PROFELi juhend — Listeria, november 2020

Hugieenijuhend Listeria monocytogenes’e ohjeks siigavkiilmutatud
koogivilja tootmisel

Liihikokkuvéte

Selleks, et stigavkilmutatud kéoégivilja tootmisel ohjata keskkonnas levivat patogeeni Listeria monocytogenes't,
on soovitatav rakendada multidistsiplinaarset l|dhenemisviisi. Eeltingimuste programmidel (milles
keskendutakse tootmiskeskkonna higieenile ja korraldusele) ning ohuanallisi ja kriitiliste kontrollpunktide
(HACCP) kaval (mis on suunatud protsesside kontrollimisele) pdhinev toiduohutuse juhtimise slisteem peab
hdlmama terviklikku ldhenemisviisi seoses Listeria monocytogenes’ega, et takistada organismi koloniseerumist
ja plsimist komplekssetes biokilemoodustistes ning ennetada organismiga saastumist edasisel kaitlemisel
parast (kuum-)t66tlemist ja enne pakendamist. Joonisel 1 kujutatakse Listeria monocytogenes’e ennetamiseks
ja ohjeks sobivaid erinevaid eeltingimuste programme ja HACCP-kava. Selleks, et kontrollida rakendatavate
eeltingimuste programmide ja HACCP-kava tOhusust ning hinnata Listeria monocytogenes’e vdimalikku
kogunemist tootmiskeskkonnas laiemalt, tuleb tagada keskkonnaseire. Samuti peab toidukaitlejatel olema
voimalik 18pptoote spetsifikatsioonide alusel kindlaks madrata L. monocytogenes’e arvukuse vahepealsed
piirnormid, mida |8pptoodetes ei (letata, juhul kui kehtestatud on nGuetekohane toiduohutuse juhtimise
susteem. Stgavkilmutatud koogivilja kasutajatele riskidest teatamisel ja neile antavas teabes tuleb selgelt
kirjeldada, kuidas kilmutatud tooteid nduetekohaselt kasutada, et valtida vdimalikku vaarkasutust. Nende
tehnilis-korralduslike meetmete kdrval peab toidukaitleja kehtestama ka ohutuskultuuri ja suurendama kogu
tootmisliksuses igakilgselt teadlikkust toiduohutusega seotud ohtude ja hiigieeniga seotud héairete ennetamise
ja ohje valdkonnas. Selles juhendis kasitletakse kiilmutatud mittes6ogivalmis koogivilja (blanseeritud ja
blanseerimata). Juhendist voivad abi saada ka toidukaitlejad, kes kavatsevad turustada kiilmutatud koédgivilja
valmistoiduna. Need toidukaitlejad peavad valmistoidutoodete ohutuse tagamiseks sellegipoolest v&tma
tdiendavaid ennetus- ja ohjemeetmeid, mida kdesolev juhend ei hdIma.
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Kohaldamisala

Kaesolev hugieenijuhend, sealhulgas HACCP-kava ndidis, on seotud siigavkilmutatud (blanseeritud ja
blanseerimata) koogivilja toostusliku tootmisega kooskdlas Euroopa Liidus kohaldatavate oigusaktidega.
Eesmark on kehtestada stgavkilmutatud koogivilja tootmise ja toiduohutuse Euroopa tasandi juhend, mis
holmab kogu protsessi alates tooraine vastuvotmisest kuni selleni, mil pakendatud |dpptooted on valmis
kasutamiseks toidutarneahela jargmises etapis (tarne ettevétjalt ettevotjale (B2B) voi ettevotjalt tarbijale(B2C)).
Toidukaitlejad, kes toodavad ja/v6i miilivad sugavkilmutatud kooégivilja, saavad sellest dokumendist juhindudes
kavandada oma toiduohutuse juhtimise sisteeme, hédid tavasid, eeltingimuste programme ja HACCP
pdhimdtteid. Juhendis keskendutakse L. monocytogenes’e ohu ohjamisele. Kdnealuse tegevusega seotud teisi
asjakohaseid mikrobioloogilisi voi muid ohte (nt keemilised voi flilisikalised ohud vGi allergeenid) selles
dokumendis ei kasitleta. Osa toidukaitlejaid toodab kilmutatud kddgivilja kdrval ka kilmutatud maitsetaimi
ja/vdi puuvilja, kuid need tooted ei kuulu juhendi kohaldamisalasse. Selles juhendis kasitletakse kilmutatud
mittesdogivalmis blanseeritud voi blanSeerimata kodgivilja. Juhendist voivad abi saada ka toidukaitlejad, kes
kavatsevad turustada kilmutatud koogivilja valmistoiduna. Need toidukaitlejad peavad valmistoidutoodete
ohutuse tagamiseks sellegipoolest vGtma tdiendavaid ennetus- ja ohjemeetmeid, mida kdesolev juhend ei
hdlma.

Stigavkilmutatud koogivilja tootmise suhtes kohaldatavad ELi digusaktid

Toiduohutuse Uldnduded, sealhulgas kohustus lasta turule lksnes ohutut toitu, on satestatud mé&aruses
(EU) nr 178/2002. Toiduainete tootmise hiigieeni ELis kisitletakse maaruses (EU) nr 852/2004, eriti selle Il lisas.
Juhendis esitatakse praktilised niited nende iildsitete tdiendamiseks. Juhendi koostamisel jargiti maaruse (EU)
nr 852/2004 artiklit 9 Ghenduse juhiste kohta. Heade tavade, eeltingimuste programmide ja HACCP p&himbtete
puhul l&htuti Euroopa Komisjoni teatisest 2016/C 278/01 toiduohutuse juhtimise kohta. Toiduainete
mikrobioloogilisi kriteeriume reguleeritakse maarusega (EU) nr 2073/2005. K&ik asjaomased igusaktid on
loetletud I lisas.

Muud dokumendid lisaks juhendile

Lisasuuniseid leiab codex alimentarius’e asjakohastest viljaannetest, Euroopa Toiduohutusameti (EFSA)
arvamustest, riikide ametiasutuste koostatud (ldistest hligieenitavadest, teadusartiklitest ja raamatutest
(loetletud Il lisas).

Asjaomaste sidusriihmadega konsulteerimine

Juhendi koostamisel konsulteeriti jargmiste sidusrihmadega: a) Copa Cogeca (esmatoodang), b) Hotrec
(restoranid) ja FoodServiceEurope (toitlustus), c¢) ChilledFOODAssociation (valmistoidu t66tlejad),
FoodDrinkEurope (tootlev toostus), FRUCOM (puu- ja kododgivilja importijad), CULINARIA (kastmed, virtsid ja
maitsetaimed), FRESHFEL (varske puu- ja kdogivili, sh varskelt tiikeldatud puu- ja kéégivili, nn 4éme gamme), d)
EuroCommerce (jaemlilijate organisatsioonid) ja e) Euroopa Tarbijaliitude Amet (BEUC).

VASTUTUSE VALISTAMINE

Juhend on soovituslik ega ole Giguslikult siduv. See on koostatud tiksnes teavitamise eesmargil. PROFEL ei
garanteeri esitatud teabe Oigsust ega vOta vastutust selle mis tahes kasutamise eest. Seeparast peavad
kasutajad votma koik vajalikud ettevaatusabindud, enne kui nad seda teavet kasutavad, mis toimub taielikult
nende enda vastutusel. Toiduohutust kasitlevate Euroopa Oigusaktide tditmise tagamise eest vastutavad
Euroopa Komisjon ja ELi liikmesriikide padevad asutused. Toidukaitlejatel, kes toodavad v4i muiivad
siigavkilmutatud koéodgivilja, soovitatakse Uhendust votta asjaomase padeva asutusega, et saada taielikku
teavet nende asutamisliikmesriigis kohaldatavate diguslike nduete kohta.
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Sisu
1. Sissejuhatus

1.1. Té6stusharu tutvustus

Euroopas toodab stigavkilmutatud koogivilja ligikaudu 145 ettevdtjat, kelle hulgas on nii mitmes liilkmesriigis
tootmisettevdtteid kditavaid hargmaiseid ettevdtjaid kui ka arvukalt VKEsid. Sektori ainsad
esindusorganisatsioonid on Euroopa puu- ja kdogiviljatdotlejate Ghendus (European Association of Fruit and
Vegetable Processing Industries, PROFEL) ja teataval maaral ka Euroopa suhkrumaisitodtlejate thendus
(European Sweet Corn Processors Association, AETMD). Sinna kuulub nii VKEsid kui ka hargmaiseid ettevétjaid,
kes annavad t66d enam kui 80 000 inimesele. PROFELI liilkmete aastakaive on kokku ligikaudu 22 miljardit eurot
ning ainuiksi koogiviljasektori (nii konserveeritud kui ka stigavkilmutatud kooégivili) tootmismaht moodustab
peaaegu 5,5 miljonit tonni. ELis on ainulksi sigavkilmutatud koéodgivilja* tootmismaht hinnanguliselt 4 miljonit
tonni aastas. Tootmisettevotteid on 18-s ELi liikmesriigis ligikaudu 180. PROFELiga liitutakse dldjuhul riiklike
Uhenduste kaudu. Mdnes riigis stigavkilmutatud koogivilja sektori riiklikke Ghendusi ei ole ning osa ettevétjaid
on Ghendusega liitunud otse. Kuigi ametlikud arvandmed ei ole kadttesaadavad, moodustab PROFELi liikkmete
toodang hinnanguliselt 80 % stigavkilmutatud kdogivilja toodangust ELis.

* V.a kartul ja tomat, kuid k.a stigavkilmutatud suhkrumais.

1.2. Toote iseloomustus

Vaatlusalune tooteriihm on sigavkilmutatud koéoégivili, sealhulgas juur- ja mugulkéogivili, sibulkddgivili,
vilikoogivili, kapsaskoogivili, lehtkoogivili, séddavad 0Oied, kaunkoogivili ja varskoogivili. Puuviljad ja
maitsetaimed selle juhendi kohaldamisalasse ei kuulu.

Juhendiga hdélmatud stigavkilmutatud kooégivili voib olla blanseeritud vGi blanSeerimata. Siigavkilmutatud
koogivili voib olla stugavkilmutatud Uksikult, st tooted on (Uksteisest eraldatud, vdi plokina. Koogivili
pakendatakse hulgipakenditesse, mis suunatakse B2B-turule ja jargnevaks edasiseks tootlemiseks
toidutarneahelas (nt toitlustus, valmistoidu tootmine), v&i B2C-turule suunatavatesse vaikestesse
tarbijapakenditesse. Tooteid vdidakse turustada kas (ksiktootena vdi segutootena, mis sisaldab teisi
sugavkilmutatud koogivilju voi ka muid toiduaineid, nditeks riisi, pastatooteid, kastet, sigavkilmutatud kala vGi
liha.

1.3. Listeria monocytogenes

Ehkki L. monocytogenes’t kasitatakse endiselt zoonootilise patogeenina, on see laialt levinud toidut6étlus- ja
looduskeskkonnas. Seda on leitud pinnasest, taimkattest, heitveest, veest, loomasdddast ning tervete loomade
ja inimeste valjaheidetest. Toidutootluskeskkonda vdib see sattuda saabuva toorainega ning tootajate ja
seadmete liikkumisega. L. monocytogenes vGib toidutootlusseadmetel ja toiduga (mitte)kokkupuutuvatel
pindadel koloniseeruda biokilena. Ebapiisava puhastamise ja desinfitseerimise téttu vdib bakter pulsida
toidutdotluskeskkonnas pikemat aega. L. monocytogenes’t on leitud mitmesugustest toiduainetest, nditeks
varskest ja sligavkiilmutatud lihast, kuumtoodeldud lihatoodetest, suitsukalast, toorpiimast, (pehmest) juustust,
jaatisest, valmissalatitest, varskest voi minimaalselt toddeldud koogiviljast jm (Uyttendaele et al., 2018; EFSA ja
ECDC, 2018). L. monocytogenes on grampositiivne spoore mittemoodustav pulkbakter (Iabim&6t 0,5 um, pikkus
1-2 um); tegemist on fakultatiivse anaeroobiga. Kuigi selle optimaalne temperatuurivahemik on 30-37 °C,
suudab see kasvada ka muudel temperatuuridel vahemikus 1-45 °C. Psihrotolerantse bakterina on see
vGimeline jahutustemperatuuril ellu jddma ja isegi kasvama. Organism on keskkonnastressi suhtes isedranis
resistentne ning on véimeline ellu jdadma vG6i paljunema mitmesugustes ebasoodsates pH tingimustes (4,6-9,4,
optimaalne pH 7,0) ja vee aktiivsuse (a,,) tingimuses (minimaalselt 0,92), ehkki pastoriseerimise (2 minutit 70 °C
juures) voi mis tahes muu samavaarse kuumtootlusega on vdimalik arvukust 6 log korda vahendada
(Uyttendaele et al., 2018).

Liik L. monocytogenes jaguneb somaatiliste ja flagellaarsete antigeenide pdhjal 13 serotilbiks. Alates
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2005. aastast lahtutakse nende serotlipide asemel viiest PCR-meetodil maaratavast genotiilibilisest
serogrupist: lla (serotlitibid 1/2a ja 3a), Ilb (serotllbid 1/2b ja 3b), lic (serotibid 1/2c ja 3c), IVb (serotiubid
4b, 4d ja 4e) ning L (Ulejaanud serotlilibid). Nendest seostatakse inimestel tekkinud haigusjuhtudega kdige
sagedamini genotllbilist serogruppi IVb, millele jargnevad Ila ja llb (Euroopa Liidu L. monocytogenes’e
referentlaborm, 2019). Viimastel aastatel on tGendatud, et eristusvdimet on v&imalik markimisvaarselt
tdiendavalt suurendada kogu genoomi jarjendamisel (WGS) pohineva alatiilipide madramisega ning et
seeparast voib sellest kasu olla puhangute uurimisel. ELis on listerioos Uks prioriteetseid haigusi, mille puhul
alustatakse 2018. aastal riikidellest WGSiga tdiendatud seiret (Van Walle et al., 2018).

L. monocytogenes on ainus inimesele patogeenne liik perekonnas Listeria ning see pohjustab listerioosi
(McLauchlin et al., 2004). L. monocytogenes’e infektsioon vdib inimestel esineda kahes vormis: listerioosi
mitteinvasiivne haigusvorm haarab seedeslisteemi ning pd&hjustab muu hulgas selliseid simptomeid nagu
palavik ja lihasvalu ning mdnikord seedetrakti simptomeid (iiveldus voi kGhulahtisus); raskemat haigusvormi —
invasiivne listerioos — seostatakse kliinilises pildis kesknarvislisteemi infektsiooni, sepsise ja bakterieemiaga.
L. monocytogenes’e invasiivsuse tottu seostatakse listerioosist pShjustatud surmajuhtumeid eeskatt suure
riskiga populatsioonidega, nagu ndérgenenud immuunsiisteemiga inimesed (nt inimesed, kellel on
vereloomehaigus (nt leukeemia) v8i maksavahk), eakad (74aastased ja vanemad), rasedad ja vastsindinud
(Buchanan et al., 2017; MclLauchlin et al., 2004).

Ajavahemikul 2015. aastast 2018. aasta juunini teatati viies ELi liikmesriigis (Austria, Taani, Soome, Rootsi ja
Uhendkuningriik) L. monocytogenes’e invasiivse infektsiooni puhangust, mille tekitajana tuvastati kogu genoomi
jarjendamise tulemusena serogruppi IVb kuuluv tlvi ST6 (jarjestuse tiilip 6) ning mida seostati sigavkilmutatud
maisi ja voimalikult ka muu sltgavkiilmutatud kooégiviljaga: teatati 47 juhtumist, kusjuures 9 patsienti suri
infektsiooni tottu vGi nakatununa (haigestunute suremus 19 %). L. monocytogenes’e tuvi ST6 on
L. monocytogenes’e hupervirulentne kloon, mida seostatakse listerioosi neuroloogiliste vormidega (EFSA,
2018a). Olenemata sellest, et nende virulentsuses on tdheldatud teatavat hajuvust, vGivad peaaegu kéik
L. monocytogenes’e tived patogeeni, toidu ja peremeesorganismi keeruka koostoime tottu pohjustada
inimestel listerioosi. See oli esimene kord, mil ELis tekkinud listerioosipuhangut seostati sligavkilmutatud
koogiviljaga (EFSA, 2018a), ning oli ka kdesoleva juhendi koostamise ajendiks.

1.4. Maisted
ATP mo6tmine — adenosiintrifosfaadi (adenosine thriphosphate, ATP) maaramise seadmed nditavad bioluminestsentsi abil
ATP jadkkogust proovivotupinnal (Turner, 2010).

B2B - ettevstjalt ettevotjale (business to business), pakendatud sligavkilmutatud koogivilia suunamine edasiseks
tootlemiseks toiduainetddstuses voi toitlustuses.

B2C - ettevdtjalt tarbijale (business to consumers), pakendatud stgavkilmutatud kodégivilja suunamine |3pptarbijatele
(turustamine vaikepakendites jaemidjate kaudu).

Biokile — pinnale tekkiv kolmem&dtmeline moodustis, mis sisaldab suurel hulgal organellide ja viljutatud ainete (nt
rakuvalised polimeersed ained, nagu gliikoproteiinid) abil pinnale kinnitunud mikroorganisme (Devlieghere et al., 2013).

Blanseerimine — toidu kuumt6dtlemise protsess, mida Uldjuhul kasutatakse enstilimide inaktiveerimiseks ja/vdi toote
varvuse parandamiseks (codex alimentarius'e komisjon, 1976).

Kriitiline kontrollpunkt — etapp, mida saab kontrollida ja mis on oluline, et hoida dra v&i kdrvaldada toiduga seotud oht voi
vahendada seda vastuvGetavale tasemele. Kdige tlipilisemad mikrobioloogiliste ohtudega seotud kriitilised kontrollpunktid
on seotud temperatuurinduetega, naiteks ladustamis- voi veotemperatuuriga, aja ja temperatuuri suhtega, mille eesmark
on vdahendada ohtu v&i see kdrvaldada (nt pastoriseerimine). Kriitilised kontrollpunktid v&ivad muu hulgas olla pakendite
kahjustuste puudumise ja puhtuse kontrollimine, ohtlike flilsiliste objektide avastamine sGelumise voi metallidetektorite
abil vdi praadimiséli kasutamise aja/temperatuuri jilgimine, et viltida keemilise protsessi kdigus tekkivaid saasteaineid
(komisjon teatis 2016/C 278/01).

Puhas vesi — ,vesi, mis ei vdhenda toiduohutust selle kasutamistingimustes”. See hdlmab puhast merevett (looduslik, tehislik v&i
puhastatud merevesi voi riimvesi, mis ei sisalda mikroorganisme, kahjulikke aineid ega mirgist mereplanktonit koguses, mis voib
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otseselt vdi kaudselt kahjustada toidu kvaliteeti tervise seisukohast) ja sarnase kvaliteediga magevett (maarus (EU) nr 852/2004;
komisjoni teatis 2016/C 278/01).

Pesuaine — pindade puhastamiseks (orgaaniliste materjalide eemaldamiseks pindadelt) kasutatav toode (kemikaal)
(Devlieghere et al., 2013).

Toidukaitleja — fisiline voi juriidiline isik, kelle tlesandeks on tagada toidualaste digusnormide nduete tditmine tema
kontrollitavas toidukaitlemisettev&ttes (maarus (EU) nr 178/2002).

Toiduohutuse juhtimise siisteem — toiduohutuse juhtimise (vGi kontrollimise) siisteem: eeltingimuste programmide
kombineerimine ennetavate ohjemeetmetena; jalgitavus, toodete tagasindudmine ja teabevahetus valmisolekuvahenditena
ning HACCP-kava, milles tootmisprotsessiga seotud ohjemeetmetena méaaratakse kindlaks kriitilised kontrollpunktid ja/voi
olulised eeltingimuste programmid. Samuti koondab toiduohutuse juhtimise siisteem ohjemeetmeid ja kinnitustoiminguid.
Viimaste eesmark on tdendada ohjemeetmete — valideerimise, kontrollimise, dokumenteerimise ja andmete sailitamise —
nduetekohast toimimist (komisjoni teatis 2016/C 278/01).

Hea hiigieenitava ja hea tootmistava — ennetustavade ja -tingimuste pakett, mille lGlesanne on tagada toodetud toidu
ohutus. Heas hiigieenitavas on tdhelepanu keskmes hiigieeninduded, heas tootmistavas Giged t66meetodid (komisjoni
teatis 2016/C 278/01).

HACCP po6hised menetlused ehk HACCP — ohuanaliiisil ja kriitiliste kontrollpunktide pdhimdtetel péhinevad menetlused, st
enesekontrollisiisteem, mille abil toimub toiduohutuse seisukohalt oluliste ohtude kindlakstegemine, hindamine ja ohjamine
kooskdlas HACCP pdhimdtetega (komisjoni teatis 2016/C 278/01).

