda.

%Ei loeta asjakohaseks, kuna reeglina pole tegemist valmistoitudega, samuti madal veeaktiivsus ei vdimalda
L. monocytogenes’e kasvu.

12. Rasvad, olid, kastmed

12.1. Kiilmpressitud taimeolid, sh maitsestatud 6li

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vértus (pmii/g)
SAAeroobsete 1 x 102
mikroorganismide arv 30 °C
juures
SAHallitusseened 1 x 102

12.2. Emulgeeritud rasvad: margariinid, segumargariinid

Rahuldav véartus (pmii/q) Kiriitiline véartus (pmii/Q)
SAHallitusseened 5 x 102 Nihtav hallitus puudub
SAPirmseened 5 x 10? 1x 10
Escherichia coli <5x 10!
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

12.3. Majonees ja majoneesitooted

Rahuldav véartus (pmii/g) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAAeroobsete 1x 103 1x 10*
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Enterobacteriaceae 1 x 102 1x10°

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes! Vaata allmirkust!

1Tooteid, mille pH < 4,4 voi aw < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja aw <0,94, tooteid kolblikkusajaga kuni 5 pdeva
peetakse toodeteks, milles L. monocytogenes ei paljune.

Midrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab pidevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sdilimisaja jooksul kriteerium 100 pmii/g ei saa liletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib kriitiline védrtus 100 pmii/g, mis kogu toidu sdilimisaja jooksul ei tohi saada iiletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, ¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.

12.4. Médaroikasegud, sinep

Rahuldav véartus (pmii/q) Kriitiline véartus (pmii/g)
SAHallitusseened 1x 103 Nihtav hallitus puudub
SAP4rmseened 1x10° 1x 10
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
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13. Joogid

13.1. Villitav joogivesi

Piirsisaldus*
Escherichia coli, arv/250 ml 0
Enterokokid, arv/250 ml 0
Pseudomonas aeruginosa, 0
pmii/250 ml
Kolooniate arv 22 °C, arv/ml 100
Kolooniate arv 37 °C, arv/ml 20

*Sotsiaalministri méérus nr. 61.

13.2. Pastoriseerimata 6lu

Rahuldav véartus (pmii/q) Kiriitiline véartus (pmii/Q)

SAPiimhappebakterid

1x10* 1x10°

SAHallitusseened

1x 10! 1 x 102

14. Kiilmutatud toit

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

Sailimisaja midramisel tuleb teostada sensoorne analiilis organoleptilistele nditajatele.

14.1. Kiilmutatud marjad, koogiviljad, iirdid

Rahuldav vairtus (pmii/g) Kriitiline védrtus (pmii/g)
Koagulaaspositiivsed 5 x 102 1x103
staftilokokid
Escherichia coli 5 x 102 1x10°

Salmonella spp.

Puudub 25 grammis

Listeria monocytogenes!

Vaata allmarkust!

!Kiilmutatud toitudes L. monocytogenes ei kasva, kiill aga iiles sulatatud toodetes. Arvestada tuleb tarbija
kaitumisega ja anda pakendil selged tarbimisjuhised nt ,,tarbida ainult kuumtéodeldult®; ,tarbida kohe pérast iiles

sulatamist®,

SAlisaks sensoorsed analiiiisid toidu siilimisaja méiramiseks.

14.2. Kiilmutatud valmistoit, mida ei kuumtoodelda enne tarvitamist (nt tordid,

rullbiskviidid)
Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline viirtus (pmii/g)

Aeroobsete Reeglina ei ole kohaldatav
mikroorganismide arv 30 °C
juures
Escherichia coli 1x 10! 1x10°
SAPiarmseened 1x 10? 5 x 10?
SAHallitusseened 1 x 10° 5 x 10?
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Eeldatav Bacillus cereus 5 x 10? 1x10°
Koagulaaspositiivsed 5 x 102 1x103
stafiilokokid

Listeria monocytogenes! Vaata allmirkust!
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

SAlisaks sensoorsed analiiiisid toidu sdilimisaja midramiseks.
IKiilmutatud toitudes L. monocytogenes ei kasva, kiill aga iiles sulatatud toodetes. Arvestada tuleb tarbija
kaitumisega ja anda pakendil selged tarbimisjuhised nt ,tarbida kohe pérast iiles sulatamist*.