HACCP-kava — (elektrooniline) dokument, milles kirjeldatakse tdies ulatuses HACCP p&hiseid menetlusi. Kui tootmisprotsess
muutub, siis esialgset HACCP-kava ajakohastatakse ja seda tdiendatakse andmetega seire ja kontrolli tulemuste ning véetud
korrigeerivate meetmete kohta (komisjoni teatis 2016/C 278/01).

Oht - toidu vGi s66da bioloogiline, keemiline véi fuusikaline m&jur voi seisund, mis voib avaldada kahjulikku moju tervisele
(maarus (EU) nr 178/2002, komisjoni teatis 2016/C 278/01).

Uksikult stigavkiilmutatud toiduained — siigavkiilmutatud toiduained, milles tooted on iiksteisest eraldatud (codex
alimentarius'e komisjon, 1976).

Niss — teatav liigi 6koloogia iseloomustaja, mis vib hdlmata liigi elupaika, rolli 6koslsteemis jms (Pocheville, 2015).

Oluline eeltingimuste programm - tootmisprotsessi osa, kus toiduohutuse risk on vdiksem vdi mdéddetavad piirid
puuduvad. Selliseid protsessiosi saab kontrollida eeltingimuste programmide juurde kuuluvate tdiustatud uldiste p&hiliste
ohjemeetmetega, nditeks sagedam kontrollimine, dokumenteerimine jne. Kui protsessi/toote suhtes kohaldatavaid ndudeid
kontrollitakse ja kohandatakse korraparaselt, voib lugeda need riskid ohjatuks. Viivitamatut korrigeeriva meetme votmist
toote suhtes ei nduta (komisjoni teatis 2016/C 278/01).

Eeltingimuste programm — HACCP rakendamise eel ja ajal kasutatavad ennetusvotted ja tingimused, mis on olulised
toiduohutuse seisukohast. Kasutatav eeltingimuste programm oleneb sellest, millises toidutarneahela segmendis asjaomane
sektor tegutseb, ja sektori liigist. Samavaarsed tingimused on naiteks hea pdllumajandustava, hea veterinaariatava, to6tleva
toostuse hea tootmistava, hea higieenitava, tootmissektori hea tootmistava, hea turustamistava ja hea kaubandustava
(komisjoni teatis 2016/C 278/01).

Ringlussevoetud vesi — tootmisprotsessis (vee puhastamisega (nt filtreerimine, desinfitseerimine) vdi ilma) taaskasutatav
vesi.

Valmistoit — toit, mida tootja vdi valmistaja on kavandanud sellisena s60miseks ja mis ei vaja kuumtdotlemist ega muul viisil
tootlemist, et asjaomased mikroorganismide tohusalt kdrvaldada voi vdahendada nende tase vastuvdetava piirini (maarus
(EU) nr 2073/2005).

Mittesoogivalmis toit — toiduained, mida tootja voi valmistaja on vastupidiselt valmistoidule kavandanud kuumtootlemiseks
vGi muul viisil to6tlemiseks, et kdrvaldada tShusalt asjaomased mikroorganismid v&i vahendada nende tase vastuvdetava
piirini.

Desinfektsioonivahend - pindade puhastusjargseks desinfitseerimiseks ette nahtud toode. Biotsiid peab vastama
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maarusele (EU) nr 528/2012.

Stigavkiilmutatud — sigavkilmutatud toiduained on toiduained,

- mida on kiilmutatud stigavkilmutuse teel, mille puhul maksimaalse kristallisatsiooni tsoon uletatakse olenevalt
toote laadist nii kiiresti kui voimalik ja toote |Gpptemperatuuri (parast termilise stabiilsuse saavutamist) hoitakse
pidevalt toote kdigis osades —18 °C juures v6i madalamal, ning

- mida turustatakse viisil, millest iimneb toote selline omadus (direktiiv 89/108/EMU ja codex alimentarius'e komisjon, 1976).

2. Head tavad ja eeltingimuste programmid

Eeltingimuste programmid on olulised pdhialused hiigieeni ja toiduohutusega seotud ennetus- ja
ohjemeetmete vBtmisel toidukditleja rakendatava toiduohutuse juhtimise sliisteemi raames. Need hdlmavad
head hiigieenitava ja head tootmistava ning kdiki meetmeid, mida vGetakse, et hoida dra mikroorganismidega
saastumine vdi nende paljunemine. K&esolev juhend p&hineb komisjoni teatise 2016/C 278/01 (milles
kasitletakse toiduohutuse juhtimist) Ulesehitusel. Allpool kirjeldatakse iga eeltingimuste programmi rolli
L. monocytogenes’e ennetamisel/ohjes. Kuna kdik 12 eeltingimuste programmi ei ole L. monocytogenes’e
ennetamisel ja ohjes asjakohased, on neist vélja jaetud jargmised kolm: kahjuritdrjega seotud eeltingimuste
programm, allergeenidega seotud eeltingimuste programm ning eeltingimuste programm, milles kasitletakse
fhdsikalist ja keemilist saastumist tootmiskeskkonnas.

2.1. Puhastamine ja desinfitseerimine

Listeria monocytogenes’e leviku ennetamisel ja ohjes on olulisel kohal puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm. Toidukaitlejatel peab olema kehtestatud puhastus- ja desinfitseerimiskava
eesmargiga tagada, et tootmisettevotte kdiki asjaomaseid alasid, masinaid ja seadmeid, mis puutuvad otseselt
v6i kaudselt kokku toiduga, puhastatakse/desinfitseeritakse korrapéaraselt.

Puhastuskavas maédratakse muu hulgas kindlaks puhastatavad alad ja (toiduga kokkupuutuvad voi
mittekokkupuutuvad) masinad/seadmed/t66vahendid, seadmete lahtimonteerimise tingimused,
puhastusmeetod (nt vahtpuhastus, puhastamine lahtivotmisega ja spetsiaalses puhastusruumis, kohapeal
puhastamine), puhastusainete liigid ja kontsentratsioonid, puhastuslahuste toimeaeg/temperatuur (kui see on
asjakohane), puhastuslahuse vooluhulk vGi surve (kui see on asjakohane) ning puhastussagedus. Samuti
osutatakse kavas kindlakstehtud aladele, kus voib tekkida niiskust, kondensatsioonivett, hallitust voi mustust
vOi levida baktereid, ning kirjeldatakse vastavaid ennetusmeetmeid. Kui seadmeosi (nt pesupaagid, torud)
puhastatakse lahtivbetuna puhastusruumis, tuleb votta ettevaatusabindusid, et valtida lahti vdetud
seadmeosade ristsaastumist (nt ei asetata seadmeosi pdrandale ega muule puhastamata pinnale). Viltida tuleb
veepritsmete sattumist pdrandatelt vdi puhastamata seadmetelt puhastatud seadmetele. Seeparast ei ole
puhastamisel ja desinfitseerimisel soovitatav kasutada kdrgsurvevoolikuid.

Lisaks puhastamisele aitab mikroorganismide kogunemist ja biokile moodustumist valtida ja kdrvaldada sobiv
desinfitseerimine. Desinfitseerimiskava peaks soovitatavalt olema les ehitatud samamoodi nagu
puhastuskava. Desinfitseerimiseks kasutatakse Uksnes loa saanud biotsiide vastavalt tarnijatelt saadud
tehnilistele spetsifikatsioonidele (nt kontsentratsioon, vee pH ja karedus, tShusus sihtorganismi suhtes,
loputamisvajadus, asjaolu, kas toodet tohib kasutada pihustussiisteemis). Kui desinfektsioonivahendeid
kasutatakse roteeruvalt, aitab see teadaolevalt tagada pikema tGhususe ja ennetada L. monocytogenes’e
vabanemist nissSidest ja biokilest. Raskesti ligipdasetavaid ja puhastatavaid aluseid voi seadmeid (sh kohti, mis
vGivad olla L. monocytogenes’e reservuaarid) on vGimalik desinfitseerida kuuma vee voi auruga.

Biokile olemasolu kahtluse korral on vaja eriotstarbelisi puhastus- ja desinfitseerimistoiminguid biokile
eemaldamiseks, sest biokile resistentsuse téttu tavapdrane puhastamine ja desinfitseerimine ei sobi. Olulisem
on biokile moodustumist valtida ning teha tootmiskeskkonnas seiret (vt 4. jaotis), et tuvastada v&imalik
keskkonna saastumine juba varajases etapis.

Kehtestada tuleb puhastus- ja desinfitseerimiskavade valideerimise kord, et teha kindlaks, kas need kavad on
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asjakohased tootejadkide ja orgaaniliste materjalide eemaldamiseks ja piisavaks bakterite havitamiseks.
Seeparast tuleb sihtorganismidena kasitatavate bakterite eri rihmade korral (nt gramnegatiivsed voi
grampositiivsed bakterid, parm- voi hallitusseened) tagada tootmiskeskkonnas intensiivne keskkonnaproovide
vGtmine puhastatud aladelt (nt ATP m66tmine, et hinnata orgaanilise materjali eemaldamist) ja desinfitseeritud
aladelt, et hinnata kasutatud desinfektsioonivahendite tShusust, kontsentratsiooni, kokkupuuteaega jms.
Toidukaitlejad peaksid puhastus- ja desinfitseerimiskavas jargima toiduga kokkupuutuva materjali liigitust ning
maarama vastavalt sellele kindlaks puhastus- ja desinfitseerimissageduse (tabel 1).

Tabel 1. Seadmete ja toovahendite naidisliigitus puhastus- ja desinfitseerimissageduse kindlaksmaaramiseks

Liik Kirjeldus Vo6imalikud asukohad
1 Toiduga otseselt kokkupuutuvad pinnad| Paakide siseseinad, pakendid ja konveierilindid, punkrid, torude siseseinad
2 Toiduga kokkupuutuvate pindade Seadmete kaitsetarindid, porandad voi daravoolutrapid, mis paiknevad
vahetus laheduses asuvad toiduga toiduga kokkupuutuvate pindade Iahiimbruses
mittekokkupuutuvad pinnad
3 Kaugemal asetsevad toiduga Kahveltdstukid, prigikastide/seadmete rattad, t66tajate jalandude
mittekokkupuutuvad pinnad, mis desinfitseerimise vannid, seinad, porandad ja dravoolutrapid, mis ei ole
voivad I6ppkokkuvottes pShjustada otseses kokkupuutes toiduga kokkupuutuvate pindadega
saastumist
4 Toiduga mittekokkupuutuvad pinnad Tootmisalast valjaspool asuvad koridorid, tooraine vdi [dpptoodete
ja tootlemiskeskkonnast kaugemal ladustamise alad
asuvad alad Seadmete kaitsetarindid, seinad, pérandad voi dravoolutrapid, mis El asu
toiduga kokkupuutuvate pindade Idhiimbruses

PGhimotteliselt puhastatakse ja desinfitseeritakse 1. liiki asukohti vorreldes 2., 3. ja 4. liiki asukohtadega
sagedamini (jarjestuses 1 > 2 > 3 ja 4), kusjuures sageduse voib kindlaks maarata ka vastavalt selle tsooni
hlgieeninGuetele, kus seadmed ja rajatised asuvad (vt punkt 2.5 tsoonideks jaotamise kohta). Kokkuvdtlikult
vajavad nn ohutud alad sagedamat puhastamist/desinfitseerimist kui rangete higieeninduetega alad ja
leebemate hiigieeninduetega alad. Iga ala kohta tuleks koostada kdigi voimalike toiduga kokkupuutuvate
pindade loend koos puhastus- ja desinfitseerimissagedusega.

Toiduga OTSESELT kokkupuutuvad seadmed ja pinnad (1. liik tabelis 1)

Toiduga otseselt kokkupuutuvaid seadmeid ja pindu (nt kdlmutustunnelid, konveierilindid, pesupaagid,
mitmepealiste kaalude pead, pakkemasinad, paakide siseseinad, punkrid, torude siseseinad) tuleb hoolikalt
puhastada ja desinfitseerida, et valtida ristsaastumist ja biokile moodustumist. Katkematu tootmise korral tuleb
puhastamiseks ja desinfitseerimiseks ette ndha tootmisliinide (nt pesu-/blanseerimisseadmed ja
kiilmutustunnel, mis té6tavad x paeva jarjest) seiskamise ajad.

Seadmed ja pinnad, mis El puutu OTSESELT kokku toiduga (2. ja 3. liik tabelis 1)

Listeria monocytogenes’t voib leiduda seadmetel ja pindadel, mis ei puutu otseselt kokku toiduga, ning need
vGivad omakorda pdhjustada ristsaastumist veepritsmete, 6hu, aerosoolide ja materjalide kaudu. Seega tuleb
valtida Listeria monocytogenes’e kogunemist laiemalt kogu tootmiskeskkonnas. Tavapadrased seadmed ja
pinnad, mis toiduga otseselt kokku ei puutu, on nditeks ventilatsioonisiisteemid, veetorustik,
kanalisatsioonitorud, ratastega seadmed jms. Need on Listeria monocytogenes’e kogunemise suhtes
vastuvotlikud seetdttu, et tootmiskeskkonnas on palju niiskust ning sageli ei ole ruumid jahutustemperatuuril.
Puhastus- ja desinfitseerimissageduse kindlaksmadaramisel tuleb arvesse votta drilihingu andmeid seoses
tootejadkide, orgaaniliste materjalide, tolmu ja niiskuse vGimaliku kogunemise mé&araga, toidu vGi toiduga
otseselt kokkupuutuvate pindade ristsaastumise ohuga ning seadmete/rajatiste vastavate tsoonidega (vt
punkt 2.5); tavaparaselt soovitatav sagedus on x korda kuus.

Korrapdirane puhastamine ja desinfitseerimine (4. liik tabelis 1)

Suuremaid taristuid, naiteks platvorme, treppe, lagesid, torustikke, mis ei puutu otseselt kokku toiduga voi
muude toiduga kokkupuutuvate materjalidega, tuleb korraparaselt puhastada ja desinfitseerida, et véltida
tolmu, tootejadkide ja orgaaniliste materjalide kogunemist ning hoida tootmis- ja ladustamiskeskkond heas
korras. Listeria monocytogenes’e ohjes tuleb erilist tdhelepanu pooérata dravoolutrappidele, et saasteained ei
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satuks dravoolust teistele pindadele ruumis. Seeparast ei tohi dravoolutrappe puhastada kdrgsurvevoolikuga, et
viltida aerosoolide teket. Aravoolutrappide puhastamiseks tuleb eraldada spetsiaalsed vahendid ning viltida
tuleb nende puhastamist tootmisperioodidel. Iga ala regulaarse puhastamise korraldamiseks tuleb kindlaks
madrata korraparase puhastamise kava (x korda x aasta jooksul).

Seadmete kdivitamine pdrast katkestusperioodi (kéiitamiseelne puhastamine)

Sugavkilmutatud koogivilja tootmine on suurel maaral hooajaline. Mitut seadet ja todvahendit kasutatakse
Uksnes teatava tooraine t66tlemiseks ning lGlejaanud aastaks (hooajavaliseks perioodiks) pannakse need hoiule
(naiteks roheliste lehtkoogiviljade puhul kasutatavad putukaeemaldusseadmed, IGikemasinad). Enne kui neid
seadmeid/todvahendeid uuesti kasutatakse, tuleb need ristsaastumise valtimiseks hoolikalt puhastada ja
desinfitseerida. Toidukditleja peab lisama kditamiseelse puhastamise meetmed puhastamis- ja
desinfitseerimiskavadesse.

Puhastus- ja desinfitseerimistarvete ja -seadmete hooldus

Ka puhastus- ja desinfitseerimistarbed (nt harjad, mopid, veevoolikud) ja -seadmed (nt kdrgsurvepesurid,
porandapesurid) vajavad ristsaastumise valtimiseks hooldust ja puhastamist. Voolikuid ja voolikuotsakuid, mida
parasjagu ei kasutata, ei tohiks hoida pérandal ega muudel puhastamata pindadel. Jalatsipuhastusseadmeid voi
-vanne tuleb tiihjendada, puhastada ja uuesti tdita vahemalt iga paev, et valtida niSi moodustumist. Igas alas
peavad olema eraldi puhastus- ja desinfitseerimisvahendid (nt saab eristamiseks kasutada tunnusvarve).

Tootmishiigieeni meetmeid votvad téétajad

Tootmishiigieeni meetmeid vOtvad tootajad peaksid olema selleks eraldi mdaratud ning varustatud
spetsiaalsete kaitsekinnaste, -rGivastuse, -jalatsite ja -prillidega; need vahendid ei tohi olla samad vahendid,
mida kasutatakse tavaparases tootmistegevuses. Nendel to6tajatel peaks olema tootmishiigieeni meetmetega,
sealhulgas puhastuskemikaalide kasutamisega seotud viljaGpe. Tootajad, kelle llesandeks on pdrandaid
puhkida, aravoolutrappe puhastada ning priigi ja tootmisjaatmeid kaidelda, ei tohiks kdidelda toiduaineid ega
puutuda kokku toiduga kokkupuutuvate pindade ega pakkematerjalidega, valja arvatud juhul, kui nad
koigepealt vahetavad kitli/vormirdivad, pesevad ja desinfitseerivad kided ning desinfitseerivad jalandud vannis
vOi (eelistatavalt) jalatsipuhastusseadmega.

Puhastamise ja desinfitseerimise néuetekohasuse téendamine

Parast konkreetset liiki pinna ja seadmete puhastamist ja desinfitseerimist peaks mdni teine isik (st mitte isik,
kes vastutas puhastamise ja desinfitseerimise eest) tegema hoolika visuaalse kontrolli. Sedalaadi visuaalne
kontroll véib moodustada osa kontrollist, mille eesmark on teha kindlaks, kas tootmisliinid on valmis
kaditamiseks. Kui visuaalse kontrolli tulemusena ilmneb saastatus orgaaniliste materjalidega, tuleb puhastamist
ja desinfitseerimist enne kaitamist korrata. Selle visuaalse kontrolli ajal tuleb kontrollida ka raskesti
ligipaasetavaid osi ja kohti.

Kokkupuutepindadelt tuleb korraparaselt votta mikrobioloogilised proovid ja maarata anallilisiga kindlaks
mikroorganismide koguarv v8i muu naitaja, et kontrollida, kas puhastamine ja desinfitseerimine on endiselt
téhus ja toimub nduetekohaselt. Parast puhastamist ja desinfitseerimist saab ATP md&dtmise voi muu
kiirkontrollimeetodi abil kiiresti kontrollida, kas tootmisseadmed saab taas kasutusele votta. Selline
puhastamise ja desinfitseerimise nduetekohasuse kontrollimine ei tohi aga asendada keskkonnaseiret
L. monocytogenes’e tuvastamiseks (vt lisaks 4. jaotis).

2.2. Vesi: allikad, kvaliteet ja varustusvork

Sugavkiilmutatud koogivilja tootmisel kasutatakse suures koguses vett. Arvestades (ha suurenevat survet
seoses vee kattesaadavuse ja kvaliteediga, peavad toidukaitlejad hoolikalt jalgima, et vee ettevottesisene
taaskasutamine ei pdhjustaks toiduainete ristsaastumist L. monocytogenes’ega. Selleks et hallata veevarusid ja
valtida Listeria monocytogenes’e vdimalikku sattumist veest toiduainetesse, peavad toidukaitlejad votma
jargmisi meetmeid:
a) tegema kindlaks vdimalikud veeallikad (nt kraanivesi, vihmavesi, pohjavesi, puhastatud ringlussevdetud
vesi);
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b) tegema analliUsiga kindlaks kattesaadava vee kvaliteedi (nii mikrobioloogilised kui ka keemilised néitajad

>
kas vesi vastab joogivee, puhta vee voi tehnilise vee suhtes kohaldatavatele nGuetele?);

c) tegema kindlaks ringlussevdetud/taaskasutatava vee véimalikud kasutusalad (nt parast blanseerimist
jahutusvee taaskasutamine pesuveena) teatavates tootmisetappides =» sel juhul tuleb teha hoolikas
hindamine, et viltida ristsaastumist;

d) tegema kindlaks, kas ringlussevbetud vett, vihma-, drenaazi- ja/vbi heitvett on vaja veekvaliteedi
parandamiseks desinfitseerida (kasutades fiilisikalisi meetodeid, nt UV-kiirgus, pooérdosmoos, voi
keemilist desinfitseerimist loa saanud biotsiididega, naiteks kloor, peraadikhape, ClO,);

e) kontrollima kasutatavaid vee desinfitseerimise meetodeid (igapdevane jalgimine, kemikaalijaakide
olemasolu kontrollimine, kui vett desinfitseeritakse keemiliselt) ja neid valideerima;

f) ndgema ette veevarustuseks kasutatavate veepaakide, torustike ja filtrimissiisteemide hoolduse, et
valtida biokile moodustumist ja L. monocytogenes’e vdimalikku esinemist =» keskkonnaproove tuleb
vOtta ka veevarustussiisteemi osadest (nagu kirjeldatakse punktis 4.1);

g) valtima muude tootmisel kasutatavate veeallikate ristsaastumist drenaazi-/heitveega;

h) valtima seisva vee kogunemist masinatesse, voolikutesse, torustikesse ja porandale;

i) valtima seisva vee kogunemist dravoolutrappide imbrusesse;

j)  valtima seadmetest, torustikust ja torudest tilkuva vee v&i kondensatsioonivee sattumist toitu, toiduga
kokkupuutuvatele pindadele vdi toidu pakkematerjalidele;

k) tagama, et glasuurimiseks kasutatav vesi on joogivee kvaliteediga.

Koostada tuleb k&iki neid elemente koondav veemajanduskava ning asjakohane anallilisikava, et kontrollida
kasutatava vee kvaliteeti mikrobioloogiliste ja keemiliste anallilside tulemuste pdhjal, vottes arvesse Euroopa,
riigi vOi piirkondlike padevate asutuste ndudeid. Ka EFSA leidis oma arvamuses Listeria monocytogenes’e riski
kohta seda liiki tootmise puhul, et pesu-, jahutus- jms vesi on oluline saasteallikas (vt lisateave valjaandes EFSA,
2020).

2.3. Tootmis- ja ladustamiskeskkonna temperatuuri kontrollimine, sealhulgas kiilmutustunneli haldus

Tootmis- ja ladustamiskeskkonna temperatuuri kontrollimine

L. monocytogenes on keskkonnas leviv patogeen, mis talub hasti kiilma ning on vdimeline vohama isegi 0 °C
juures. Kilmas kasvukiirus aeglustub, mis tdhendab, et patogeeni (kiire) kasvu valtimiseks tuleb sailitada
kiilmaahel. Tavaliselt on stigavkilmutatud kéogivilja tootmiskeskkonnas alasid, kus temperatuuri ei kontrollita.
Nagu on osutatud punktis 2.1 (puhastamine ja desinfitseerimine), tuleb neis alades hoolikalt puhastada ja
desinfitseerida toiduga nii otseselt kui ka kaudselt kokkupuutuvad seadmed. Temperatuurikdikumised vGivad
suurendada niiskust (st suhtelist dhuniiskust) ning pdhjustada aerosoolide teket ja/vdi tilkumist kdrgematelt
konstruktsioonidelt (nt laest, torustikust). Parast toote sligavkiilmutamist tuleb siigavkilmutatuna ladustamisel
ja vedamisel sailitada kilmutustemperatuur —18 °C voi alla selle. Kui stigavkiilmutatud tooteid on vaja uuesti
kdidelda (nt segamine, pakendamine), on soovitatav hoida Umbritsev keskkond madalal temperatuuril.
Sulamise valtimiseks peaks sligavkilmutatud tooteid toatemperatuuril (kui see on valtimatu) hoidma vaid
(vaga) luhikest aega. Selleks ettendhtud aja maarab kindlaks toidukditleja vastavalt konkreetsele tootele ja
Umbritseva keskkonna temperatuurile.

Kiilmutustunneli haldamine

Kilmutustunnelid on olulised slgavkilmutatud koogivilja tootmisel kasutatavad seadmed, milles olenevalt
tehnoloogiast (Shkkilmutus voi kriogeenne stgavkilmutus) ja konstruktsioonist kasutatakse vaheldumisi
madalate ja kdrgemate temperatuuridega tsiikleid. —30/—40 °C tsuiklitele jargnevad lihiajalised sulatuststiklid
(temperatuurini 30/50 °C), et valtida liigse jaa teket tunnelis. Kui tunnelisse jadb toiduaineid v&i need sinna
kuhjuvad, voib see soodustada Listeria monocytogenes’e kogunemist. Seega vajavad kilmutustunnelid
korraparast tehnohooldust (punkt 2.6), tsuklite nduetekohast jarelkontrolli ja temperatuuri reguleerimist
(kaesolev punkt), puhastamist ja desinfitseerimist vastavalt puhastus- ja desinfitseerimiskavale (punkt 2.1) ning
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téometoodika osana (punkt 2.9) korrapérast visuaalset kontrolli toodete lilemaarase kuhjumise valtimiseks, et
hoida &ra Listeria monocytogenes’e kogunemine ja/vdi biokile moodustumine tunnelis.

Tunneli sulatamiseks on kaks viisi.

1. Taielik sulatamine. Seda tehakse olenevalt tunneli tlilbist ja kiilmutusvGimsusest. Taielikul sulatamisel
tuleb alati teha stivapuhastus (vt punkt 2.1).

2. Osaline/jirjestikune sulatamine tootmise ajal. Seda on vdimalik teha vaid teatavate kaubamaérkide
kilmutustunnelite puhul (lisafunktsioonina). Tootmise ajal ei sulatata kunagi k&iki aurusteid samal ajal.
Sulatatavate aurustite kambrid on taielikult suletud ning need pastériseeritakse kuuma vee/gaasi voi
auruga. Aurustikambri sulatuststkli ajal juhitakse dhuvool teiste, kiilmutusreZiimis olevate aurustite
poole.

Kiitte-, ventilatsiooni- ja 6hu konditsioneerimise siisteem

Ettevotetes, kus toddeldakse sugavkilmutatud tooteid, v8ib kdrge ja madala Umbritseva keskkonna
temperatuuriga alade vahel liikuva 6hu tottu tekkida temperatuuri- ja niiskusegradient. Tavaliselt voib
temperatuurigradient esineda kilmutustunnelite valjundosa ja selle ala vahel, kus sligavkiilmutatud koogivili
pannakse vahepealses tootmisetapis suurtesse kottidesse/mahutitesse (mahtkaubana), véi nende alade vahel,
kus toimub vastavalt blanSeerimine ja blanseeritud toote jahutamine. Temperatuurigradient voib omakorda
pohjustada vee kondenseerumist ja tilkumist. Nendes tootmisettevGtetes moodustab eraldiseisva eeltingimuste
programmi spetsialisti paigaldatud ja hooldatav kiitte-, ventilatsiooni- ja hu konditsioneerimine siisteem.

2.4, Tootajad: teadlikkus, koolitus ja kditumisviisid

L. monocytogenes’e ennetamisel/ohjes on olulisel kohal té6tajate higieen, mille tagab peamiselt kaitlejate
nouetekohane kditumine ja teadlikkus patogeeniga seotud riskidest. Selleks, et teadlikkust suurendada, on vaja
(korduvat) koolitust ja teabevahetust (nt hiigieenikontrolli ning puhastamise ja desinfitseerimise kontrolli
tulemustest teatamine). Oluline personaliga seostatav tegur on asjaolu, et ristsaastumine vdib toimuda
jalatsite, kate, kinnaste ja kitlite (vOi vormirGivaste) kaudu thest tootmiskohast teise liikudes. Leebemate
hlgieeninGuetega aladest rangete hiigieeninGuetega aladesse liikkumine on Listeria monocytogenes’e vdimalikul
levikul tootmiskeskkonnas keskse tahtsusega. Seeparast tuleb kehtestada selged juhised selle kohta, kuidas
neid piire tootmistsoonis Uletada, ja edastada need kiitlejatele. Lisaks saab ette ndha lihest alast teise liikumisel
kasutatavad hiigieenimeetmed, naditeks hiigieenitdke, jalatsipuhastusseadmed, spetsiaalselt asjaomase tsooni
jaoks ette nahtud jalatsid, kdte desinfitseerimise jaamad, mis aitavad ennetada Listeria monocytogenes’e
levimist Ghelt alalt teisele (vt ka punkt 2.5). Need abindud (nt jalanGude desinfitseerimise vannid, et valtida
nisside moodustumist) tuleb lisada puhastus- ja desinfitseerimiskavasse. Kitleid vdi vormirdivaid eristatakse
vastavalt tOoOtajate tdidetavatele Ulesannetele (nt tootmisega seotud toollesanded leebemate
hlgieeninBuetega alas vdi rangete hiigieeninduetega alas, tehnohooldus). Kui tootmis- ja mudlgiruumides
tootab ajutisi tootajaid, tuleb valja tootada kohandatud koolitus ja sdlmida kokkulepped selle kohta, mida on
lubatud teha ja mida mitte. Hea tavana on soovitatav kaaluda ajutiste tootajate arvu vdahendamist selliste
tegevuste puhul, mis on Listeria monocytogenes’e ohje seisukohast olulisemad.

2.5. Taristu, seadmed ja téovahendid
Listeria monocytogenes’e ennetamisel ja ohjes sligavkilmutatud koéogivilja tootmisel on keskse tdhtsusega
tootmis- ja ladustamisruumide taristu ja korraldus.

Tsoonide mdédramine

Soovitatav on tootmis- ja ladustamisruumides eristada leebemate hiigieeninduetega alasid ja rangete
hlgieeninGuete alasid. Neid eri tsoone on kujutatud ka vooskeemidel (vt joonised 2—4). Alasid on vGimalik
eristada jargmiselt.

1. tsoon: leebemate hiigieeninbuetega ala
=>» Tunnused:
e alad otsevaljapaasuga Gue;
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e viljas asuvad tooraine vastuvdtmise alad;
e pesemisele ja/vGi blanseerimisele eelnevad tootmisetapid;
e tehnoruumid.
= Ohjemeetmed:
e alal v&ib leiduda puitu, kartongi ja/véi mulda;
e higieenitokkega ligipaas ei ole vajalik;
e temperatuuri ja ventilatsiooni/6huvoolu ei reguleerita.

2. tsoon: rangete hiigieeninduetega ala
=>» Tunnused:
e puudub otsevaljapads Gue;
e tootmisetapid alates koogivilja pesemisest ja blanseerimisest kuni siigavkilmutamiseni;

e pakendamata siigavkilmutatud toodete kaitlemine, nditeks glasuurimine, segamine voi
pakendamine.

= Ohjemeetmed:
o higieenitokkega ligipaas (= kontrollitud ligipaas Gue);
e reguleeritav ventilatsioon/dhuvool;
e soovitatav on temperatuuri reguleerimine ja kontroll;

¢ ala kontrollitakse ja seal v&ib leiduda puhast puitu vdi kartongi (nt kaheksanurksed
kastid).

3. tsoon: ohutu ala
=» Tunnused:
e ette nahtud pakendatud (stigavkiilmutatud) mahtkauba vGi I6pptoodete ladustamiseks;
e toodet hoitakse kiilmutustemperatuuril.
=> Ohjemeetmed:
e ainult suletud pakendid/mahutid;
e reguleeritav temperatuur (kilmumistemperatuur).

Seoses tootmis- ja ladustamisruumides asuvate alade eraldamisega on iga ala jaoks ohjemeetmetena vaja
tdiendavaid hiigieenindudeid, nt:

e sagedam puhastamine ja desinfitseerimine;

e rangemad piirangud kaitlejate isikliku hiigieeni suhtes;

e eraldi materjalide kasutamine tootmistegevuseks (lilkkuvad todvahendid, nagu konteinerid,
prugikastid) ning/véi puhastamiseks ja desinfitseerimiseks konkreetses alas;

e valtida tuleb ristsaastumist erinevate hiigieeninGuetega alade vahel: tuleb md&elda Idbi, kuidas
korraldada kaitlejate, materjalide, toiduainete, (liikuvate) seadmete ja toovahendite liikumine
hiugieenitsoonide vahel, hu- ja veevool tsoonide vahel = see peaks toimuma suunaga ohututelt
aladelt ja rangete hiigieeninGuetega aladelt leebemate hiigieeninduetega aladele, MITTE vastupidi.

Toiduga kokkupuutuvad materjalid ning seadmete, téévahendite ja laiema taristu hiigieeninéuetele vastav ehitus
Toiduga kokkupuutuvad esemed ning seadmed ja taristu, mis toiduga otseselt kokku ei puutu, peavad olema
valmistatud asjakohasest materjalist (nt roostevabast terasest voi toidu puhul kasutamiseks heaks kiidetud
plastist), mis on kestlik ega ole poorne, absorbeeriv ega korrodeeru, et valtida nisSide moodustumist. Nendes
nissides (nt vaikesed sisseldiked voi praod) voib L. monocytogenes koguneda ning vastav osa vdib muutuda
patogeeni reservuaariks. Taristut ja tootmisettevotet projekteerides tuleb arvesse votta hiligieenindudeid: nt
sileda pinnaga, teravate liitmiketa ja tupikuteta torustikud, eraldiseisvad konveierilindid toiduainetele,
porandast piisavalt korgel paiknevad seadmed ja toovahendid, et hdlbustada tootmishiigieeni meetmete
vOtmist ja véltida pritsmeid porandalt, (parast lahtimonteerimist) hélpsasti puhastatavad seadmed. Kaabli- ja
torusiisteemid vdivad koguda tolmu ja koosmdjus kdrge niiskustasemega vdivad nende pinnal/Umbruses
tekkida nisid keskkonnas leiduvatele patogeenidele. Kaiguteede ja -sildade tarindid ja vGrkresttrepid ei tohi
asetseda lahtiselt hoitava toidu ja/vdi vee kohal. Pindu, mis toiduga kokku ei puutu, tuleb korraparaselt

puhastada ja desinfitseerida (vt punkt 2.1) ning v&imalikult suures ulatuses tuleb viltida horisontaalseid
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konstruktsioone.

Ohuvool/ventilatsioonisiisteemid

Rangete hiigieeninduetega tsoonide ja leebemate higieeninduetega tsoonide vahel liikkuv 8huvool peaks
soovitatavalt olema reguleeritud: 8hk peaks liikuma puhastelt aladelt mdardunud aladele ning seega on
soovitatav tagada positiivse rohuga 6huvool rangete hiligieeninGuetega aladelt leebemate hiigieeninGuetega
aladele. Ventilatsioonisiisteeme, sealhulgas kiilmutustunnelite aurusteid tuleb vajadust médda hooldada ja
puhastada. Hinnata tuleb vajadust Shupuhastusfiltrite jarele. Kuna 6hu sisselaske allikas vdib pdhjustada
saastumist, peavad toidukaitlejad Shuallikat kontrollima (nt et sisenev 6hk ei tuleks tehnilistest aladest voi
ebapuhastest aladest, nt jaatmekaitlusalast). Surudhul tootavate seadmete korral (nt optilised
sortimismasinad) on vajalikud filtrid, et valtida dli tilkumist pumbasiisteemidest ja mikroorganismide levikut.
Filtreid tuleb hooldada vastavalt perioodilise hoolduse kavale (vt punkt 2.6), et véltida L. monocytogenes’e
nisSide teket.

Liikuvad téévahendid

Osa téovahendeid on teisaldatavad ning neid on vdimalik tootmisliinidel kasutusele v&tta / sealt eemaldada,
olenevalt té6deldava tooraine liigist (nt kas lehtkoogivili voi mugulkddgivili), tooraine puhtuse astmest (nt kas
esineb mulda, liiva), tdiendava sortimise vdi putukate eemaldamise vajadusest, kasutatavatest IGikeseadmetest
(nt IGigatakse kas kangideks voi viiludeks) jne. Kui té6vahendid viiakse tehase teise tsooni, tuleb enne nende
uuesti kasutamist kontrollida puhtust ja hinnata ristsaastumise ohtu (nt oht seetdttu, et liigutakse leebemate
hlgieeninGuetega aladelt rangete hiigieeninGuetega aladele, inimesed liiguvad v6i materjale liigutatakse edasi-
tagasi). Ristsaastumist vivad pdhjustada vaiksemad (jalgimis)seadmed (nt termomeetrid, ATP-m&6&turid), mida
viiakse tootmisettevottes ihest kohast teise. Neid tuleb kasitseda asjakohasel viisil, nditeks ei tohiks neid viia
leebemate higieeninGuetega aladelt rangete hiigieeninduetega aladele; hea tavana vdiksid tehase eri
tsoonides/alades olla eraldi seadmed.

2.6. Tehnohooldus

L. monocytogenes’e ennetamisel ja torjes on keskse tdhtsusega ennetav tehnohooldus, mis hdlmab
toéovahendite ja taristu plaanilist Glevaatust ja kontrollimist. Toidukaitlejad peavad kehtestama ennetava
hoolduse kava, mis sisaldab jargmist teavet:

e (iksikasjalik kirjeldus selle kohta, mis tutpi tehnohooldust tehakse;

o hooldustegevuse ajastus vastavalt tootmistegevusele (toote saastumise véltimiseks ei tohi
tehnohooldus toimuda tootmise ajal);

o kditamiseelse kontrolli vajadus selliste masinate ja toovahendite puhul, mida ei kasutata
sageli (st hooajalise tootmise korral);

e hoolduskava peab hdlmama k&iki masinaid ja td6vahendeid, sealhulgas suuremaid paigaldisi
(veetorustikud ja pumbasiisteemid, kiilmutustunnelid jne), mis puutuvad otseselt voi kaudselt
kokku toiduainetega;

e  Ohu- ja veefiltrite vahetamine ning meetmed biokile moodustumise valtimiseks filtritel;

e veemajandusseadmed ja heitvee eemaldamise siisteemid;

e  kasutuseelse puhastamise korraldus parast tehnilisi sekkumisi;
o ettevottesisestele ja -valistele tehnikutele tootmisettevdtte eri tsoonides kasutamiseks ette

nahtud vormirdivad ja jalatsid;
e tehnikutele tootmisettevétte eri tsoonides ja hligieenireziimides kasutamiseks ette
nahtud hooldusvahendid ja karud vai liilkuvad té6vahendid koos tarvikutega.

Teha tuleb korrapédraseid higieenikontrolle (nt 3—4 korda aastas), et tuvastada tdiendavad saasteallikad,
naiteks praod, sisseldiked, korrosioon, mille puhul on vajalik tehniline sekkumine.

2.7. Jaatmekaitlus

Toidujaatmetel on erinevad kvaliteediklassid ning niikaua kui toiduainevoog on osa toidu-/sé6datarneahelast,
tuleb alati kinni pidada asjakohastest hiigieeni- ja ohutusnduetest ning -piirangutest. Kogu tootmis- ja
ladustamistegevuses tuleb valtida toidu ristsaastumist jadtmete kaudu. Toidukaitleja peab kindlaks maiarama
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meetmed juhuks, kui toiduained satuvad pdrandale (nt kui konveierilint on tlekoormatud ja tooted kukuvad
maha), et véltida toidu ristsaastumist L. monocytogenes’ega, mida vGib leiduda dravoolutrappides voi p&randal.
Selliseid toiduaineid ei tohiks enam toidutootmises kasutada, vaid need tuleks suunata sd6datootmisse, vilja
arvatud tootmisprotsessi algusjargus, kui podllusaadused saabuvad tootmisettevOttesse (leebemate
hugieeninGuetega ala).

Prigikastid, prugikonteinerid ja ratastel jadgtmekogumissiisteemid tuleb hoida heas seisukorras (vt punkt 2.5 ja
2.6) ning need peavad olema hdlmatud puhastus- ja desinfitseerimiskavaga (vt punkt 2.1). Selleks et véltida
prugikastide liigutamist eri alade vahel ning valtida seeldbi L. monocytogenes’e levikut tootmiskeskkonnas, on
need hdlmatud nduetega, mida kaitlejad taidavad toometoodika raames (vt punkt 2.9). Igaks otstarbeks peab
olema eraldi konteiner (nt vastuvetud toodete, Umbertoodeldud toodete, s66da, jadtmete jaoks), mis on
Ulejaanutest selgelt eristatav (nt tunnusvarvi, margistuse, siltide abil).

2.8. Tooraine kontrollimine ja tarnijate valik

Selleks et vahendada Listeria monocytogenes’e esinemist slgavkilmutatud koogivilja tootmisel, tuleb
ennetusmeetmena vihendada tdéendosust, et tooraine (naditeks pdllult toodud koogivili), pooltooted (nt
eelnevalt puhastatud vGi pestud kddgivili) ja koostisosad (eelkeedetud vGi -kiipsetatud riis, kala- v&i lihatooted,
virtsid) on kohaletoimetamisel saastunud.

Olenevalt vastuvoetavast tootest vGib saastumine toimuda eri viisidel.

e PoOllult toodavas tooraines, nditeks toores koogiviljas voib tehasesse sisenemisel leiduda
L. monocytogenes’t =» saastumise riskitegurid vdivad olla mullajadgid ja veokonteinerid. Kui tooted
pollul vdi pdllumajandusettevéttes jahutatakse, voib toimuda saastumine niiskuse mojul (nt kui
toodete temperatuuri alandamiseks kasutatakse jahutusvett vGi pihustatakse kiilma vett).

e Pooltooted (nt eelnevalt puhastatud, pestud, kooritud v6i hakitud tooraine, nt porgandid ja sibulad)
=>» need tooted parinevad teistest tootlemisrajatistest ning vdivad olla saastunud t66tlemise kaigus voi
ristsaastunud veokonteinerites. L. monocytogenes’e kasvu vGib soodustada see, kui tooteid hoitakse
ettendhtust kauem ebasobival temperatuuril.

e Koostisosad (nt sigavkilmutatud koogivili, kala, liha, riis, kuivatatud tooted jms) =» vdivad olla
saastunud tarnija juures ning toidukaitleja votab need oma tootmisprotsessis kasutusele.

o Pakkematerjalid (nt esmased materjalid, ladustamisel kasutatavad materjalid (nt big-bag-tiiipi kotid,
mahtkaubakonteinerid)) =» on vidhem vastuvdtlikud Listeria monocytogenes’ega saastumise suhtes,
kuid peavad saabumisel olema puhtad, tolmuvabad ja kaitstud ristsaastumise eest.

e Abiained (nt vee desinfitseerimise vahendid, pesupaakides kasutatavad vahutamisvastased ained) vGi
lisaained =» vdhem vastuvdtlikud L. monocytogenes’ega saastumise suhtes, kuid neid tuleb hoida
puhastes anumates/mahutites, et viltida tootmiskeskkonna ristsaastumist.

e Vesi=>» vt punkt 2.2.