14.3. Kiilmutatud valmistoidud, mis tuleb enne tarvitamist kuumtoodelda (nt pelmeenid,
frikadellid, valikpagaritooted

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline vértus (pmii/g)
Aeroobsete Vaata allmirkust?
mikroorganismide arv 30 °C
juures?
Escherichia coli 1 x 10! 1x10?
Koagulaaspositiivsed 1 x 102 1x103
stafiilokokid
Eeldatav Bacillus cereus 1 x 102 1x103
Clostridium perfringens 1 x 102 1x 103

SAlisaks sensoorne analiiiis toidu sdilimisaja miiramiseks.

14.4. Kiilmutatud mahl v6i mahlapdhised desserdid (sorbeed, granitad)

Rahuldav viirtus (pmii/g) | Kriitiline védrtus (pmii/g)
Escherichia colit 1 x 102
Koagulaaspositiivsed 1x 10! 1 x 102
stafiilokokid
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAListeria monocytogenes? Vaata allmirkust?

Lisandite, nt virsked iirdid, pahklid, kasutamisel on soovitatav mitte iiletada kriitilist védrtust 1 x 103 pmii/g.

2 Tooteid, mille pH < 4,4 vdi aw < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja aw < 0,94, tooteid kdlblikkusajaga kuni 5 pieva
peetakse toodeteks, milles L. monocytogenes ei paljune. Kiilmutatud toitudes L. monocytogenes ei paljune, kuid
probleem voib tekkida toitudes, mida pérast iles sulatamist sdilitatakse mitmeid pédevi jahutatuna. Toitude
tarbimisjuhistes tuleb teada anda, et pérast toidu iiles sulatamist tuleb toit koheselt tarbida.

Vastasel juhul kehtib kriteerium ,,Puudub 25 grammis“ (n=5, c¢=0) enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja.
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LISA 1. Indikaatormikroorganismid toidus

Mikroorganismide rithmitamine

Mikroorganisme on voimalik grupeerida/riihmitada erineval viisil, kuid inimese tervisele
avaldatava moju alusel voib mikroorganismid tinglikult jaotada nelja rithma. Esimesse riithma
kuuluvad inimese tervisele ohtlikud mikroorganismid ehk patogeenid. Teise rithma kuuluvad
indikaatormikroorganismid, mis iildjuhul on mitte-patogeensed, kuid nende esinemine ning
arvukus toidus osutab ettevotte hiigieeniprobleemidele. Kolmandasse rithma kuuluvad
toiduainete riknemist pdhjustava mikrobioota esindajad, nt. suur osa hallitus- ja parmseentest
ning piimhappebakteritest, pseudomoonased jt. Neljandasse rithma kuuluvad inimese tervisele
kasulikud mikroorganismid, mis kaitsevad meie nahka, aitavad toitu seedida voi kasutatakse
erinevate toiduainete valmistamisel fermentatsiooni protsessides, nt Saccharomyces cerevisiae
leivatoostuses, Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus piimatodstuses, Botrytis cinerea
veinitoostuses.

Indikaatormikroorganismid

Toidu tootlemisaegse tootmiskeskkonna hiigieeniseisundi ning sellega seonduva toidu
mikrobioloogilise kvaliteedi hindamiseks kasutatakse indikaatoritena Enterobacteriaceae,
Coli-laadsete mikroorganismide ning Escherichia coli (E. coli) arvukuse médramist. Lisaks
eelmainitud bakteririihmadele kasutatakse toidu mikrobioloogilise kvaliteedi hindamiseks veel
aeroobsete mikroorganismide ning pdrm- ja hallitusseente mairamist.

Enterobacteriaceae, Coli-laadsed, fekaalsed Coli-laadsed, E. coli ja sulfitit redutseerivad
klostriidid ei ole tildjuhul patogeensed, kuid nende kdrge arvukus v3ib viidata patogeensete
mikroorganismide esinemisele tootmiskeskkonnas ja/vai toidus.