Voimaliku saastumise valtimisel on oluline etapp tarnijate valik ja nende teavitamine L. monocytogenes’e
esinemisest konkreetse tooraine korral. Kuna aga toorained on omadustelt erinevad, ei ole alati voimalik
listeeriabakteri olemasolu vélistada, arvestades, et enamiku selles sektoris kasutatavate toorainete korral ei
vOeta tootmis- vOi tootlemisprotsessis meetmeid listeeriabakteri torjeks (nt pastoriseerimine, steriliseerimine).
Seeparast tuleb tarnijaid valida pdhjalikult ja votta seejuures jargmisi kontrollimeetmed:
e tootada valja tarnijate valimise ja heakskiitmise kord;
e |uua tarnijatega (pikaajalised) to6suhted;
e korraldada korrapdaraselt kohapealseid auditeid veendumaks, et tarnijatel on olemas pohjalik
toiduohutuse juhtimise stisteem ning et nad rakendavad haid tavasid ja jargivad tldisi
hlgieenieeskirju L. monocytogenes’ega saastumise valtimiseks;

e arvestada, kas tegemist on ELi vOi ELi-valise tarnijaga (ELi mittekuuluvates riikides vGidakse kohaldada
teistsuguseid Gigusnorme).

P&llult toodava toore koogivilja puhul on saastumine Listeria spp. vOi isegi L. monocytogenes’ega ootusparane.
Sellegipoolest peavad need (esmatoodete) tarnijad tdkestama voimalikku tdiendavat saastumist, valtides
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puhastamata konteinerite/kastide/mahutite, puhastamata saagikoristusvahendite ja -seadmete ning saastunud
veeallikate kasutamist ja biokile moodustumist kiilmsailitus- ja niisutusruumides, kui see on asjakohane. Koiki
neid meetmeid peab tarnija v6tma hea pdllumajandustava raames ning need peavad olema suunatud
mikrobioloogilise saaste vdhendamisele esmatootmises. Pdllumajandustootjatel on soovitatav ldhtuda oma
t06s komisjoni teatisest ,Suunised varskete puu- ja kéodgiviljade esmatootmises esinevate mikrobioloogiliste
ohtude maandamiseks hea hugieeni abil“ (2017/C 163/01), kus on esitatud hulk haid pdllumajandus- ja
hlgieenitavasid mikrobioloogilise saaste valtimiseks v&i vahendamiseks pdllumajandusettevotetes ja esmastes
saagikoristusjargsetes tegevustes.

Uksiku toorainepartii kontrollimine L. monocytogenes’e esinemise suhtes (= proovi vétmine partiist) aitab kiill
kindlaks teha konkreetse partii vastuvdetavuse, kuid see ei saa asendada tdiendavaid eeltingimuste programme
ja HACCP pohimdétteid Listeria monocytogenes’e ohjeks toidukaitleja tootmisprotsessis (vt tdpsemalt punkt 5.1).
Tooraine kontrollimisest on kasu siis, kui tarnijate kohta on olemas varasemad andmed, millest on véimalik
hindamisel / nduetekohasuse tdendamisel |dhtuda. Seega El OLE tooraine anallilis ja partiide kontrollimine
L. monocytogenes’e korral asjakohane ohjemeede.

2.9. Toometoodika

Selleks et igapdevaselt ennetada ja tokestada Listeria monocytogenes’e levikut ning biokile/nisside vdimalikku
moodustumist tootmiskeskkonnas, on darmiselt suure tdhtsusega tootmisettevéttes rakendatav téometoodika,
tootmiskorraldus ja juhtimissiisteem. L. monocytogenes’e ennetamisel ja ohjes on eriti olulised jargmised
aspektid.

Puhtus ja kord

Tehas ja selle iimbrus peab olema heas korras ja puhas. To6tlemisliinile (nt konveierilindid, kiilmutustunnel)
kuhjunud tooteid peab saama kohe eemaldada, st neil ei lasta koguneda korralise puhastamise ja
desinfitseerimiseni. Oluline on rakendada jooksva koristamise pdhimdtet, eemaldades sageli materjali
konveierilintidelt, téotlemisseadmetest, pdrandatelt jms, sest niiviisi on Uldkoormus kogu tootmiskohas
vaiksem.

Juhtkonna ja téétajate kohustused ja teadlikkus

Tehase juhtkond peab eri alade/tsoonide jaoks méadrama vétmetodotajad, kes vastutavad ndutavate
eeltingimuste programmide, oluliste eeltingimuste programmide ja kriitiliste kontrollpunktide igapdevase
rakendamise ja kontrollimise eest (vt punkt 3, Idhtuvalt HACCP-kavast). Koigil tootajatel (k.a tehnikud, ajutised
tootajad) peavad olema teadmised Listeria monocytogenes’e tdrjest ning nad peavad olema ldbinud vastava
koolituse (nagu on margitud punktis 2.4). Juhtkond peab eraldama ressursid (st rahalised vahendid, aeg,
tootajad, oskusteave) keskkonnaproovide vOtmiseks ning investeerima  taristusse ja
hooldustegevusse, vee puhastamisse jms, et oleks voimalik Listeria monocytogenes’'t ennetada ja

ohjata.

Siigavkiilmutatud kdégivilja tootmisprotsessi korraldus
Sugavkilmutatud koogivilja tootmine séltub suurel madral tooraine hooajalisest kattesaadavusest.
Tootmismaht on suurem téodeldava tooraine saagi koristushooajal. Seega tuleb tootmiskorralduses arvesse
vOtta jargmist:

e seadmete ja toovahendite kdttesaadavus (selle tagamine, et kdik vajalikud té6vahendid ja

tootlemisliinid oleksid paigaldatud ja kasutamiseks valmis);

e puhastamiseks ja desinfitseerimiseks ettendhtud vajalike tootmiskatkestuste aeg (vt punkt 2.1);

e tOoOtajate kattesaadavus;

e vee kattesaadavus

® jne.
Kuna (hel ajal vdidakse kaditada mitut tootlemisliini, millel omakorda kaideldakse eri tooteid, voib see
suurendada ristsaastumise ohtu liinide, to0tajate ja toodete vahel. Soovitatav on korraldada tootmisprotsess
selliselt, et tOootajate ja seadmete liikumine eri alade ja liinide vahel oleks minimaalne. Taiskoormusel

kaitatavate tootmisliinide korral tuleb ette naha seisakud, et liine saaks vahepeal puhastada ja desinfitseerida;
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kiilmutustunnelit tuleb dhu abil tiihjendada, et eemaldada kuhjunud tooted, kogunenud tootejaagid vms.

Tootmisprotsess, mille tulemusena saavad toorainetest stigavkilmutatud tooted (mahtkaubana), on Gldjuhul
katkematu. Toodete edasiliikumise p6himote enamasti probleeme ei tekita. To0tajate, ratastel seadmete ja
teisaldatavate toovahendite liikkumine peab aga olema kontrollitud, eeskdtt liikumine leebemate
hlgieeninGuetega aladest rangete hiigieeninduetega aladesse.

Tootajatele tuleb tootmisprotsessi kdigi etappide kohta anda juhised, mida tuleb jargida tootmistegevuse,
higieenieeskirjade, toiduohutuse tagamise etappide, tehtava kvaliteedikontrolli jms puhul. Seepérast peab
olema kehtestatud asjakohane dokumentatsioonisiisteem, mis hdlmab holpsasti mdistetavaid ja
kattesaadavaid juhiseid ja menetlusi.

3. HACCP-kava (ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide kava)

Eeltingimuste programmide k&rval peab L. monocytogenes’e ohtu kasitlema ka slgavkilmutatud koogivilja
tootmisettevotete ja ladude HACCP-kavades, et teha kindlaks tootmisprotsessi need osad, kus vGib esineda
L. monocytogenes’e oht, kus see voib koguneda voi kasvada voi kus on véimalik seda ohtu vdahendada. HACCP-
kava pdhineb komisjoni teatise 2016/C 278/01 (milles kasitletakse toiduohutuse juhtimist) (lesehitusel.
Joonistel 2, 3 ja 4 on esitatud protsessi eri etappe kujutav vooskeem.

1. markus. Seda HACCP-kava saab kasutada ldhtepunktina, et koostada ariiihingu HACCP-kava v6i vaadata
lIdbi olemasolev kava. Oluline on teha kohandused vastavalt aritiihingu tingimustele, kohandades
tootmisetappe, konkreetseid toovahendeid, tootmisliinide valideerimist ja mootmisi kadsitlevat teavet jne.

2. markus. Kesksel kohal on ohtude kindlakstegemine, ennetusmeetmed, ohtude hindamine (T x M = R),
voimalike kriitiliste kontrollpunktide, oluliste eeltingimuste programmide voi eeltingimuste programmide
kindlaksm3ddramine ning Listeria monocytogenes’e oht. HACCP-kava iilejddanud osi (st valideerimine,
nduetekohasuse kontrollimine, dokumenteerimine) selles juhendis tipsemalt ei kdsitleta. Samuti ei kdsitleta
juhendis muid ohte (st muud mikrobioloogilised, keemilised ja fiilisikalised ohud) ning toidukaitleja peab
neid analiiiisima eraldiseisvalt. Seejuures on vdimalik lihtuda komisjoni teatisest 2016/C 278/01 (milles
kdsitletakse toiduohutuse juhtimist).
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3. médrkus. Selles juhendis kasitletakse siigavkiilmutatud mittes66givalmis koogivilja. Toidukditlejad, kes
kavatsevad turustada siigavkiilmutatud koogivilja valmistoiduna, peaksid votma tdiendavaid ennetus- ja
ohjemeetmeid valmistoidutoodete ohutuse tagamiseks, kuid kdesolev HACCP-kava neid meetmeid ei hdlma.

Tabelis 2 on esitatud tootmisprotsessi eri etappide puhul kindlakstehtud ohud ja asjaomased ohjemeetmed,
ohu hinnanguline tdendosus (P) ja mdju (M) inimtervisele ning sellega seotud risk (R). Lopuks on olenevalt
omistatud riskitasemest kindlaks maaratud vastav eeltingimuste programm, oluline eeltingimuste programm
vOi kriitiline kontrollpunkt. Tabelis 3 on esitatud seiretoimingute ja vBetavate korrigeerivate meetmete ndited.

[rasmmacama\ (N fcesionpamo p— {aceesom esem s
V[ vegmasiesiruess | oresesecami | | Srisea) ena orosucs |

\Q:S":c'::u;-:cr:‘écnﬁsey I'-\hm';'gme "/ '-\h spices / L\:usru:n procucts Ny /
L L 1 I I

B B

I L = s s

o

N N | D) (o)
} k: ) somng | A L
1

Pre peration: Pre-

cutting removal

maves/ pesing)
removal of erdz®*
A

___________ - et e fm——————————
| pefingwinsEmm | ot

- Carborand, r
Pesing wih stmam K~ ormecharical or e it '"I' !
I negesigg.-” | mememeal

““““ - Sartingfizual |
inspection IE * mot relevant with regard to survival ‘growth
L monacytogenses
** flexibel, depending on work methodology
of company

" Sortingvisual inspection and Mindng
chopping before or after blanching

Joonis 2. Siigavkiilmutatud ké6givilja tootmise vooskeem — 1. osa

16



PROFELi juhend — Listeria, november 2020

Primary - R
. Filling {bulk] e
° packaging " rep

L

Lazeling Zone 1: Low hygiene

s

Storsge in Hulk

S

(<)
T
{-d:\' Spices, herbs T T :
A i
\"' ") Mivirg I
]
e T R — H
o T
I'\__D_,/ frozen
Wisiual or automatic
rspection
‘L- —. -
c Primary Weighing anc h _: .-. I -
'\_ packaging rejPackazing e -
oL

Metal detedion

L

Lazeting

oL

Storage

Ak

>

Joonis 4. Siigavkiilmutatud kéogivilja tootmise vooskeem — 3. osa

17



PROFELi juhend — Listeria, november 2020

18



PROFELi juhend — Listeria, november 2020

kontrollpunkt

Tabel 2. Kindlakstehtud oht, ennetus-/ohjemeetmed, tdeniosus (T), mdju (M) ja risk (R) ning vastav eeltingimuste programm, oluline eeltingimuste programm véi kriitiline

Kindlakstehtud oht

Ennetus-/ohjemeede

T

M

R

P6hjendus

Eeltingimuste programm / oluline
eeltingimuste programm / kriitiline
kontrollpunkt

Tooraine, pooltoodete, siigavkiilmutatud koostisosade ja vee vastuvotmine ja ladustamine

(1. tsoon: leebemate hiigieeninduetega ala) — joonis 2

vastuvotu- ja ladustamisalade kaudu

kilmsailituse voi
stugavkilmutatuna
ladustamise korral;

e  Qajajalgimine ja FIFO
(,esimesena sisse,
esimesena valja“)
pShimatte jargimine
(jahutatud) toodete korral;

e |adustamisalade/t66vahen
dite puhastamine ja
desinfitseerimine;

L. monocytogenes’e esinemine Tarnijate valik / ostupoliitika: 1 3 3 Toorainega seotud eeltingimuste
esmatootmisest (pdllult) saabuvas e  hea pollumajandustava; programm (punkt 2.8)
tooraines (kéogiviljad) e  tdodvahendite/mahutite
puhastamine ja
desinfitseerimine;
e  biokile moodustumise
valtimine toodete
kilmsailituse/niisutamise
korral.
L. monocytogenes’e esinemine Tarnijate valik / ostupoliitika: 2 3 4 Toorainega seotud eeltingimuste
pooltoodetes (eelnevalt puhastatud e  hea hlgieenitava ja HACCP; programm (punkt 2.8)
koogivili) ja koostisosades e  koos tarnijaga rakendatav
(stigavkiilmutatud tooted) tiksikasjalik kava Listeria Té6metoodikaga seotud
monocytogenes’e ohjeks; eeltingimuste programm (punkt 2.9):
e puhtad mahutid saabumisel; sissetuleva kauba kontroll
e  nduetekohane vastuvotmisel
jahutustemperatuur
saabumisel.
L. monocytogenes’ega Sobivate veeallikate valik, veekvaliteedi | 1 3 3 Veega seotud eeltingimuste programm
saastunud vesi korraparane kontrollimine (punkt 2.2)
L. monocytogenes’ega saastumine e  Temperatuuri kontrollimine 2 3 4 Temperatuuri kontrollimisega seotud

eeltingimuste programm (punkt 2.3)

Toometoodikaga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.9)

Puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.1)

Taristuga seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.5)
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e ladustamisalade
tehnohooldus.

Lisaained, abiained, kuivatatud virtsid ja maitsetaimed, pakkematerjalid =» enamasti ei ole L. monocytogenes’e allikad
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Sortimine, védrkehade eemaldamine, eelnev pesemine / kivide eemaldamine, ettevalmistamine, pesuetapid, Idikamine, sortimine / visuaalne kontroll, koorimine, hakkimine

ja tiikeldamine (1. tsoon: leebemate hiigieeninduetega ala) — joonis 2

Saastumine tootmiskeskkonna, e  Puhastus-ja 1 Té6vahendites/-vahenditel Puhastamise ja desinfitseerimisega
seadmete voi tarvikute kaudu desinfitseerimiskava; vGib moodustuda biokile; P = seotud eeltingimuste programm
e tehnohooldus, sealhulgas 1, 1. tsoon (punkt 2.1)
kaitamiseelne kontroll Tehnohooldusega seotud eeltingimuste
juhul, kui programm (punkt 2.6)2
seadmeid/t66vahendeid Taristuga seotud eeltingimuste
kasutatakse hooajaliselt; programm (punkt 2.5)
e taristu.
Saastumine kaitlejate kaudu e  ToOotajate koolitus ja 1 P =1, leebemate Too6tajatega seotud
teadlikkus; higieeninduetega alas eeltingimuste programm
e taristu: hligieenitdkked eri (punkt 2.3)@
alade vahel. Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)
Véorkehade eemaldamiseks ja/voi e Sobivad filtrid ning 1 P =1, leebemate Taristuga seotud eeltingimuste
pesupaakide puhastamiseks (mullipesu) filtrite ja aurustite hiigieeninduetega alas programm — 8hu kontrollimine
on kasutatud saastunud 6hku puhastamine; (punkt 2.5)
e  Ghuallika kontrollimine.
Saastunud vesi ja biokile moodustumine Veemajandus: 1 P =1, leebemate Puhastamise ja desinfitseerimisega seotud
pesupaagis (pesuetappides) e torustiku ja pesupaagi (ja hiigieeninBuetega eeltingimuste programm (punkt
muude pesemisel alas 2.1)
kasutatavate vahendite, nt Veemajandusega seotud eeltingimuste
labade ja poorlevate programm (punkt 2.2)
trumlite) puhastamine ja
desinfitseerimine;
e  vee sage varskendamine
ja/vdi vahetamine
2* *P =2, kui toode ei ole 1. oluline eeltingimuste programm: vee

veepaakides;

e  vajaduse korral vee
ringlussevétt ja/voi
puhastamine.

blanseeritud (nt porrulauk,
sibul)

saastumine pesupaagis, kui tegemist on
blanseerimata toodetega
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Saastunud aurutusvee kasutamine auruga

koorimisel

Vee nduetekohane puhastamine

saastumise valtimiseks

P =1, leebemate
hiigieeninduetega alas

Puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.1)

Veemajandusega seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.2)
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Blanseerimine (1.—-2. tsoon) — joonis 2

Markus. Selliste koogiviljade puhul, mida ei
blanseerita, on selle tootmisetapi asemel
tdiendav pesuetapp, sest tooteid
kdideldakse samadel to6tlemisliinidel.

Blanseerimine on tootmisprotsessi tehnoloogiline etapp, mille kdigus toodet kuumtéédeldakse, et peatada ensliimide toime ja seelabi
tagada slgavkilmutatud koogivilja stabiilsus pikaajalisel stigavkilmutatult ladustamisel. Osa tooraineid blanseeritakse ja osa mitte;
see oleneb suuresti toidukaitleja otsustest, klientide nGudmistest jne.

Blanseerimiseks sukeldatakse tooted lldjuhul kuuma vee vGi auru sisse. Temperatuur voib olla vahemikus 65-110 °C ning seda
hoitakse kindlaksmaaratud aja véltel (1-10 minutit, olenevalt toorainest, kdégiviljatikkide suurusest, hooajalistest erinevustest jne) =
aja/temperatuuri  kombinatsioonid olenevad enstiiimide polifenoolokstidaasi (POD) ja peroksiidaasi (PPO) inaktiveerimiseks
vajaminevast ajast. Teatavaid tooteid ei saa blanseerida, sest see kahjustab toote kvaliteeti (nt sibul ja porrulauk).

® Blangeerimine kiill vihendab koogivilja mikrofloorat (mikrobiootat), ent selle eesmark ei ole kdrvaldada patogeene (nagu
L. monocytogenes) vGi vahendada nende hulka vastuvoetavale tasemele, nagu on ette nahtud kriitilise kontrollpunkti maaratluses
vastavalt HACCP pS&himdstetele. Seepdrast El kdsitata blanseerimist kriitilise kontrollpunktina Listeria monocytogenes’e kdrvaldamisel
ega tdieliku pastoriseerimisena (st L. monocytogenes’e arvukuse vahendamine 6 log korda).

Blanseerimisaeg on liiga liihike / e  Blanseerimisetapi aja ja 2 3 4 vid 2. oluline eeltingimuste
temperatuur liiga madal, mis soodustab temperatuuri jalgimine; programm:
Listeria monocytogenes’e paljunemist e kontrollimine, kas ensiiimid blanseerimisprotsess,
vees/tootes on hévinud (ensiimaatiliste aeg/temperatuur
analtisidega).
Saastumine tootmiskeskkonna, e Puhastus- ja P 3 4 P =2, sest lilkkumine toimub Puhastamise ja desinfitseerimisega
seadmete vdi tarvikute kaudu desinfitseerimiskava; rangete hugieeninduetega seotud eeltingimuste programm
e  tehnohooldus; ala suunas (punkt 2.1)
e taristu. Tehnohooldusega seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.6)
Taristuga seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.5)
Saastumine kaitlejate kaudu e  Tootajate koolitus ja 2 3 4 P =2, sest liilkumine toimub Tootajatega seotud
teadlikkus; rangete hiigieeninduetega eeltingimuste programm
e taristu: higieenitdkked eri ala suunas (punkt 2.3)@
alade vahel. Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)
Saastunud vee/auru kasutamine — vee e  Torustiku puhastamine ja 2 3 4 P =2, sest lilkkumine toimub Puhastamise ja desinfitseerimisega
ringlussevott desinfitseerimine; rangete higieeninduetega seotud eeltingimuste programm
e otsus seoses vee ala suunas (punkt 2.1)
ringlussevotuga Veemajandusega seotud eeltingimuste
blanieerimisetappides; programm (punkt 2.2)
e  vdimaliku veesaaste
kontrollimine ja vee
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desinfitseerimise vajaduse
kindlakstegemine.

Jahutamine (2. tsoon: rangete hiigieeninduetega ala) — joonis 2

L. monocytogenes’e kasv juhul, kui
jahutusprotsess on liiga aeglane (kui

patogeen on

Jahutusaja/-temperatuuri
jalgimine;

Vt

3. oluline eeltingimuste
programm: jahutusvee
temperatuuri jalgimine
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blanseerimisel ellu jaanud voi kui
saastumine on toimunud parast
blanseerimist)

jahutusvdéimsuse
arvessevdtmine —
jahutusvoimsus on nende
toodete hulk, mis véivad
jahutusetapi labida;

vee desinfitseerimise
vajaduse
kindlakstegemine, et
valtida bakterikolooniate
teket jahutusvees.

Saastumine tootmiskeskkonna,
seadmete voi tarvikute kaudu

Puhastus- ja
desinfitseerimiskava;
tehnohooldus;
taristu.

P =2, rangete hiigieeninGuetega
ala

Puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.1)

Tehnohooldusega seotud
eeltingimuste programm

(punkt 2.6)

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)

Saastumine kaitlejate kaudu

Tootajate koolitus ja
teadlikkus;

taristu: higieenitdkked eri
alade vahel.

P =2, rangete hiigieeninGuetega
ala

TooOtajatega seotud
eeltingimuste programm
(punkt 2.3)@

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)

Ristsaastumine saastunud vee kaudu

Veetorustiku puhastamine
ja desinfitseerimine;
hindamine, kas veekvaliteeti
sdilitamiseks on vaja on
tehnilise abinduna lisada
desinfektsioonivahendit;
hindamine, kui suures
koguses vett on vaja
jahutuspaakidesse lisada
vee varskendamiseks.

P =2, sest tegemist on
2. tsooniga

Puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.1)

Veemajandusega seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.2)

hoidmist temperatuurivahemikus 50 °C kuni 10 °C.

b Uldjuhul tuleks toote temperatuuri alla 10 °C alandada 1-2 minuti jooksul (EFSA, 2018b). Véltida tuleb toote
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joonis 2/3

Sortimine/visuaalne kontroll, hakkimine/titkeldamine, portsjoniteks jaotamine / vormimine — suuruse jirgi jaotamine parast kiilmutamist: rangete hiigieeninduetega ala) -

Saastumine tootmiskeskkonna, seadmete
vOi tarvikute ning selliste toiduainete
kaudu, mis on parast optilist/visuaalset
sortimist valjasorditud ja mida tuleks
kdidelda jaatmetena

Puhastus- ja
desinfitseerimiskava;
tehnohooldus;
taristu.

4

P =2, rangete hiigieeninduetega
ala

Puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.1)

Tehnohooldusega seotud
eeltingimuste programm

(punkt 2.6)

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)

Jaatmetega seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.7)
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o Nouetekohane jaatmete
kogumine voi valjasorditud
toodete eemaldamine.

Saastumine kaitlejate kaudu

e  ToOOtajate koolitus ja
teadlikkus;

e  taristu: hiigieenitokked eri
alade vahel.

P =2, rangete hiigieeninduetega
ala

TooOtajatega seotud
eeltingimuste programm
(punkt 2.3)@

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)

Ristsaastumine 1. tsooni kaudu

Toometoodika ristsaastumise
valtimiseks:
e eraldi tarvikud/té6vahendid
eri tsoonide jaoks;

e prigikastid vdljasorditud
toiduainete kogumiseks.

P =2, rangete hiigieeninduetega
ala

Toometoodikaga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.9)

Stigavkiilmutus/glasuurimine (2. tsoon: rangete hiigieeninduetega ala) — joonis 3

Liiga aeglane kilmutamine
(temperatuurile < —18 °C) voi
sugavkiilmiku temperatuurikdikumised,
mis pdhjustavad L. monocytogenes’e

kasvu / L. monocytogenes’ega saastumist

e  Silgavkilmutusaja ja -
temperatuuri valideerimine
ja jalgimine;

e  stigavkulmutusaja/-
temperatuuri/-tsiklite
kindlaksmaaramine iga
tooteriihma jaoks (olenevalt
koogiviljast, selle suurusest
jne).

Vit

4. oluline eeltingimuste programm:
stigavkilmutusaeg/-temperatuur

Saastumine
kiulmutustunnelis/stigavklmikus (nt
moodustunud biokile, tilkumise t&ttu)

e  Kulmutustunneli,
konveierilintide, paigaldiste
puhastamine ja
desinfitseerimine;

e higieeninduetele vastav
ehitus (sh 6huvool).

P = 2, rangete hiigieeninduetega
ala

Puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.1)

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)
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Saastunud 6hk (nt kui stigavkilmik on
Ohkkilmutusega)

Ohuallika kontrollimine;
puhastamine ja
desinfitseerimine,
sobivad filtrid ning filtrite
ja aurustite
puhastamine.

P = 2, rangete higieeninduetega
ala

Puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.1)

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)
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Glasuurimiseks on kasutatud saastunud vett

Torustiku/aurusti/otsaku
puhastamine ja
desinfitseerimine;

joogivee kvaliteediga vee
kasutamine.

P =2, rangete hiigieeninduetega
ala

Puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.1)

Veemajandusega seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.2)

“Kuna L. monocytogenes blanseerimisel taielikult ei havi ja tekkida vdib ristsaastumine

, on darmiselt olu

line vélistada kasv sligavkilmikus.

teadlikkus;

taristu: hugieenitdkked eri
alade vahel.

ala

Mahtkauba kiitlemine (1.-2. tsoon: rangete hiigieeninduetega alast leebemate hiigieeninduetega alasse, kui pakendid on kinnised) — joonis 2
Saastunud pakkematerjal e  Ostupoliitika; 2 3 4 P =2, rangete Tooraine kontrollimisega seotud
e  puhasja kuiv hugieeninduetega ala, eeltingimuste programm (punkt 2.8)
ladustamiskeskkond; arvestades, et pakkematerjal
e  korduskasutusega materjalide puutub otseselt kokku Taristuga seotud eeltingimuste
korral: nduetekohane stigavkilmutatud tootega programm (punkt 2.5)
tootmishlgieen. Puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.1) korduskasutusega
materjalide korral
Saastumine tootmiskeskkonna, e  Puhastus- ja 2 3 4 P =2, leebemate Puhastamise ja desinfitseerimisega
seadmete voi tarvikute kaudu = desinfitseerimiskava; higieeninduetega ala seotud eeltingimuste programm
mahtkauba konteinerite kasutamine, e taristu; (punkt 2.1)
nende transportimine ja viimine rangete e mahtkauba konteinerite puhul Taristuga seotud eeltingimuste
hiigieeninduetega aladele rakendatav toometoodika programm (punkt 2.5)
(kasutusjuhend). Toometoodikaga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.9)
Saastumine kditlejate kaudu e  ToOOtajate koolitus ja 2 3 4 P =2, rangete hiigieeninGuetega | ToOtajatega seotud

eeltingimuste programm
(punkt 2.3)&

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)
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L. monocytogenes’e voimalik kasv
toodete temperatuuri kdikumise korral
vOi juhul, kui stigavkilmikus
ladustamiseni viivas to6voos on tekkinud
katkestusi, kuna tehase vastavas osas ei
kontrollita temperatuuri reguleerimist

Toometoodika: juhised
seoses stigavkiilmutatud
koogivilja sisaldavate
mahtkauba konteinerite
katkematu transpordiga
sugavkilmikusse;
mahtkauba konteinerite
tihe sulgemine;
tookatkestuste korral =>»
korrigeerivate meetmete
vOtmine seoses toodetega
(temperatuuri  modtmine,
proovide vOtmine
toodetest, et vabastada
partii kasutamiseks).

P =2, oluline on valtida
kasvu ja levikut

Toometoodikaga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.9)

Margistamine ja mahtkaubana ladustamine (3. tsoon: ohutu ala) — joonis 4
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Vale silivusaeg/tootekood

Téometoodika: sailivusaeg
on oluline identifitseerimise
ja jalgitavuse seisukohast.

Temperatuur on

L. monocytogenes’e kasvuks
liiga madal
(sugavkulmutatud)

Toometoodikaga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.9)

Toote kahjustumine ja
L. monocytogenes’ega saastumine
ladustamise ajal (nt tilkumise tottu)

Laoruumi heas seisukorras
hoidmine;

toometoodika: porandal
ei ole pakendeid, tkski
pakend ei ole lahti;

korraparane puhastamine ja
desinfitseerimine.

Toode on pakendatud ja
sugavkulmutatud (3. tsoon)

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)

Toometoodikat kasitlev eeltingimuste
programm (punkt 2.9)2
Puhastamist ja desinfitseerimist
kasitlev eeltingimuste programm
(punkt 2.1)

L. monocytogenes’e kasv juhul, kui
toodet on hoitud ettendhtud ajast
kauem ebasobival temperatuuril

Ladustamistemperatuuri
ja -aja jalgimine;

téometoodika: FIFO pohiméte.

Temperatuuri kontrollimisega seotud
eeltingimuste programm (punkt 2.4)&
Toometoodikaga seotud
eeltingimuste programm (punkt 2.9)

Segamine viirtside / maitsetaimede / muud

hiigieenin6uetega ala) — joonis 4

e stigavkiilmutatud toodetega, (visuaalne/automaatne) kontroll, iilekaalumine / imberpakendamine (2. tsoon: rangete

Saastumine hulgipakendite
avamise ajal

Téometoodika: pakendite
(stgavkilmutatud koogivilja
sisaldavad mahutid vGi
koostiosade tarnijatelt
saadud mahutid) avamine
higieenindudeid jargides,
et valtida tolmu sattumist
sugavkulmutatud koogivilja
vOi pakkematerjali valiskihi
kokkupuudet
sugavkilmutatud
koogiviljaga.

P =2, rangete
hlgieeninduetega ala,
pakendite avamine

Toometoodikaga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.9)

Saastunud pakkematerjal

Ostupoliitika;
puhas ja kuiv
ladustamiskeskkond;

korduskasutusega materjalide
korral: nGuetekohane

P =2, rangete
hlgieeninduetega ala,
arvestades, et pakkematerjal
puutub otseselt kokku
stigavkilmutatud tootega

Tooraine kontrollimisega seotud
eeltingimuste programm (punkt 2.8)

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)
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tootmishigieen.

Puhastamise ja desinfitseerimisega
seotud eeltingimuste programm
(punkt 2.1) korduskasutusega
materjalide korral

Saastumine kaitlejate kaudu

Tootajate koolitus ja
teadlikkus.

P =2, rangete hiigieeninduetega
ala

TooOtajatega seotud
eeltingimuste programm
(punkt 2.3)@

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)
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e  Taristu: hiigieenitdkked eri

sugavkilmikust viljas, toote
temperatuur on liiga korge, soodustades
L. monocytogenes’e kasvu

jalgimine vastavas alas;

e  tdodmetoodika:
sugavkilmutusest tuleks
valja vGtta vaid piiratud arvul
konteinereid, et toodete
temperatuur ei touseks;

e  tootmiskatkestuste korral
tuleks seoses toodetega
vOtta korrigeerivaid
meetmeid (nt temperatuuri
mootmine ja vajalike
edasiste meetmete
otsustamine (nt proovi
vBtmine partiist ja partii
kasutamiseks vabastamine)).

hlgieeninduetega ala

alade vahel.
Saastumine tootmiskeskkonna, e  Puhastus-ja 2 3 4 P =2, rangete Puhastamise ja desinfitseerimisega
seadmete voi tarvikute kaudu desinfitseerimiskava; hugieeninduetega ala seotud eeltingimuste programm
e tehnohooldus; (punkt 2.1)
e  taristu. Tehnohooldusega seotud
eeltingimuste programm
(punkt 2.6)
Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)
Toode on olnud liiga kaua e Ajajatemperatuuri 2 3 4 P =2, rangete Temperatuuri kontrollimisega seotud

eeltingimuste programm (punkt 2.4)&
Toometoodikaga seotud
eeltingimuste programm (punkt 2.9)

Metallidetektorite kasutamine / mérgistamine / ladustamine / vedu (3. tsoon: ohutu

ala, suletud pake

ndid) — joonis 4

Vale sailivusaeg/tootekood

Toometoodika: sdilivusaeg on oluline
identifitseerimise ja jalgitavuse
seisukohast.

1

3

3

Temperatuur on
L. monocytogenes’e kasvuks
liiga madal

(sugavkulmutatud)

Toometoodikaga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.9)
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Toote kahjustumine ja
L. monocytogenes’ega saastumine
ladustamise ajal (nt tilkumise tottu)

Laoruumi ja
veovahendite heas
seisukorras hoidmine;
toometoodika: porandal
ei ole pakendeid, tkski
pakend ei ole lahti;

korrapdrased tootmishigieeni
meetmed.

Toode on pakendatud ja
stigavkilmutatud (3. tsoon)

Taristuga seotud eeltingimuste
programm (punkt 2.5)

Toometoodikat kasitlev eeltingimuste
programm (punkt 2.9)2
Puhastamist ja desinfitseerimist
kasitlev eeltingimuste programm
(punkt 2.1)
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L. monocytogenes’e kasv juhul, kui
toodet on hoitud ettendhtud ajast
kauem ebasobival temperatuuril

e Ladustamistemperatuuri ja 2 3
-aja jalgimine (ka veo ajal);
e  toometoodika: FIFO pGhimote.

Temperatuuri kontrollimisega seotud
eeltingimuste programm (punkt 2.4)&
Toometoodikaga seotud
eeltingimuste programm (punkt 2.9)

Tabel 3. HACCP-kavas kindlaksmaaratud olulised eeltingimuste programmid (tabel 2) — seiretoimingud ja korrigeerivad meetmed

Markus. Toidukiitlejad peavad kontrollima, kas need olulised eeltingimuste programmid vastavad nende vajadustele, ning tegema kohandused vastavalt drilihingu
konkreetsele tootmisviisile.

Oluline Tootmisprotsessi Eesmark Valideerimine Seire Korrigeerivad meetmed
eelti etapp
ngim
uste
prog
ram
m
voi
kriiti
line
kont
rollp
unkt
1. oluline Saastunud vesi ja Viltida — Hinnata ja maarata — Jalgida veepaakides vee — Varskendada veepaakides vesi ja
eeltingimus | pjokile L. monocytogenes’e kindlaks, kui sageli ja/vdi véarskendamiseks ja/vdi uuesti taita need uuesti
te moodustumine kogunemist mil maaral tuleb vett taitmiseks maaratud sagedust
programm pesupaagis pesupaakides pesupaakides vdrskendada
(pesuetappides) —
blanseerimata — Hinnata ja maarata kindlaks | —Vajaduse korral jalgida vee
toodete korral vee ringlussevdtu tingimused | ringlussevdtuks ja/vdi puhastamiseks (sh — Vaadata labi vee ringlussevdtu
ja vee puhastamise vajadus desinfitseerimiseks) maaratud tingimusi ja/vdi puhastamise tingimused
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2. oluline Kéogivilja Blanseerimisaeg on liiga — Hinnata ja teha kindlaks, Jalgida blanseerimisaega/-temperatuuri — Kui blanseerimisaeg/-
eeltingimus | plangeerimi |Ghike / temperatuur kas temperatuur/aeg véib vastavalt eri toodete, |Gikamisviiside, temperatuur ei vasta
te ne liiga madal, mis soodustada hooaegade jne puhul valideeritud kindlaksmaaratud kriteeriumidele,
programm soodustab Listeria L. monocytogenes’e kasvu ajale/temperatuurile tuleb hinnata L. monocytogenes’e
monocytogenes’e voi levikut voimalikku kasvu
paljunemist vees/tootes blanseerimisprotsessi ajal, — Vo&imaliku kasvu korral tuleb
olenevalt tootest, blanseerimisvett varskendada v&i
|6ikamisviisist, hooajast jne puhastada ning toote vGimaliku
saastumise hindamiseks tuleb
vGOtta tootest proovid
3. oluline Blanseerimis L. monocytogenes’e — Hinnata ja teha kindlaks, — Jalgida valideerimisega — Kui jahutusaeg ja -temperatuur
eeltingimus | j5rgne kasv juhul, kui kas jahutustemperatuur/- kindlaksmaaratud jahutusaega ja - ei vasta kindlaksmaaratud
te jahutamine jahutusprotsess on aeg vGib soodustada L. temperatuuri kriteeriumidele, tuleb hinnata
programm liiga aeglane (kui see
on
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blanseerimisel ellu
jaanud voi kui
saastumine on
toimunud parast
blanseerimist)

monocytogenes’e
levikut
blanseerimisjargsel
jahutamisel

— Valtida hoidmist
temperatuurivahemikus 10—
50 °C, kontrollides vee
temperatuuri ja/voi
tootevoogu

— Hinnata ja teha kindlaks
jahutusvee desinfitseerimise

— Uldjuhul tuleks toote temperatuuri
alla 10 °C alandada 1-2 minuti jooksul
(EFSA, 2018b)

L. monocytogenes’e véimalikku
kasvu

—Va&imaliku kasvu korral tuleb
jahutusvett varskendada voi
puhastada ning votta tootest
proovid, et hinnata toote

vOimalikku saastumist

vOi sugavkilmiku
temperatuurikdikumised,
mis pdhjustavad

L. monocytogenes’e
kasvu /

L. monocytogenes’ega
saastumist

maarata need kindlaks iga
tooteriihma jaoks (olenevalt
koogiviljast, selle suurusest
ine)

— Kontrollida, et kilmutustunnelisse ei
kogune tooteid

vajadus
4. oluline koogivilja Liiga aeglane — Hinnata —Jalgida stigavkilmutusaega / — Kui konkreetse toote
eeltingimus | siigavkiilmutamine kilmutamine sugavkilmutusaega/- kUlmutustunneli temperatuuri ja toote stugavkilmutamine ei toimu
te kiilmutustunnelis (temperatuurile <—18°C) | temperatuuri/-tsikleid ja temperatuuri valideeritud aja/temperatuuri
programm:

juures, tuleb kontrollida, ega
kiilmutustunnelisse ei kogune
tooteid

— Hinnata, kas toote temperatuur
on ule —4 °C (selline temperatuur
vGib soodustada Listeria
monocytogenes’e
mikrobioloogilise aktiivsuse ja
kasvu taastumist)

—Sellisel juhul tuleb
kilmutustunnelit
puhastada/desinfitseerida
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4. Keskkonnaproovide votmine patogeeni Listeria monocytogenes’e tuvastamiseks keskkonnas ning
véetud ennetus-/ohjemeetmete néuetekohasuse téendamiseks
Kuna Listeria monocytogenes on keskkonnas leviv patogeen ja mikroorganismide kogunemine ei ole silmaga
nahtav, tuleb votta keskkonnaproove, et kontrollida tootmiskeskkonda L. monocytogenes’e voimalike
reservuaaride suhtes. Keskkonnaseirel on kolm eesmarki:
(1) toendada ennetus- ja ohjemeetmete (eeltingimuste programmid ja HACCP-kava) tGhusust;
(2) tuvastada L. monocytogenes’e vGimalik esinemine tootmisettevottes ja reservuaarid;
(3) tagada, et kui tootmisettevottes on leitud L. monocytogenes’t, on see korrigeerivate meetmete abil kdrvaldatud.