Toidu analiiiisimine teatud oluliste patogeenide (nt Salmonella spp., STEC) suhtes voib aga
osutuda vajalikuks, kui analiiisitud toidu indikaatormikroorganismide arvud ldhenevad
piirvdirtustele, mis viitab, et toiduohutus ei pruugi olla enam piisavalt tagatud.

Sageli, kuid mitte alati, korreleerub indikaatororganismide korge arvukus enteraalsete
patogeenide suurema esinemistoendosusega toidus. Indikaatormikroorganismide puudumine
vOi viga madal arvukus toidus ei tdhendada aga veel seda, et toidus enteraalseid patogeene ei
esine, nt E. coli puudumine toidus ei tdhenda Salmonella spp. puudumist toidus. Viimane voib
toitu sattuda ka muudest kui fekaalsetest saasteallikatest.

Indikaatormikroorganismide méairamist toidus kasutatakse:
e kuumtootlemise efektiivsuse hindamiseks ehk mikroorganismide inaktiveerimise
tohususe kontrollimiseks toidu kuumtootlemisel;
e toidu tootlemisjirgse (rist)saastumise esinemise hindamiseks;
e toidu tootmiskeskkonna ja -protsessi kui terviku hiigieenindutele vastavuse
kontrollimiseks;

e toidu mikrobioloogilise kvaliteedi hindamiseks.

Indikaatororganismid, mida kasutatakse toidu mikrobioloogilise kvaliteedi ja toidu sdilimisaja
madramiseks, peavad vastama teatud nouetele:
e nad esinevad analiiiisitavas toidus ja on tuvastatavad selles, ehk toidu keskkond peab
voimaldama nende kasvu voi ellujddmist;
¢ nende kasv ja arvukus on otseses negatiivses korrelatsioonis toidu kvaliteediga;
¢ neid on kerge tuvastada ja loendada ning eristada teistest mikroorganismidest;
e nad on loendatavad lithikese aja jooksul, ideaalis iihe to6pdeva jooksul;
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e muu mikrobioota ei tohiks nende kasvu ebasoodsalt mdjutada.

Enamasti on kdige usaldusvaidrsemad toidukvaliteedi indikaatorid siiski toote-spetsiifilised, nt
parmid puuviljamahlade kontsentraatides, Pseudomonas putrefaciens vois, piimhappebakterid
olles ja veinis, Bacillus spp. leivataignas.

Toiduohutuse indikaatormikroorganism peaks:
e olema toidus kergesti tuvastatav;
e olema toidu muust mikrobiootast kergesti eristatav;
e Oomama seoseid patogeenidega;
e korreleeruma konkreetse patogeeni arvukusega;
e puuduma toidus juhul, kui patogeeni ei esine toidus;
e esinema toidus, kui ka konkreetne patogeen esineb toidus.

Samuti voiks indikaatormikroorganismi ja patogeeni kasvutingimused ja -maérad olla sarnased
ning indikaatororganismi hdvimine olema sarnane patogeeni havimisele toidus.

Eeltoodud kriteeriumid rakenduvad enamikele toitudele, mis vodivad olla toidupatogeenide
allikaks, sdltumata nende paritolust. Siiski, ajaloolisest toiduohutuse indikaatorite kasutusest
tingituna eeldatakse, et toiduohutusega seonduvad patogeenid parinevad seedetraktist, mistdttu
ka indikaatororganismid osutavad otseselt v0i kaudselt fekaalse saaste olemasolule. Viimasest
tingituna kasutati mikrobioloogilisi indikaatoreid eelkdige fekaalse saaste tuvastamiseks
joogiveest ning koige esimeseks indikaatororganismiks oli E. coli.

Lisaks E. coli méddramisele kasutatakse tdnapdeval joogivee ja muu toidu fekaalse saaste
indikaatorina ka teisi indikaatororganisme.