Keskkonnaproovide votmisega seotud olulised viitematerjalid:

a) keskkonnaproovide vétmise korraga seotud p&himétteid kirjeldatakse standardis EN 1SO 18593:2018;

b) keskkonnaproovides L. monocytogenes’e tuvastamiseks kasutatavat analiiisi kirjeldatakse
standardis EN 1SO 11290 (osa 1);

c) Euroopa Liidu L. monocytogenes’e referentlabor on koostanud juhenddokumendi, milles kasitletakse
tootlemisaladelt ja -seadmetelt proovide vétmist Listeria monocytogenes’e tuvastamiseks (Euroopa
Liidu L. monocytogenes’e referentlabor, 2012);

a) ,Urgent scientific and technical assistance to provide recommendations for sampling and testing in
the processing plants of quick-frozen vegetables aiming at detecting L. monocytogenes” (e k
,Kiireloomuline teaduslik ja tehniline abi eesmargiga esitada soovitused seoses stigavkiilmutatud
koogivilja tootlevates ettevotetes L. monocytogenes’e tuvastamiseks proovide votmise ja
anallisidega®) (EFSA, 2018b);

b) viiteid keskkonnaseire eeskirjade kohta on esitanud ka Lakshmikanta (2013) ja codex alimentarius'e
komisjon (2007);

c) Zoellner et al. (2019) on kirjeldanud huvitavat modelleerimismeetodit kdige asjakohasema
proovivétukoha ja -aja kindlakstegemiseks sligavkilmutatud tooteid tootvates ettevotetes.

4.1 Listeria spp. voi L. monocytogenes?
Tasub markida, et teatavatel juhtudel eelistavad toiduainetootjad jalgida keskkonnaseires Listeria perekonna

mittepatogeensete liikide esinemist L. monocytogenes’e esinemise indikaatorina. Laiema Listeria perekonna
liikide kui indikaatororganismide jadlgimine vdib aidata usaldusvadrsemalt kontrollida piisava hiigieeni tagamist
keskkonnatingimustes (ja on seega hea tootmishtgieeni indikaator) ning véimaldab kérvaldada olukorrad, mis
vbivad pdhjustada L. monocytogenes’ega saastumist (codex alimentarius'e komisjon, 2007). Listeria spp. liikide
kasutamine L. monocytogenes’e marker-/indikaatororganismidena on aga vaieldav. Listeria perekonda kuulub
ka muid, mittepatogeenseid liike, mis on samuti laialt levinud mikroorganismid ja mida aeg-ajalt leitakse toidus
vOi toidutootmiskeskkonnas. Seega ei naita Listeria spp. liikide esinemine ilmtingimata L. monocytogenes’e
esinemist. EFSA (2018b) soovituse kohaselt tuleks L. monocytogenes’e esinemist kontrollida eraldi, jargides
standardi EN ISO 11290 osa 1 kohast eeskirja (tuvastamismeetodid) ning positiivse tulemuse korral on rangelt
soovitatav saata kinnitatud L. monocytogenes’e isolaadid riiklikusse referentlaborisse voi Euroopa Liidu
referentlaborisse tapsemaks iseloomustamiseks (tlpiseerimiseks). Kontrollimine L. monocytogenes’e suhtes on
kindlasti oluline ka listerioosipuhangute uurimisel, aidates kindlaks teha Listeria monocytogenes’e véimaliku
allika (EFSA, 2018b).

4.2 Proovivotukohad
Keskkonnaseire kava peab hdélmama loendit proovivotukohtadest, mis on valitud vastavalt Listeria

monocytogenes’ega saastumise t6endosusele. Nende proovivétukohtade kontrollimise tulemuste alusel peaks
toidukditleja looma andmestiku, et teha kindlaks tootmiskeskkonna kriitilised valdkonnad, nt teatavad
toovahendid (otsene voi kaudne kokkupuude), teatavad perioodid aastas, teatavate kaupade tootmine jms.
Toidukaitleja vGib koostada pika loetelu proovivotukohtadest (sh toiduga kokkupuutuvad ja
mittekokkupuutuvad pinnad), kust voetakse proove juhuslikult, kuid teatava aja tagant on soovitatav teha
lauskontroll. Proovivotukohti on soovitatav eristada vastavalt sellele, kui suure tdendosusega vGivad need
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pohjustada toiduainete ristsaastumist Listeria monocytogenes’ega vGi olla selle organismi reservuaariks.
Naidisliigitus on esitatud tabelis 4. Vidljaandes EFSA 2018b on esitatud pikk loetelu vd&imalikest
proovivGtukohtadest. Soovitatav on kasutada statsionaarseid proovivGtukohti ja roteeruvaid proovivétukohti
vahekorras 70/30 — st 70 % proovivGtukohtadest on statsionaarsed ja 30 % kohtadest vahelduvad igal
proovivGtukorral.

Tabel 4. Ulevaade - toiduga kokkupuutuvate ja toiduga mittekokkupuutuvate pindade liigid, v&imalikud
proovivotukohad ja soovitatav proovivotusagedus (tabeli 1 pohjal)
Liik Kirjeldus Véimalikud proovivotukohad Soovitatav
proovivotusagedus
1 Toiduga otseselt kokkupuutuvad | Paakide siseseinad, pakendid ja konveierilindid, Igal nadalal
pinnad punkrid, torude siseseinad
2 Toiduga kokkupuutuvate Seadmete kaitsetarindid, seinad, pdrandad Igal kuul
pindade vahetus laheduses vOi aravoolutrapid, mis paiknevad toiduga
asuvad toiduga kokkupuutuvate pindade ldhiimbruses
mittekokkupuutuvad pinnad
3 Kaugemal asetsevad toiduga Kahveltdstukid, prigikastide/seadmete rattad, Iga 6 kuu tagant
mittekokkupuutuvad pinnad, tootajate jalanGude desinfitseerimise vannid,
mis vOivad teatavatel juhtudel porandad ja dravoolutrapid, mis ei ole otseses
pohjustada saastumist kokkupuutes toiduga kokkupuutuvate
pindadega
4 Toiduga mittekokkupuutuvad | Tootmisalast valjaspool asuvad koridorid, | Iga 6 kuu tagant

pinnad ja tootlemiskeskkonnast | tooraine vdi I6pptoodete ladustamise alad.
kaugemal asuvad alad Seadmete kaitsetarindid, seinad, p6randad voi
dravoolutrapid, mis El  paikne toiduga
kokkupuutuvate pindade Idhitimbruses.

4.3 Proovivotusagedus, -aeg, -ala ja -meetodid

Proovivotusagedus peab olema suurem rangete hiigieeninGuetega aladel (vt punkt 2.5 taristu kohta) ning
1. liiki proovivGtukohtades (jarjestus 1 > 2 > 3 ja 4). Puhangute uurimisel tuleb jargida terviklikumat
proovivétukava, mis on esitatud EFSA soovitustes (EFSA, 2018b).

Proovivotukohtade ja -sageduse korval saab kindlaks madrata ka asjakohase proovivotuaja, mil
keskkonnaproovid vdetakse. K&ige olulisem on vdtta proovid mdni tund (nt 3—4 tundi) parast tootmise algust
vOi eelistatavalt vahetult enne puhastamist — nii on suurem v&imalus, et L. monocytogenes (kui see
tuvastatakse) on oma reservuaaridest valjunud ja tootmiskeskkond saastunud. Proovide vGtmise pdeva ja
kellaaega tuleb rotatsiooni korras muuta, et koostada voimalike saastumiskohtade taielik hajuvusdiagramm. Kui
proovid voetakse nii, et desinfitseerimisest on méédunud liiga vdhe aega, on vdimalik, et desinfektsioonivahend
ei ole veel piisavalt neutraliseerunud ning see voib avaldada segavat mdju analiilsile. Lisateave on kattesaadav
EFSA soovitustes (EFSA, 2018b). Nagu on osutatud punktis 3.1, ei ole kdnealuse keskkonnaproovide vGtmise
eesmark kontrollida tehtud puhastus- ja desinfitseerimistoimingute tdhusust, vaid kontrollida kaoiki
L. monocytogenes’e ohjeks voetud ennetus- ja korrigeerivaid meetmeid.

Eri proovivotumeetodeid ja -alasid kirjeldatakse kokkuvotlikult standardis EN ISO 18593:2018 ning tapsemalt
Euroopa Liidu referentlabori suunistes toidutootlemisaladelt ja -seadmetelt proovide votmise kohta Listeria
monocytogenes’e tuvastamiseks (Euroopa Liidu Listeria monocytogenes’e referentlabor, 2012). KokkuvéGtteks:
e raskesti ligipdasetavatelt, vidikestelt pindadelt / kitsastest kohtadest ja pragudest vietakse proovid
vatipulgaga;
tavapdrane proovivotuala suurus on < 100 cm’ (nt kitsaste pragude korral vGetakse proov mitme
meetri ulatuses);
e suurtelt pindadelt vGetakse proovid steriilse lapi vGi tampooniga; proovivGtuala
kogupindala peaks olema vdimalikult suur (tavaliselt > 100 cm?), et suurendada Listeria

monocytogenes’e tuvastamise tdensosust. Soovitatav kogupindala on 1000-3000 cm?.
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4.4 Andmete tootlemine ja suundumuste analiilis/vaatlus

Analuusi tulemuste alusel saab luua andmebaasi ja varasemate andmete kogu. Suundumuste vaatluse abil on
vOimalik koguda teavet alljargnevate tegurite kohta, et saada Ulevaade vdimalikest saastumisviisidest:
proovivGtukoha tundlikkus, asjaomane tooraine, aastaaeg (hooajaline varieeruvus), asjaomased t66tajad ja
muud tegurid, mis vdivad saastumist mdjutada, nt tehnohooldus, tootajate vahetumine, seadmete
valjavahetamine, seadmete hooajaline kasutamine jne. Sellise suundumuste vaatluse abil saab toidukaitleja
vdlja selgitada, millal vGib tootmiskeskkond olla tundlikum L. monocytogenes’ega saastumise suhtes.
Teabevahetust vOib aidata hdlbustada tootmisettevotte kaart, kuhu on margitud saastumise suhtes tundlikud
kohad. Parast suundumuste ja andmete Il3dbivaatamist kohandatakse uute teadmiste alusel
keskkonnaseireprogramme.

4.5 Korrigeerivad meetmed

Kui seire raames vGetud proov on L. monocytogenes’e suhtes positiivne, on vaja vastavaid proovivGtukohti ja
nende laiemat Umbrust pdhjalikumalt kontrollida ning vdtta tdiendavaid korrigeerivaid meetmeid. Selleks, et
anallilsida algp0hjusi ja vdltida edasisi probleeme, tuleb votta jargmisi meetmeid.

a) Kui keskkonnaproovis tuvastatakse L. monocytogenes, on tungivalt soovitatav vastavad isolaadid alles
hoida, juhul kui toidukéitleja peab korraldama tdiendava (ettevGttesisese) uurimise. Taiendav uurimine
vGib hélmata tivede iseloomustamist, nt genotilipiseerimist, et kindlaks teha mikroobse saastumise
allikad. Naiteks korduvate L. monocytogenes’e suhtes positiivsete leidude korral voimaldab kogutud
isolaatide genotiipiseerimine saada teavet selle kohta, kas L. monocytogenes’e korduv isoleerimine
vGib olla seotud Listeria monocytogenes’e konkreetse tlivega, mis tootmisettevottes plsib. See
soovitus on oluline ka juhul, kui positiivne proov saadi tootest (vt punkt 5.1).

b) Proovivotuala tuleb hoolikalt puhastada ja desinfitseerida ning sellele peab jargnema pd&hjalikum
jarelseire, kuni saaste on kdrvaldatud.

c) Kindlaks tuleb teha need sigavkilmutatud toodete partiid, mis toodeti samal ajavahemikul kui
keskkonnasaaste tuvastati, et hinnata toodeldud toiduainete voimalikku saastumist:

c1) Saastumisjuhtumi ajal té6deldud partiide puhul tuleb korraldada pdhjalikult dokumenteeritud
riskihindamine ja suundumuste vaatlus/analiiiis, vBttes arvesse k&iki muid varasemaid andmeid
tootepartiide L. monocytogenes’ega saastumise kohta voi selliste keskkonnaproovide tulemusi,
mis voeti enne viimatist L. monocytogenes’e esinemise juhtu arithingus. Riskihindamine véib muu
hulgas holmata jargmiste tegurite kindlakstegemist: vd&imalikud viisid, kuidas toit vdib
tootmiskeskkonna kaudu saastuda; kasutatud tooraine voi koostisosade liik ning teave nende
tarnijate kohta; ebatavalised tegevused drilihingus (nt to6tajate vahetumine, kaimasolevad
ehitustood, puhastus- ja desinfitseerimisprotseduuride muutmine, hooajaliste seadmete
kasutamine, erinevad protsessiparameetrid jms). Riskihindamist peavad toetama varasemad
toote- ja keskkonnaproovide andmed.

c2) Lopptoote kontrollimise tulemuste (varasemate andmete) puudumisel ja juhul, kui
riskihindamine osutab, et keskkonnasaaste tuvastamise ajal v&ib sigavkilmutatud partiide
saastumise téendosus olla suurem, on soovitatav votta asjaomastest partiidest proovid, et teha
kindlaks, kas Idpptoodete partii(d) on saastunud ja tuleks tunnistada vastuvGetamatuks
(soovitatav on analllsida vdhemalt viis proovi partii kohta, et tuvastada L. monocytogenes’e
esinemine 25 g tootes).

Kokkuvottes peavad kattesaadavad varasemad andmed (vt alapunkti c1) ja ajutiselt sagedama |6pptootest
proovide votmise (vajaduse korral, vt alapunkti c2) abil kogutud andmed selliste stigavkiilmutatud toodete
partiide kohta, mis toodeti samal ajavahemikul, kui keskkonnaproov osutus L. monocytogenes’e suhtes
positiivseks, téendama asjaolu, et IGpptoode vastab toote puhul kindlaksmaaratud vahepealsele piirnormile
(eelistatavalt nue, et L. monocytogenes’t ei leidu 25 g tootes ning et arvukus on igal juhul < 10 cfu/g v&i mis

40



PROFELi juhend — Listeria, november 2020

tahes muu kindlaksmaaratud vahepealne piirnorm; vt punkt 5.1). Seepdrast on varasemate andmete
kogumiseks vajalik p&hjalikult dokumenteeritud riskihindamine ja Uksikasjalik suundumuste vaatlus/analiis,
mis vdimaldab viia kokku keskkonnaproovide ja tooteproovide tulemused.

d) Hinnata tuleb, kas moodustunud vdib olla biokile, teha kindlaks saasteallikas ja kaaluda sihtotstarbelisi
meetmeid biokile eemaldamiseks.

e) Seireprogrammi tuleb kohandada (st méaarata teised proovivotukohad, muuta proovivotusagedust), et
téhustada edasist jalgimist.

f)  Tuvastatud saastumisest tuleb selgelt teavitada puhastamisel ja desinfitseerimisel ning hooldus- ja
tootmistegevuses osalevaid ja nende tegevuste eest vastutavaid isikuid.

4.6 L. monocytogenes’e keskkonnaseire kord

Toidukaitleja peab kehtestama keskkonnaseire korra, mis peaks hdlmama alljargnevat:

1) proovivGtukohtade kindlaksmé&aramine;

2) proovivdtuala pindala kindlaksméairamine (cm?);

3) proovivotusageduse (vOttes arvesse erinevaid higieeninGudeid ja proovivétukohtade liike, vt tabel 4) ja -aja
kindlaksmaaramine;

4) kvaliteedikontrolli laboris kasutatav eeskiri Listeria spp. v8i L. monocytogenes’e tuvastamiseks
keskkonnaproovides (vt EFSA, 2018b);

5) proovivétumeetod (kaapeproov vm) ja proovide laborisse toimetamise viis;

6) saadud tulemuste suundumusanaliils, et maarata kindlaks vGimalikud tdiendavad korrigeerivad meetmed
vGi ennetusmeetmed olukorra parandamiseks;

7) ette tuleb ndha keskkonnaseire korra iga-aastane ldabivaatamine, et votta arvesse uusi muutusi tootmisaladel
(nt uued té6vahendid, tsoonide muutmine jms), tootmismeetodite uusi elemente jms, ning hoida seeldbi kord
ajakohasena;

8) maarata tuleb vastutav isik, kes koostab kdnealuse korra, teeb selle lle jarelevalvet ja votab meetmeid
voimaliku saastumise korral;

9) organisatsioonis tuleb kindlaks maéarata teavitamiskanal juhuks, kui moni proov osutub positiivseks ja votta
tuleb korrigeerivaid meetmeid.

5. Lopptoote spetsifikatsioonid ja riskist teatamine siigavkiilmutatud kéégivilja kasutajatele

Isegi eeltingimuste programmide, HACCP ja t6husalt rakendatava toiduohutuse juhtimise slisteemi olemasolu
korral ei saa vdlistada, et monel juhul vdib siligavkilmutatud toodetes leiduda vahesel maaral
L. monocytogenes’t (leitud 25 g tootes, kuid tavaliselt < 10 cfu/g). L. monocytogenes’t vdib toodetes esineda
seetbttu, et tootmisprotsess ei hdlma sellist kuumtootlusetappi, mis patogeeni tdielikult inaktiveeriks
(blanseerimine on ette ndhtud tehnoloogilise kuumt&étiusprotsessina ning see ei tarvitse tagada
L. monocytogenes’e arvukuse vahendamist 6 log korda — vt punkt 3 HACCP-kava kohta). Peale selle toimub
sigavkilmutusprotsess parast blanSeerimist ning tegemist on nn avatud protsessiga, seega ei saa
sigavkilmutatud koogivilja tootmisel tavapdraselt kasutatavates tootmisprotsessides ja taristus
L. monocytogenes’ega saastumist taielikult valtida isegi juhul, kui jargitakse ranget eeltingimuste programmi (vt
punkt 3 HACCP-kava kohta). Selles juhendis kasitletakse stigavkilmutatud mittesoogivalmis koogivilja.

Seega on oluline tagada selge teavitamisstrateegia, et anda kasutajatele teavet ettevétjalt ettevotjale (B2B, nt
toiduainet66stus, ametiasutuste toitlustamine, hotellid, restoranid ja kohvikud) voi ettevétjalt tarbijale (B2C,
jaemiiligi kaudu) tarnitava stigavkilmutatud kodogivilja kohta. See ei peaks toimuma ainuliksi margistuse voi
I6pptoote tehniliste spetsifikatsioonide abil, vaid ka muude teavituskanalite, naiteks veebisaitide, retseptide,
teabelehtede, sotsiaalmeedia jne kaudu. Teabevahetus peab olema jarjepidev, et valtida arusaamatusi seoses
nende sligavkilmutatud toodete nGuetekohase sailitamise, sulatamise, valmistamise voi kasutamisega.

Selles punktis pakutakse samuti védlja proovivGtukava pShimotted |Gpptoote analiilisimiseks, |Gpptoote
spetsifikatsioonid ja riskist teatamise strateegiad nakatamiskatsete (lll lisa) ja EFSA arvamuse (EFSA, 2020)
pohjal.
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5.1 L. monocytogenes’e suhtes kehtestatud vahepealse piirnormi kontrollimine, et tdéendada
toiduohutuse juhtimise siisteemi nduetekohasust

Lopptoodete (B2B voi B2C) puhul on vdimalik valida eri proovivdtustrateegiate vahel (nt partiist proovi vétmine
partii kasutamiseks vabastamiseks, seire eesmargiga teha statistiliste meetodite p&hjal kindlaks patogeenide
levimus toidus).

Proovide vdtmine aitab toiduohutuse juhtimise siisteemi nduetekohasuse téendamisel koguda teavet selle
kohta, kas parasjagu kasutatav tootmisprotsess ja rakendatav toiduohutuse juhtimise slisteem tagab toodetud
toiduainete ohutuse. LGpptoote anallilis aga kajastab seda, kas turule lastava toidu valmistamisse ja tootmisse
on tdhusalt Idimitud kdik ennetamise ja ohjega seotud etapid (Zwietering et al., 2016). Aastaringne proovivott
konealuse tdendamise raames voimaldab toidukiitlejal koguda teavet saaste hajuvuse kohta ning
vaadelda/analtisida suundumusi (nt mis aastaajal v&i mis liiki stigavkilmutatud kédgivilja puhul esineb rohkem
probleeme ja mis vGib olla selle p&hjus). Toiduohutuse juhtimise sisteemi nduetekohasuse tGendamisel
maaratakse IGpptoote anallisiks kasutatava proovi suurus (voi proovide arv) sageli kindlaks majanduslikku
teostatavust ja/vdi klientide ndudmisi arvesse vottes. Selliseid juhuslikel mugavusvalimitel péhinevaid kavasid
nimetatakse ka pragmaatilisteks v&i empiirilisteks proovivGtukavadeks (codex alimentarius'e komisjon, 2004).
Voetavate proovide arv ja liik valitakse enamasti intuitiivselt, Iahtudes tootmisiiksuse kvaliteedi- vGi tegevusjuhi
kogemustest ja teadmistest seoses proovivotukohtade ja -aegadega (Uyttendaele et al., 2018).