Ténaste  teadmiste  kohaselt tuleb  spetsiifilise  indikaatormikroorganismi ~ voi
indikaatormikroorganismide grupi valikul arvestada mitme teguriga:

e toidu fiilisikalis-keemiliste omadustega; toidule iseloomuliku mikrobiootaga, nt
vérsketel puu- ja koogiviljadel on sageli oma normaalse mikrobioota osana korged
Enterobacteriaceae ja/voi Coli-laadsete arvud,;

e toidu tootlemise ulatusega ehk mil mééral on toitu (kuum)téodeldud;

e toidu todtlemise arvatava mojuga indikaatororganismi(de)le ning valitud
indikaatororganismi(de) fiisioloogiaga.

Maonikord on valiku pohjenduseks aja jooksul saadud teadmised. Ettevotte tasandil on oluline
varasem kogemus indikaatormikroorganismide méaaramisel toidus, mille tulemusena on toidu
mikrobioloogilise kvaliteedi hindamisel vilja kujunenud konkreetse(te)
indikaatormikroorganismi(de) eelistamine, kusjuures kogemustele tuginedes on kehtestatud
konkreetsed  ettevottesisesed  piirvddrtused.  Viimased on  kehtestatud  ettevotte
enesekontrolliraames teostatud toidu analiiiisitulemuste alustel.

Siiski on vaja madista indikaatormikroorganismide olemust veidi siigavamalt, millest jargnevalt
anname liihiiilevaate.

Enterobacteriaceae

Enterobacteriaceae sugukond sisaldab mitmeid bakterite perekondi, mis on biokeemiliselt ja
geneetiliselt omavahel seotud. Sellesse sugukonda kuuluvad eoseid mittemoodustavad
fakultatiivsed anaeroobsed gramnegatiivsed bakterid, mis fermenteerivad D-gliikoosi, tootes
hapet ja gaasi. Nad on oksiidaas-negatiivsed, enamasti katalaaspositiivsed ning nitraati
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redutseerivad litkuvad voi siis viburit mitteomavad (liikkumatud) bakterid. Enterobacteriaceae
alla kuuluvad mitmed mikroorganismid, mis on voimelised kiiresti fermenteerima laktoosi,
tootes hapet ja gaasi. Eeltoodud baktereid nimetatakse Coli-laadseteks bakteriteks.
Enterobacteriaceae mikroorganismide grupp sisaldab mitmeid bakteriliike, mis pohjustavad
inimese seedetrakti infektsioone ehk enteraalseid infektsioone. Selle sugukonna osad liikmed
pohjustavad oportunistlikke infektsioone ehk tinglikult patogeensete mikroorganismide poolt
pohjustatud infektsioone, nt septitseemia, kopsupdletik, meningiit ja kuseteede infektsioonid.
Oportunistlikud infektsioonid on haigused, mille tekitajateks on potentsiaalselt (tinglikult)
patogeensed mikroobid, kes normaalse tervise ja mikrobiootaga inimesel reeglina haigust ei
pohjusta. Oportunistlikke nakkusi pdohjustavate perekondade niideteks on: Citrobacter,
Proteus, Enterobacter, Escherichia, Hafnia, Morganella, Providencia, Cedecea, Kluyvera,
Rahnella ja Serratia. Enterobacteriaceae sisaldab koos paljude kahjutute siimbiontidega ka
mitmeid patogeenide perekondi, nagu Salmonella spp., Escherichia, k.a. Shiga-toksiini tootev
Escherichia coli (STEC), Yersinia, Klebsiella ja Shigella. Mitmed Enterobacteriacaea
sugukonna alla kuuluvad bakteriperekonnad ja -liigid elutsevad loomade ja inimeste
soolestikus. Sugukonna alla kuuluvad ka enterokokid (Enterococcus), mille tuvastamine
(Joogi)veest viitab otseselt inimestelt voi loomadelt périt fekaalsele saastele. Sugukonna
pstihrotroofsed, perekondadesse Enterobacter, Hafnia ja Serratia kuuluvad tiived voivad
kasvada isegi 0 °C ldhedase temperatuuri juures. Védhese hapniku ja madalate temperatuuride
juures voib Enterobacteriaceae domineerida ning pdhjustada eelkdige lihatoodete riknemist.

Coli-laadsed

Termin ,,Coli-laadsed bakterid* ei kirjelda omaette bakterite taksonoomilist gruppi, kuid Coli-
laadsete bakterite rithma kuuluvad moned spetsiifilised enterobakterite perekonnad. Nimelt
kuuluvad sellesse rithma bakterid, mis on suutelised temperatuuril 36 °C + 2 °C 48 tunni jooksul
kédritama laktoosi, tootes hapet ja gaasi. Nad koik sisaldavad ensiitimi -galaktosidaas ja on
gramnegatiivsed, oksiidaasnegatiivsed, aeroobid vdi fakultatiivsed anaeroobid. Paljud neist on
lilkuvad, endospoore mittemoodustavad pulgakujulised bakterid, peamiselt perekondade
Escherichia, Enterobacter, Klebsiella ja Citrobacter esindajad.

Kuna nimetatud bakterid on looduses laialdaselt levinud, ei ole Coli-laadsete bakterite grupp
spetsiifiline fekaalse saastatuse nditaja. Sellegipoolest kasutatakse Coli-laadseid baktereid
fekaalse saaste indikaatorina, eelkdige joogivee kvaliteedi hindamisel.

Kolibakterite suur arvukus toidus viitab, et toidu tootmiskeskkond ei olnud toidu tootmise ajal
piisavalt hiigieeniline. Ettevotte hiigieenitingimuste parandamise vajadusele osutab ka
puhastatud tootmispindadelt Coli-laadsete bakterite tuvastamine.

Indikaatorina on Coli-laadsete méadramine soovituslik eelkdige jahutatud valmistoitude
tootmisprotsessi nouetekohasuse hindamisel. Coli-laadsete kdrge arvukus jahutatud
valmistoitudes viitab patogeenide esinemisvdimalusele tootmiskeskkonnas, seega ka toidus.
Samuti viitab see ettevotte kiilmaketi terviklikkuse probleemidele. Ohje meetmeteks on
sanitatsiooni toimingute parandamine ning temperatuurireziimide korrigeerimine viisil, mis
tagab nouetekohaste madalate temperatuuride olemasolu.

Escherichia coli

Kuulub inimese ja loomade soole normaalse mikrobioota koosseisu ning on teadaolevalt parim
fekaalse saastatuse ja voimalike patogeensete mikroorganismide esinemise indikaator toidus ja
joogivees. E. coli korge arvukus toidus viitab enteraalse/fekaalse saastumise esinemisele
ettevotte tootmiskeskkonnas. Kuigi enamik E. coli bakteritest on inimese tervisele ohutud, on
osad E. coli tiivedest patogeensed. Shiga-toksiini tootev (STEC) on iiks kdige olulisemaid
E. coli patotiilipe, mille alatiiiibiks on enterohemorraagiline E. coli (EHEC). Harvaesinev, kuid
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eriti ohtlik on E. coli O157:H7. Toidumiirgistusi on sagedamini pohjustanud STEC
serogruppidesse 0157, 026, 0103, 0111, 0145 kuuluvad E. coli bakterid.

E. coli hivib kergesti kuumtdotlemisel ning toidu kiilmutamine pohjustab E. coli arvukuse
olulise vihenemise. Paljudes loomset paritolu toorainetes voib eeldada viahesel mééral E. coli
esinemist, sest loomade kasvukeskkonnas voi tapamajas loomade algtdotlemise keskkonnas on
E. coli mingil mééiral olemas.