Sugavkilmutatud koogivilja tootmise ja muilgiga tegelevad toidukaitlejad peavad toiduohutuse juhtimise
siisteemi nouetekohasuse toendamise raames vilja to6tama I6pptoodete aastaringse proovivotu kava, et
kontrollida L. monocytogenes’e ohjeks vGetud ennetus- ja korrigeerivate meetmete (joonis 1) tShusust.
Proovivotukavas tuleb kindlaks méaarata igal aastal |Gpptootest (st eri sligavkilmutatud tooted, B2B v&i B2C)
vOetavate proovide arv ja proovide votmise sagedus (vGi proovivottude vaheline ajavahemik), vottes arvesse
jargmist:

e siligavklilmutatud toodete eri kategooriad (st kdogivilja liik, Giksiktoode vGi segutoode);
e tootmisprotsessi liik (blanSeeritud/blanseerimata);

e tootmismaht;

e voimalik tundlikkus L. monocytogenes’e esinemise suhtes;

e tootmise hooajalisus;

e  kasvu soodustamise potentsiaal voi selle puudumine (vt punkt 4.1);

* jne.

Téendamise eesmargil kehtestatud aastaringse proovivétu kava puhul anallilisitakse L. monocytogenes’e
esinemist/puudumist 25 grammis tootes. Kui 25 grammis leitakse L. monocytogenes, tuleb samadel proovidel
teha tdiendav loendus, et kontrollida, ega vahepealne piirnorm (< 10 cfu/g) ei ole saavutatud. Vdttes arvesse
Listeria monocytogenes’e ebalihtlast jaotumist partiis, on aga téendoline, et osa tooteid on saastunud ja osa
mitte. Seepdrast vOib sama proovi uus anallilis anda teistsuguse tulemuse. Seega on soovitatav teha
aastaringse proovivGtu kava raames aeg-ajalt eraldiseisev Listeria monocytogenes’e loendamine (nt
L. monocytogenes’e loendamine iga x proovi jarel tdendamaks, et vahepealset piirnormi < 10 cfu/g ei lletata).
Anallsieeskirjadena tuleks kasutada standardi EN I1SO 11290 osa 1 (L. monocytogenes’e tuvastamine toidus) ja
osa 2 (L. monocytogenes’e loendamine toidus) kohast eeskirja voi samavaarseid kiirmeetodeid (valideeritud
kooskdlas standardiga 1SO 16140). Listeria monocytogenes’e avastamise korral vdib olla kasulik saata isolaadid
tdiendavaks iseloomustamiseks (tUpiseerimiseks) riiklikusse referentlaborisse vGi Euroopa Liidu
L. monocytogenes’e referentlaborisse (EFSA, 2018b). Naiteks korduvate L. monocytogenes’e suhtes positiivsete
leidude korral vdimaldab kogutud isolaatide genotlipiseerimine saada teavet selle kohta, kas
L. monocytogenes’e korduv isoleerimine vdib olla seotud Listeria monocytogenes’e konkreetse tlivega, mis
tootmisettevottes pisib (vt ka punkt 4.5, korrigeerivad meetmed keskkonnaseire eesmargil). Lopptootest
proovide votmise abil on samuti vdimalik analiiisida/vaadelda suundumusi, et koguda teavet toodete
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vGimaliku saastumise ja saasteallikate kohta seoses eespool nimetatud teguritega.

5.2. Lopptoote spetsifikatsioonid ja riskist teatamine

Selles juhendis kasitletakse kilmutatud mittesoogivalmis koogivilja. Sellegipoolest arvestab PROFEL
vOimalusega, et osa tarbijaid (kes voivad olla ka kutselised kasutajad) ei tarvitse lugeda margistust, ning
arvestab n-6 mdistlikult eeldatava vaarkasutamisega, st sellega, et osa neist sligavkilmutatud koogiviljadest
vOidakse kasutada valmistoiduna ilma tarbimisele eelneva kuumutamiseta. Peale selle kasitatakse sektoris
maistlikult eeldatava vaarkasutamisena ka seda, et osa tarbijaid ei tarvitse toitu nGuetekohaselt sulatada vaGi
hoolikalt kuumutada (kuumutavad vahem kui 2 minutit temperatuuril 70 °C).

Seega pliliab sektor juhendis kirjeldatud parima tava abil ennetada sligavkiilmutatud toidu saastumist
L. monocytogenes’ega (st 25 grammis ei avastata mikroobi sihtvaartusele vastavas koguses) ning on
nakatamiskatsete (vt Il lisa) alusel kindlaks mairanud vahepealse piirnormi <10 cfu/g; nakatamiskatsed
hdlmasid muu hulgas mdistlikult eeldatavat vdarkasutamist sulatamisega jahutustemperatuuril (katsed tehti
kiilmikus temperatuuril 9 + 1 °C, st kdrgemal temperatuuril kui margistusel soovitatud, ning kasutati kiiresti
kasvavat L. monocytogenes’e isolaati kiilmutatud suhkrumaisiga seotud 2018. aasta puhangust).

Tasub markida, et ehkki nii L. monocytogenes’e tuvastamise meetodi (1ISO 11290-1) kui ka L. monocytogenes’e
loendamise meetodi (ISO 11290-2) vdi samavaarsete standardi 1SO 16140 kohaselt valideeritud
kiirtuvastamismeetodite korral on tGendosus saada valepositiivseid tulemusi vdike, vdivad tulemused bakteri
ebaiihtlase jaotumise tottu lahkneda, kui loendamine ja tuvastamine tehakse partii erinevate osaproovidega,
eeskatt juhul, kui arvukus on vaike. Peale selle tuleb meeles pidada, et proovivotul ja analiilisil on toidupartiide
toiduohutuse  tagamiseks teatavad piirangud (lisateave on kattesaadav ICMSFi  veebisaidil:
http://www.icmsf.org/).

Nakatamiskatsetest (vt Ill lisa), EFSA arvamusest (2020) ja kdesoleva higieenijuhendi koostamisel ekspertidega
peetud arutelust ldhtudes pakutakse siigavkilmutatud koogivilja (mittes66givalmis toodetena) puhul vilja
alljargnevad I6pptoote spetsifikatsioonid koos tootemargistuse ja riskist teatamise strateegiaga.

Kogu sailivusajal nii
o Vahepealne .. e .
Sihtvaartus — N kiilmutatult sailitamisel kui
" . piirnorm - .
parast tootmist . ka sulatamisel /
parast .
. kiilmiku
tootmist s
sailitami
1
sel
25 g tootes ei leidu <100 cfu/g (c
L. monocytogenes & (a) <10 cfu/g (b) /8(c)

! Mirkus: kiilmutatud koogivilja kasitatakse mittesdogivalmis toiduna.

a) Sihtvaartus juhul, kui peetakse kinni kdesolevast sektorillesest hiigieenijuhendist
L. monocytogenes’e ohjeks stigavkiilmutatud koogivilja tootmisel;

b) kuna olenemata eeltingimuste programmide, HACCP ja tGhusalt rakendatava toiduohutuse juhtimise
siisteemi olemasolust ei saa valistada, et aeg-ajalt esineb sligavkilmutatud kéogiviljas vahesel maaral
L. monocytogenes’t, peaks vahepealne piirnorm olema < 10 cfu/g;

c) L. monocytogenes’e sihtvadrtus eesmargiga tagada tarbijatele ohutu toit (riskirihma mittekuuluv
elanikkonnariihm: vt maaratlus punktis 5.2.2).

5.2.1. Riskist teatamine tootemargistusel

Vottes arvesse tulemusi L. monocytogenes’e nakatamiskatsetest, mille eesmark oli hinnata patogeeni kditumist
kilmutatud koédgivilja sulatamisel / jahutustemperatuuril sailitamisel méistlikult eeldatavates kodustes
tarbimistingimustes (vt Il lisa), on lisaks soovitatav teatada kasutajatele riskist ja jagada neile teavet
tootemargistusel, tehnilistes spetsifikatsioonides, veebisaitidel sotsiaalmeedias jne. Ldhtudes tehtud
nakatamiskatsete (lll lisa) tulemustest ja asjaolust, et EFSA koostatud kasvumudelite (EFSA, 2020) alusel on
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L. monocytogenes’e kasvupotentsiaal erinev, on kilmutatud suhkrumaisi ja kilmutatud maguskartuli korral
soovitatav kasutada teistsugust riskist teatamise strateegiat kui muu kilmutatud koégivilja korral.

1) Kiilmutatud suhkrumais ja maguskartul

Véttes arvesse, et L. monocytogenes’e kasvupotentsiaal sulatamisel / jahutustemperatuuril sailitamisel
24 tunni jooksul on suurem kui 1 logyg, tuleks kiilmutatud suhkrumaisi ja maguskartulit kasitada
mittesdogivalmis kiilmutatud toiduainetena.

Seega on soovitatav tagada jarjepidev ja kogu sektorit hdlmav tarbijate teavitamine jaemuugipakendi
margistuse kaudu. Pakendatud I6pptoodete B2B- vdi B2C-turu jaoks ette nahtud pakendite margistusel
peab olema selgelt margitud jargmine teave.
(1) NBuetekohase kilmutatuna sailitamise tingimused (aeg/temperatuur) temperatuuridel =18 °C ja—12°C.
(2) NGuanded toodete kasutamiseks:
a. mdrge, et toodet on vaja kuumutada (mittes6égivalmis toode), ja valmistamisjuhised (st viis, aeg ja
temperatuur)*;
b. ,Kuumutada kiilmutatult” (eelnev sulatamine ja jahutustemperatuuril sdilitamine ei ole
soovitatav / mitte tarbida enne hoolikat kuumutamist, st vihemalt 2 minutit temperatuuril
iile 70 °C).

* Peale selle saab olukordi, kus I6pptarbijad tarbivad kiilmutatud kéoégivilja valmistoiduna, dra hoida
valmistamisjuhiste (mitmesugused soovitused kuumtootlemiseks) esitamisega margistusel.

2) Muu kilmutatud koogivili

Kuna L. monocytogenes’e kasvupotentsiaal sulatamisel / jahutustemperatuuril sailitamisel 24 tunni jooksul on
alla 1logy, ei tohi nakatamiskatsetes kasutatud ulejaanud kilmutatud koogivilju (hernes, pastinaak, valge
peakapsas) ega kulmutatud kéogivilja liigitusse hdlmatud muid kilmutatud kéogivilju, millele omistati vaiksem
risk kui L. monocytogenes’e nakatamiskatsetesse (vt Il lisa) valitud viiele stigavkilmutatud kdogiviljale, sulatada
ega jahutustemperatuuril sdilitada kauem kui 24 tundi. Neid kasutatakse samuti mitteséogivalmis tootena.

Soovitatav on tagada alljargnev jarjepidev ja kogu sektorit hGlmav tarbijate teavitamine jaemidlgipakendi
margistuse kaudu. Pakendatud IGpptoodete B2B- vdi B2C-turu jaoks ette ndhtud pakendite margistusel peab
olema selgelt margitud jargmine teave.

(2) Nouetekohase kilmutatuna siilitamise tingimused (aeg/temperatuur) temperatuuridel —=18 °C ja—12°C.
(3) Nouanded toodete kasutamiseks:
a. mdrge, et toodet on vaja kuumutada (mittes66givalmis toode), ja valmistamisjuhised (st viis, aeg ja
temperatuur)*;
b. sulatamisjuhised (vajaduse korral);
c. mdrge, et toodet ei tohi sulatada ega sdilitada jahutustemperatuuril (5-7 °C**) kauem kui 24 tundi.

* Peale selle saab olukordi, kus I6pptarbijad tarbivad kiilmutatud kéoégivilja valmistoiduna, dra hoida
valmistamisjuhiste (mitmesugused soovitused kuumtootlemiseks) esitamisega margistusel.

** Jahutustemperatuur on vahemikus 5—7 °C v0i riigi padeva asutuse kindlaksmaaratud vahemikus, pidades
silmas, et toote temperatuuri kasitlevad digusnormid vdivad ELi liikkmesriikide |Gikes erineda.

5.2.2. Riskist teatamine riskiriihmadele

Kui kilmutatud koogiviljad on ette nahtud kasutamiseks riskirhma kuuluvate tarbijate toitlustamisel, tuleb
neid kiilmutatud koogivilju kadsitada mittesdogivalmis toodetena ning toidu valmistamisel on kohustuslik piisav
kuumtodtlemine; sellest tuleb selgelt teavitada toitlustajat voi vastavat listerioosi riskirihma, milleks on eeskatt
rasedad, eakad (lle 74aastased) ja norgenenud immuunsiisteemiga inimesed, st need, kellel on kroonilised
haigused, naiteks maksahaigus, vahk, diabeet, vOi kes on labinud elundisiirdamise. Inimesed, kelle seas on
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listerioosi esinemissagedus krooniliste haiguste t6ttu suurim, moodustavad ligikaudu 1 % kogurahvastikust
(Prantsusmaal); neis rithmades esines 43 % haigusjuhtudest ja 55 % surmajuhtumitest (Goulet et al., 2012).
Selle asemel et podérduda nende inimeste poole otse, v3ib olla kasulik edastada asjaomastele
meditsiinitootajatele, tervishoiuttotajatele voi hooldajatele voi spetsialistele, kes annavad nendele inimestele
toitumisalast ndu, selge teave vajaduse kohta tagada nduetekohased sulatamistingimused (,toodet ei tohi
sulatada ega sdilitada jahutustemperatuuril (5-7 °C) kauem kui 24 tundi“); samuti tuleks k&igi sigavkiilmutatud
koogiviljade puhul rohutama seda, et toodet peab enne tarbimist pohjalikult kuumtéétlema véhemalt 2 minuti
jooksul temperatuuril iile 70 °C.

Nende riskirlhmadesse kuuluvate tarbijate teavitamisega vGiksid tegeleda ka riiklikud terviseametid,
toiduohutusametid vdi tervishoiusektori asjaomases valdkonnas tegutsevad valitsusvalised organisatsioonid.
Samuti on see toidutarneahela teiste sidusriihmade Uhine kohustus: sedalaadi riskist teavitamisele tuleb
tahelepanu poorata eeskatt juhul, kui sligavkiilmutatud koogivilja miiliakse ettevétjalt ettevotjale haiglate voi
hooldusasutuste toitlustamiseks.

Sellegipoolest on siigavkilmutatud kooégivili — kui seda enne tarbimist nduetekohaselt kuumtdddeldakse —
endiselt parim (ja ainus) valik rasedatele ning krooniliste vGi rakulist immuunsust péarssivate haigustega
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lll lisa. Tehniline aruanne — nakatamiskatsed eesmargiga hinnata Listeria
monocytogenes’e kditumist siigavkiilmutatud koogivilja sulatamisel /
jahutustemperatuuril sdilitamisel moistlikult eeldatavates kodustes tingimustes

1) L. monocytogenes’ega nakatamise katsete kaik

i Koogiviljade liigitus. Selleks et kindlaks teha nakatamiskatseteks kdige paremini sobivad tooted, liigitati
kiilmutatud kéogiviljad nende omaduste, nditeks pH, suhkrusisalduse, antibakteriaalsete Ghendite sisalduse,
toitainesisalduse, toote struktuuri/tekstuuri jargi.

ii. Jahutustemperatuuril séilitamise aeg. Arutelu tulemusena otsustati, et katseid ei tohiks teha
toatemperatuuril, mis ei kuulu tootja vastutusalasse. Katsetes tuleks keskenduda kasvupotentsiaalile sdilivusajal
(st 24 tunni jooksul kilmikus sailitamisel). Taiendavaks hindamiseks otsustati teha analtius ka parast 48-tunnist
kiilmikus sailitamist.

iii. Jahutustemperatuur. L. monocytogenes’ega nakatamise katseteks Belgias (FASFC) ja Madalmaades
(NVWA) otsustati vastuvdetava/soovitatava temperatuurina kasutada temperatuuri 9 °C; Roccato et al. (2017,
avaldatud eelretsenseeritud ajakirjas Food Research International (2017: 96, 171-181)) kohaselt véimaldab see
jaljendada mdistlikult eeldatavat vaarkasutamist nii ELi Iduna- kui ka pdhjapoolsete riikide puhul.

iv. Partiid. Katsetesse otsustati kaasata kolm valitud kilmutatud kéogivilja partiid kolmelt eri tootjalt (kui
vbimalik). Esimene partii saabus laborisse / selle katsed tehti 2019. aasta martsis; teine partii saabus laborisse /
selle katsed toimusid ajavahemikus aprillist maini; kolmas partii saabus laborisse / selle katsed toimusid
ajavahemikus juulist augustini.

V. Proovi suurus. Katseteks otsustati kasutada 200 g proove, mis vastab tarbija tGhele stigavkiilmutatud
koogivilja portsjonile (igal proovivdtukorral valmistati ja inokuleeriti Uks 200 g pakk; kdigi kavandatud
analliside korral peab proov olema vdahemalt 150 g).

vi. L. monocytogenes’e tiived. Nakatamiskatsed tehti Genti Ulikooli toidu mikrobioloogia ja toidu
sdilitamise teadusuuringute (ksuse Oppelaboris (FMFP-UGent), millel on varasemad kogemused
nakatamiskatsete edasiarendamisega; katsetes kasutati segu kolme L. monocytogenes’e tiive segu (LMG 23194,
LMG 23192, LMG 26484; vt lisateave tiivede kohta aadressil www.bccm.belspo.be/catalogues/Img-catalogue-
search). Nendele kolmele tlvele lisati ka neljas L. monocytogenes’e tlivi: L. monocytogenes’e tivi ST6, mis
isoleeriti EFSA/ECDC 2018 (,Multi-country outbreak of Listeria monocytogenes serogroup Vb, multi-locus
sequence type 6, infections linked to frozen corn and possibly to other frozen vegetables — first update”, EFSA
toetav vidljaanne 2018:EN-1448, 19 Ik, doi:10.2903/sp.efsa.2018.EN-1448) kirjeldatud puhanguga seotud
kilmutatud kodgiviljast / tootmiskeskkonnast.

vii. Arvukus inokulumis. Kooskdlas dokumendiga ,Technical guidance document on shelf-life studies for
Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods” (Euroopa Liidu Listeria monocytogenes’e referentlabor, juuni
2014) kasutati inokulumi arvukusega ligikaudu 100 cfu/g (vahemikus 30-300 cfu/g).

viii. Inokuleerimine. Kiilmutatud koogivilja tootja vedas kiilmutatud kddgivilja (suurtes pakkides) laborisse,
kus neid hoiti =18 °C juures. Varsti pdrast saabumist kaaluti suurtest kilmutatud toodete pakkidest (ilma
sulatamata) valja 200 g Uksikportsjonid, mis pakendati k&rghermeetilistesse fooliumpakenditesse ja mida
sailitati kilmutatuna maksimaalselt 2 nadalat enne inokuleerimist. Seejarel sulatati need eelkaalutud (200 g)
Uksikpakid tledo (kiilmikus temperatuuril 4 °C) ja inokuleeriti 400 ul inokulumiga (ligikaudu 1 x 10° cfu/ml), mis
koosnes neljast valitud Listeria monocytogenes’e tiivest (LMG 23194, LMG 23192, LMG 26484 ja LFMFP 1049),
nii et arvukus inokulumis oleks ligikaudu 100 cfu/g. Tiived kultiveeriti eraldi: esimesel 24 tunnil temperatuuril
37 °C, seejarel kiilvati need imber varskele s66tmele ja inkubeeriti 3 paeva temperatuuril 7 °C tiive LFMFP 1049
korral (tivi ST6, mis isoleeriti kiilmutatud koogiviljadest/tootmiskeskkonnast ELis 2018. aastal aset
leidnud puhangu ajal) ning lilejddnud kolme tive puhul 4 paeva temperatuuril 7 °C (puhangutiive ST6
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kasvuomaduste iseloomustamiseks tehtud eelkatses ilmnes, et selle tlive kasvukiirus on suurem kui
Glejadanud kolmel tivel). Inokuleerimiseks tilgutati kultuurisuspensioon poolsulanud (Ule6d
temperatuuril 4 °C) koogiviljapakkidesse. Kohe parast inokuleerimist kinnitati/suleti poolsulanud
200 g koogiviljapakid hermeetiliselt ja neid sailitati taas 14 paeva temperatuuril —18 °C.

iX. Proovide vGtmine ja katsed. Kiilmutatud toodete pakid vGeti stigavkiilmikust valja ja pandi 24 tunniks
kGlmikusse (temperatuur 9 °C) sulama (vt temperatuuriprofiil tulemusi kasitlevas punktis). Samaaegselt
katsetati kolme paralleelprooviga (1., 2. ja 3. katse). K3igi paralleelproovide (1., 2. ja 3. katse) korral loendati
L. monocytogenes’t parast 14-pdevast sailitamist temperatuuril —18 °C (paev 0) ning 1 ja 2 pdeva moodudes
sulama panemisest (sdilitamine kilmikus temperatuurii 9+1°C vastavalt 24 tundi ja 48 tundi).
L. monocytogenes’t loendati standardi ISO 17025 kohase akrediteeringu alusel.