Oluline on teada, et tootmiskeskkonda sattunud E. coli voib seal edukalt piisida ning pdhjustada
toodete (rist)saastumist. Seega ei pruugi E. coli alati parineda vaid soolestikust, vaid
ebatOhusast sanitatsioonist tingituna ka tootmiskeskkonnast. E. coli esinemine kuumtéddeldud
toidus ei viita alati fekaalsele saastumisele, pigem toodete t66tlemisjargsele saastumisele, mis
on pohjustatud saastunud seadmetest, tootajatest voi kokkupuutest saastunud toorainetega.
Reeglina ei ole E. coli kriteeriumi kui fekaalse saaste indikaatori rakendamine pohjalikult
kuumtoddeldavatele toitudele siiski mdttekas. Kriteeriumi rakendamine on aga sobilik fekaalse
saaste madramiseks (joogi)vees ja toitudes, mida ei toodelda maaral/viisil, et E. coli bakterid
haviksid tdielikult. Siia kuuluvad toidud, mida tldse ei kuumutata voi mille kuumt66tlemiseks
kasutatakse suhteliselt madalaid temperatuure (nt kiilmsuits) voi toidud, mida to6deldakse
monel teisel viisil, mis ei ole piisav E. coli hdvitamiseks, nt toore kala vihene soolamine jms.
Piima mikrobioloogias on E. coli kasutusel eelkdige kuumtootlemisjérgse piimatoodete
saastumise indikaatorina, sest tema esinemine pastoriseeritud piimas viitab ettevotte
tootmiskeskkonna ebahiigieenilisusele voi ebatdhusale pastoriseerimisprotsessile. Adekvaatne
piima pastdriseerimine hévitab E. coli taielikult.

Aeroobsed mikroorganismid

Aeroobsete mikroorganismide arvu (Aerobic colony count, ACC, ingl.) madramisel kasutatakse
analiitise, mille abil saab loendada aeroobsetes tingimustes kasvavaid mikroorganisme.
Aeroobsete mesofiilsete mikroorganismide arvu médramist kasutatakse sageli toidu
mikrobioloogilise kvaliteedi hindamiseks, eelkdige toidu sdilimisaja méadramiseks selliste
toitude puhul, mida ei ole vaja siilitada jahutatult. Laboratoorsed analiiiisid teostatakse antud
juhul 30 °C temperatuuri juures aeroobsetes tingimustes ning inkubeerimise aeg on 3 pieva.
ACC-analiiiis ei erista aeroobsete mikroorganismide liike ega ndita patogeenide esinemist
analiitisitavas toidus, mistottu ebarahuldavad tulemused ei viita otseselt toiduohutuse
probleemidele. Aeroobsete mikroorganismide arvule kehtestatavad piirvddrtused sdltuvad
suuresti toidu liigist ning ei ole iihtmoodi rakendatavad sama toidugrupi erineval viisil
valmistatud ja pakendatud toodetele. Sageli jddb 10pliku otsuse tegemine aktsepteeritava
arvulise véirtuse suhtes toidukiitlejale. Toidu sdilimisaja midramisel tuleb arvesse votta nii
mikroobide arvu, spetsiifiliste indikaatorite kui ka toidu sensoorsete analiiliside tulemusi.
Ebarahuldavate ACC tulemuste pdhjusi tuleks uurida, sest aeroobsete mikroorganismide korge
arvukus viitab toidu kvaliteedi probleemidele ja/vdi temperatuuri ohje probleemidele ettevottes.
Kui valmistoidus on ACC tasemed >108 pmii/g, siis viitab see, et tegemist on mdne arvuliselt
domineeriva bakteriliigi vohamisega toidus. Eeltoodust madalamaid arve seostatakse pigem
segamikrobioota olemasoluga toidus. Juhtudel, kus valmistoitudes on ACC tasemed >10°
pmii/g, oleks mottekas kindlaks médédrata piimhappebakterite arv. Juhtudel, kus ACC kdrge arv
langeb kokku piimhappebakterite korge arvuga ehk on praktiliselt sama, siis voib lubada ka
ACC kriteeriumina kdrgemat viirtust kui >10° pmii/g, sest toote mikrobioloogiline kvaliteet on
aktsepteeritav. Juhtudel, kus piimhappebakterite arv >10" pmii/g, oleks mdttekas toidu
sdilimisaja méadramiseraames teostada ka organoleptilised analiilisid, et kindlaks méérata
piimhappebakterite kriitiline vaértus ,,kolblik kuni* paeval.

Aeroobsete psiihrotroofsete mikroorganismide arvuga paralleelselt voib maédrata ka
valmistoodetes anaeroobsete psiihrotroofsete mikroorganismide arvu, seda eriti vaakumisse
pakendatud toodete puhul.
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Piarm- ja hallitusseened

Parmid on fakultatiivsed anaeroobid, mis fermenteerivad suhkru siisinikdioksiidks ja veeks.
Anaeroobsetes tingimustes fermenteerivad parmid suhkru alkoholiks ja siisinikdioksiidiks.
Pérm- ja hallitusseened on vdimelised saastama toiduaineid ja pohjustama saastunud toidu kiire
riknemise. Tdnu voimele toota toksilisi voi allergilisi aineid, kujutavad toidus esinevad parm-
ja hallitusseened potentsiaalset terviseriski. Toidu riknemisega seonduvalt on oluline roll
eelkdige parmseen Candida perekonnal. Viimane asetseb sageli inimese ja loomade nina ja
kurgu limaskestas.

Maistet ,,hallitus* kasutatakse tavaliselt saastunud toidu pinnal esinevate seente nidhtava osaga
seonduvalt. Pinna all moodustavad seened miitseeli ehk seeneniidistiku, mis on paljale silmale
ndhtamatu. Osad hallitusseened vdivad toota iihte voi koguni mitut miikotoksiini, mis voivad
olla kantserogeense (véhkitekitava), mutageense (geenides ja kromosoomides muutusi
tekitava), teratogeense (embriiol voi feetusel muutusi tekitava) ning hepatotoksilise (maksa
kahjustava) toimega. Aflatoksiinid jagunevad mitmesse gruppi, millest inimese tervisele koige
ohtlikumaks peetakse aflatoksiini B1 kuna tegemist on bioloogiliselt viga aktiivse ainega, mis
mdjutab paljusid organismis aset leidvaid biokeemilisi reaktsioone. Naiteks kahjustab
aflatoksiin B1 maksa DNA struktuuri, mille 16pptulemuseks voib olla maksakasvaja.

Peaaegu koik toiduained on sobivaks kasvukeskkonnaks parm- ja hallitusseentele. Reeglina
satuvad hallitusseened toitu saastunud toidutoorme ja/vdi koostisosade kaudu, kuid pdhjuseks
vOib olla ka tootmiskeskkonna, nt toiduvalmistamise ruumide lagede voi muude pindade
saastumine, mille kaudu voivad hallitusseente eosed toitu sattuda.

Kuna parm- ja hallitusseened voivad tolmu ja aerosoolide kaudu kiiresti levida, on toidu
tootmispinnad pidevas saastumisohus. Seetottu tuleks ettevotte iildise hiigieeni jédlgimise
proovivotukavade koostamisel arvestada ka parm- ja hallitusseente seirega.

Uldiselt domineerivad hallitused ja parmid toitudes siis, kui bakterite kasv on oluliselt pérsitud,
nt toitudes millel on madal pH ja veeaktiivsus. Sellised tingimused on eelkdige hapudes,
magusates, kuivades voi fermenteeritud toitudes, nt hapendatud piimatooted, puuviljad,
puuviljapohised mahla ja karastusjoogid.

Tuleb meeles pidada, et teatud toitudesse lisatakse fermenterimise eesmérgil tahtlikult pirm-
ja/voi hallitusseeni, mistottu ei ole toidu mikrobioloogilise ohutuse ja kvaliteedi hindamisel
parmide ja hallituste arvu midramine antud toitudes dige.

Kokkuvétteks saab tddeda, et indikaatormikroorganisme on erinevaid, mistdttu tuleb toidu
kvaliteedi  ja  tootmiskeskkonna  hiigieeni  indikaatorite  valimisel  arvestada
indikaatororganismide fiisioloogiliste isedrasustega, toidu tooraine péritolu ja olemusega, toidu
tootlemisviisi ning todtlemismédraga, voimalike toidu saasteallikate, samuti ettevotte seniste
kogemustega toidu mikrobioloogilise kvaliteedi hindamisel.

Ettevotte enesekontrolli raames teostatavaid toiminguid, k.a. nduetekohasuse tdoendamiseks
kasutatavaid mikrobioloogilisi  analiilise, tuleb osata pdhjendada, mistdttu on
indikaatormikroorganismide tundmine, k.a. piirvdartuste oige kasutamine,
enesekontrollisiisteemide toimimise ning toidu kvaliteedi ja ohutuse tagamise eeltingimus.
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