Miérkus. Uhe paralleelproovi korral (1.katse) maarati enne inokuleerimist, parast 14-p3evast
sdilitamist temperatuuril =18 °C ning 1 ja 2 pdeva moodudes sulama panemisest (parast vastavalt 24 ja 48 tunni
jooksul sulatamist temperatuuril 9 °C) aeroobsete bakterite Uldarv, piimhappebakterite arv ja pH. Kdigi
paralleelproovide (1., 2. ja 3. katse) puhul tehti tiihiproovis enne inokuleerimist Listeria monocytogenes’e
tuvastamine (esinemine v&i puudumine 25 grammis) ning maarati pH ja vee aktiivsus (a,). Tihiproovid
inokuleeriti 400 pl lahjendiga (fusioloogiline lahus).

2) Kodogiviljade liigitamise tulemused

Liigitamisel vOeti arvesse toiduainete jargmisi omadusi:

o Koogivilja konkreetne kategooria;

. pH (miinimum- ja maksimumvaartus);
J suhkru- ja tarklisesisaldus;

o Listeria-vastaste Uhendite sisaldus;

. blanseerimine;

. I6ikepind.

Erinevad konkreetsed koogiviljakategooriad jaotati pH ning suhkru- ja tarklisesisalduse jargi pohirihmadesse.
Seejarel liigitati eraldi riihma kdik need tooted, mis sisaldavad Listeria-vastaseid (ihendeid. Muid andmeid (nt
blanseerimine ja IGikepind) voeti arvesse, et teha kindlaks, mis liiki koogiviljad valida edasisteks
nakatamiskatseteks, et hinnata L. monocytogenes’e kasvupotentsiaali nendes (p&hi-) rihmades.

i. Konkreetsed koogiviljakategooriad
Tooted liigitati 11 kategooriasse, ldhtudes EFSA teaduslikust arvamusest (,,Scientific Opinion on the risk posed
by pathogens in food of non-animal origin Part 1 outbreak data analysis and risk ranking of food/pathogen
combinations”, EFSA Journal 2013, 11, 3025). Tooted liigitati vastavalt kaupade lldkategooriale. Ainult monel
juhul jagati see kategooria veel kdnealusteks konkreetseteks kategooriateks.

ii. Liigitus pH jargi

pH vaartused voeti veebisaidil PickYourOwn.org avaldatud loendist; viited:

a. Anon, 1962, ,,pH values of food products”, Food Eng, 34 (3): Ik 98—99.

b. Bridges, M. A., Mattice, M. R., 1939, ,, Over two thousand estimations of the pH of
representative foods”, American J. Digestive Diseases, 9: lk 440-449.

c. Warren L. Landry jt, 1995, ,,Examination of canned foods”, FDA Bacteriological Analytical
Manual, 8. vdljaanne, 21. peatlikk, tabel 11, AOAC International, Gaithersburg, MD 20877.

d. Grahn M. A., 1984, , Acidified and low acid foods from Southeast Asia“, FDA-LIB.

Maksimaalse pH vaartuse jargi liigitati koogiviljad jargmiselt:

. pH < 4,4: ei ole asjakohane, sest pH on vaiksem kui nakatamiskatsete puhul ndutav
pHminvastavalt méarusele (EU) nr 2073/2005;
. 4,4 < pH < 5,0: véike risk;
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o 5,0 < pH < 6,0: keskmine risk;
. pH > 6,0: suur risk.

iii. Liigitus suhkru- ja tarklisesisalduse jargi
Suhkru- ja tarklisesisalduse andmed pd&hinesid Belgia toitumisalase teabe andmebaasil (Nubel). K&ik vaartused

olid seotud véarskete toodetega, sest enamiku kéogiviljade puhul puudusid andmed toitainelise koostise kohta
kiilmutatuna sailitamisel. Suhkru- ja tarklisesisalduse jargi liigitati tooted kolme kategooriasse:

. vaike sisaldus: < 1 %;

. keskmine sisaldus: 1-4 % suhkrut; 1-5 % tarklist;

o suur sisaldus: rohkem kui 4 % suhkrut; rohkem kui 5 % tarklist.
iv. Liigitus Listeria-vastaste (hendite sisalduse jargi

Andmete kohaselt leidub lauguliste (Alliaceae) sugukonda kuuluvate laukude (Allium) perekonna liikides
allitsiini derivaate ja vaavliihendeid, millel on teadaolevalt antimikroobne toime (Mnayer et al., 2014). Samuti
on andmeid selle kohta, et Listeria-vastaseid Uhendeid leidub porgandites — uuringutes on tdheldatud
L. monocytogenes’e arvukuse vdhenemist s6dgivalmis porgandi sailitamisel jahutustemperatuuril (Sant’Ana et
al. 2012). Tooted jaotati kas kategooriasse ,andmed puuduvad” véi ,avaldatud andmed Listeria-vastaste
Uhendite sisalduse kohta“ (nende Ghendite tapse sisalduse kohta teavet ei ole).

V. Blanseerimine riskitegurina
Tooted jaotati kolme rithma: blanseeritud (jah), blanseerimata (ei) voi mélemad (mitu varianti).

Blanseerimine on tehnoloogiline kuumtéétlemisprotsess, mille pShieesmark on peatada toote kvaliteedi
halvenemist pGhjustavate enstiimide elutegevus. Sellegipoolest on blanseerimisega voimalik teataval maaral
inaktiveerida ka mikroorganisme. Tapne Listeria monocytogenes’e arvukuse vdahendamise maar sdltub protsessi
tingimustest (aeg/temperatuur). Ehkki blanSeerimine tehnoloogilise to6tlemisena vdib patogeeni inaktiveerida,
vOib see halvendada koodgivilja tekstuuri ja see vdib muutuda pehmeks, mis vdib omakorda soodustada
L. monocytogenes’e kasvu (kui kasutati kerget kuumtootlust ja/voi blanseeritud toode oli parast blanseerimist
vastuvGtlik saastumisele). Eksperdirihmaga peetud arutelu tulemusena ei vdetud blanseerimist arvesse
toodete liigitamisel eri pohikategooriatesse, kuna sama liiki koogivilja puhul v8ib blanSeerimisetapi kasutamine
olenevalt tootest, sordist, partiist/tootmisettevdttest erineda.

vi. Loikepind riskitegurina

Tooted liigitati eri rithmadesse:

. puudub: Ghes tikis;

. vaike risk: ainult tks IGikepind;

o keskmine risk: enam kui ks I6ikepind (nt parast koorimist);
o suur risk: hakitud.

Kui vastavat liiki koogivilja sai liigitada enam kui ihte riihma, margiti ,mitu varianti“. Eksperdiriihmaga peetud
arutelu tulemusena ei vbetud konealuseid I0ikepinna erinevusi arvesse toodete liigitamisel eri
pohikategooriasse, sest sama liiki kooégivilia puhul vdib see olenevalt tootest, sordist,
partiist/tootmisettevéttest erineda; kill aga kasutati seda tegurit kindlakstegemisel, mis liiki toodet vastavast
(pGhi)riihmast kasutada nakatamiskatseteks.
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Kokkuvote: neli peamist riskirihma ja L. monocytogenes’ega nakatamise katseteks valitud kilmutatud

koogiviljad

Vottes arvesse mitmesuguste konkreetsete kategooriate riskiskoore (ldhtudes pH-st, suhkru- ja
tarklisesisaldusest ning Listeria-vastaste lihendite sisaldusest) maarati kindlaks neli peamist riskirihma.
Neli pShiriihma:
1.  Riskiskoor O (sisaldab Listeria-vastast ihendit)
2. Riskiskoor < 0,2

Peamiste ELis turustatavate kilmutatud kdogiviljade riskiskooride maaramisel saadi alljargnev tulemus.

Riskiskooride alusel valiti edasisteks L. monocytogenes’ega nakatamise katseteks valja jargmised kialmutatud
koogiviljad kdige suurema riskiskooriga (> 0,35) pShikategooriast:

o suhkrumais (terad);
o maguskartul;

o hernes;

o pastinaak.

Lisaks valiti L. monocytogenes’ega nakatamise katsetesse

o valge peakapsas
. Valge peakapsas lisati selleks, et katsed hdlmaksid roheliste lehtkddgiviljade riihma kuuluvat kilmutatud
koogivilja, ning vottes arvesse ka asjaolu, et seda on varem seostatud L. monocytogenes’e puhanguga (samuti
liigitati see suuruselt teise riskiskooriga (0,2 kuni < 0,35) riihma).
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3) Tulemused seoses L. monocytogenes’e kasvupotentsiaaliga kiilmutatud koogiviljas:
Euroopa Liidu referentlabori suuniste télgendamine

Tabelis 1 on esitatud andmed L. monocytogenes’e kasvupotentsiaali kohta viie valitud koogivilja (sulatatud 24
ja 48 tunni jooksul temperatuuril 9 °C péarast 14 paeva pikkust siigavkiilmutatuna sdilitamist temperatuuril —
18 °C) kolmes partiis. Tasub markida, et pdev O ei ole L. monocytogenes’ega inokuleerimise padev (see toimus
14 pédeva varem). Selle asemel tahistab paev 0 paeva, mil alustati sulatamist, st kui eelnevalt L.
monocytogenes’ega inokuleeritud kiilmutatud kéoégiviljad (200 g pakkides) viidi tle kiilmikusse. Sulatamise /
jahutustemperatuuril sdilitamise temperatuuriprofiili kirjeldatakse punktis 4.

Kasvupotentsiaali arvutamine

Euroopa Liidu referentlabori tehnilises juhenddokumendis (Euroopa Liidu L. monocytogenes’e referentlabor,
2019) on kasvupotentsiaal (log cfu/g) maaratletud kui nakatamiskatse 16pus saadud (kolme paralleelproovi)
tulemuste mediaani ning nakatamiskatse alguses saadud (kolme paralleelproovi) tulemuste mediaani vahe.
Tasub markida, et mdnes ELi liilkmesriigis on riigi pddev asutus (nt Madalmaade NVWA) otsustanud, et kui
kolme paralleelproovi tulemuste maksimaalne vahe siilivusaja I16pus on suurem kui 0,5 log cfu/g, ei kasutata
mitte kolme paralleelproovi vadrtuste mediaani, vaid suurimat vaartust kolmest.

Nakatamiskatse tulemuste tdlgendamine kasvupotentsiaali hindamiseks

Euroopa Liidu referentlabori tehnilise juhenddokumendi (Euroopa Liidu L. monocytogenes’e referentlabor,
2019) kohaselt osutab kasvupotentsiaal, mis on tle 0,5 log cfu/g, sellele, et toit v8ib vastavalt kasutatud aja-
temperatuuri profiilile soodustada L. monocytogenes’e kasvu selle sdilivusajal. Sihtvaartus tootmisprotsessi
IGpus peab alati olema ,,25 grammis ei leidu”. Nakatamiskatsetes kindlakstehtud kasvupotentsiaali pdhjal saab
kindlaks maarata teatava vahepealse piirnormi (tabel 2).

Tabel 2. Vastavalt arvutatud kasvupotentsiaalile kindlaks madratud vahepealne piirnorm tootmisprotsessi |8pus
Kasvupotentsiaal (log cfu/g) siilivusajal, kui tooted Vahepealne piirnorm tootmisprotsessi 18pus, et
on ette ndhtud turustamiseks (vastavalt patogeeni arvukus ei oleks sailivusaja I6pus iile
nakatamiskatsetele) 100 cfu/g

Negatiivne v6i 0,00-0,49 <100 cfu/g

0,50-0,99 <10 cfu/g

2,00-2,99 10 grammis ei leidu

Rohkem kui 3,00 25 grammis ei leidu
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Tabel 1.L. monocytogenes’e kasvupotentsiaal parast 24- ja 48-tunnist sulatamist kiilmikus temperatuuril 9 °C

1. partii Kasvupotentsiaal, Kasvupotentsiaal,
1. pdev 2. paev
Koogivili Partii Paralleel |pH Pdev0 Pdev 1 Pdev 2 EL NVWA EL NVWA
proov
1 6,42 1,78 2,52 3,28
Aedhernes 1 2 6,44 2,18 2,4 3,04
3 6,48 1,6 2,2 2,88
1 6,2 2,15 2,28 2,98
Pastina 1 2 6,11 2,28 2,23 3,11
ak 3 6,12 1,7 2,32 3,11
1 6,69 2 2,74 3,43
Suhkrumais 1 2 6,76 2,08 2,88 3,45
3 6,76 2,46 2,77 3,97
1 6,09 1,6) 2 3
Maguskartul 1 2 6,09 1 2,49 3,36
3 5,88 2,15 2,57 3,57
1 6,04 1,6 2,04 1,6
Valge peakapsas 1 2 6,01 1,95 2 1,7
3 6,01 1,48 2,08 1,6
2. partii Kasvupotentsiaal, Kasvupotentsiaal,
1. pdev 2. paev
Koéogivili Partii Paralleel |pH PdevO Pdev 1 Pdev 2 EL NVWA EL NVWA
proov
1 6,86 1,70 3,04 2,97
Aedherned 2 2 6,91 2,11 2,81 3,04 0’70 0,70 0'85 0,85
3 6,95 2,34 2,76 2,87
1 6,27 1,60 2,76 3,71
Pastina 2 2 6,16 1,90 2,83 3,61 0’85 0,85 1’71 1,71
ak 3 6,16 2,15 2,62 3,53
1 7,4 1,60 2,88
Suhkrumais 2 2 7,4 2,32 3,04
3 7,49 1,85 2,95
1 6,2 2,00 3,34
Maguskartul 2 2 6,21 2,20 2,78
3 6,14 2,08 2,79
1 6,4 1,48 2,54
Valge peakapsas 2 2 6,46 2,04 2,57, 0’59 0,59
3 6,5 1,95 2,52 3,74
3. partii Kasvupotentsiaal, Kasvupotentsiaal,
1. paev 2. pdev
Koogivili Partii Paralleel |pH Pdev 0 Pdev 1 Pdev 2 NVWA
proov
1 6,85 1,60 2,43
Aedhernes 3 2 6,86 1,90 2,67
3 6,83 1,70 2,40
1 6,31 2,26 2,68
Pastina 3 2 6,3 1,85 2,41
ak 3 6,33 2,08 2,41
1 7,22 1,70 3,00
Suhkrumais 3 2 7,25 1,70 2,98
3 7,23 1,85 2,94
1 6,08 1,85 2,73
Maguskartul 3 2 6,19 2,34 2,41
3 6,08 2,18 2,40
1 6,41 2,04 2,54
Valge peakapsas 2 2 6,38 2,04 2,65
3 6,41 2,41 2,36
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4) Aja-temperatuuri profiilid siigavkiilmutatud koogivilja sulatamisel

1. partii. Temperatuuriprofiil (kiilmiku laadimine suure koormusega: 7—11 kg; viis kiilmutatud koédgivilja thes

katses)

Joonis 1.  1.stsenaariumi korral (kilmiku laadimine suure koormusega, millega jaljendatakse
jahutustemperatuuril sulatamist toitlustusettevétetes vGi B2B-turu tingimustes) moodetud temperatuuriprofiil
juhul, kui iga valmislGigatud kilmutatud koogivilja liigi kohta viidi Gks 200 g pakk sligavkilmikust (—18 °C) iile
kiilmikusse (9 °C) 48 tunniks (kiilmiku maht 331 I; kokku oli selles 200-grammiseid valmislGigatud kilmutatud
koogivilja pakke 35-55 tlkki). Temperatuuri registreeriti temperatuurimodturiga iButton (Maxim Integrated,
California, USA).

, Temperature (°C)

=
5]

me (h)

Parnsnips Sweet corn White cabbage Garden peas Sweet potatoes

2. ja 3. partii. Temperatuuriprofiil (kiilmiku laadimine vdikese koormusega: 1,4—2,2 kg; iiks katse
iga kiilmutatud kodgivilja liigi kohta

Joonis 2.  2.stsenaariumi korral (kidlmiku laadimine vdikese koormusega, millega jéljendatakse
jahutustemperatuuril sulatamist kodumajapidamistes) moddetud temperatuuriprofiil juhul, kui iga
valmisléigatud kilmutatud koogivilja liigi kohta viidi ks 200 g pakk stgavkilmikust (—18 °C) lle kiilmikusse
(9 °C) 48 tunniks); a) 2. partii temperatuuriprofiilid; b) 3. partii temperatuuriprofiilid (kilmiku maht 331 |; kokku
oli selles 200-grammiseid valmisldigatud kilmutatud koodgivilja pakke 7-11tk). Temperatuuri registreeriti
temperatuurimddturiga iButton (Maxim Integrated, California, USA).
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Temperature {°C)
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Temperature [°C)

Time (h)

Parsnip Sweet corn White cabbage Garden peas Sweet potato

b)

Temperatuuriprofiilid (registreeritud aeg (t) ja temperatuur (T) (inokuleerimata) suhkrumaisi korral
kahes sulatamisstsenaariumis (kiilmiku laadimine suure koormusega ja vdikese koormusega))

Kuna suure koormusega laadimise korral (1. partii) kulus killmutatud koogivilja pakkide sulatamiseks rohkem aega
(temperatuuri > 0°C saavutamiseks kulus rohkem kui 18 h), uuriti temperatuuriprofiili alternatiivses
stsenaariumis  (vdikese koormusega laadimine), mida peeti kodustes tingimustes sulatamise /
jahutustemperatuuril sdilitamise suhtes esindavamaks. Selles alternatiivses stsenaariumis voeti stigavkiilmikust
(—18 °C) kokku 10 kiilmutatud koogivilja pakki (200 g) ning viidi Gle tihja kiilmikusse (9 °C); kilmiku igale riiulile
(tlemine, Glemisest jargmine riiul, keskmine riiul, alumisele eelnev riiul, alumine riiul) pandi 2 pakki. Kuna thte
kiilmikusse pandi 10 pakki, sai konkreetse valitud toidukategooria puhul (he partiiga tehtud
L. monocytogenes’ega nakatamise katse kdigi paralleelproovide (ja tuhiproovide) Uksikpakid kokku panna.
Joonisel 3 on esitatud registreeritud temperatuuriprofiil (kilmikus) nendest 10 pakist 9 paki korral (iga pakk
kaalus 200 g, st kokku sulatati 2 kg kiilmutatud suhkrumaisi).

15 10,0
o el ..nu\.n.%‘n'
LI
o /
=]
=]
=t
©
o 14 19 24
o
S
)
'_
Aeg (h)
m—— Riiul 1A e Riiul 1B m— Riiul 2A m— Riiul 2B
Riiul 3B m— Rijiul 4A s Riiul 4B Riiul 5A
Riiul 5B Ktlmiku temperatuur Nakatamiskatse (joonis 2)

Joonis 3. M&ddetud temperatuuriprofiil 10-st sulama pandud 200 g kilmutatud suhkrumaisi pakist 9 puhul
(kokku pandi sulama 2 kg ehk 2000 g kiilmutatud suhkrumaisi); pakid viidi siigavkilmikust (=18 °C) ile (tiihja)
kiilmikusse (9 °C) 48 tunniks (kiilmiku maht 331 |, kokku pandi sellesse kimme 200-grammist kilmutatud
suhkrumaisi pakki).Temperatuuri registreeriti temperatuurimddturiga iButton (Maxim Integrated, California,
USA).
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(Kollane joon margistusega ,,Nakatamiskatse” viitab 1. partii temperatuuriprofiilile 1. stsenaariumis (kilmiku laadimine
suure koormusega).)

57



PROFELi juhend — Listeria, november 2020

Nendest aja-temperatuuri profiilidest vdib jareldada, et kdnealused L. monocytogenes’ega nakatamise katsed,
mille eesmidrk oli hinnata L. monocytogenes’e kaitumist kilmutatud koogivilja sulatamisel /
jahutustemperatuuril sdilitamisel mdistlikult eeldatavates kodustes tingimustes, ei ole tavaparased
L. monocytogenes’e korral kasutatavad nakatamiskatsed, mida on kirjeldatud Euroopa Liidu referentlabori
juhendis nakatamiskatsete kohta (Euroopa Liidu L. monocytogenes’e referentlabor, versioon 3 — muudatus nr 1,
21.2.2019).

Euroopa Liidu referentlabori juhend koostati algselt L. monocytogenes’ega nakatamise katsete tegemiseks
pakendatud jahutatud toiduainetega, mille sdilivusaeg on jahutustemperatuuril pikem (> 5 paeva) (peamised
L. monocytogenes’e riskiga tooted),

st tooted, mis toodetakse ja lastakse turule jahutatud toiduainetena (vt nt toiduained, mida analtusiti ELi-
Uleses alusuuringus L. monocytogenes’e esinemise kohta toiduainetes: suitsukala, kuumtéédeldud lihatooted,
(pehme) juust, valmissalatid jne).

Kaesoleva, sulatatavate kdogiviljade L. monocytogenes’ega nakatamise katsete jareldused erinevad Euroopa Liidu
referentlabori juhendis kirjeldatud tavaparasest L. monocytogenes’ega nakatamise katsest jargmistel pohjustel:
1) toote temperatuuriprofiil ei ole Ghtlane, VAID muutuv, olenevalt:
i) kiilmiku ttibist/mahust (ja vdimalik, et ka sellest, kas kiilmikus hoitakse muid jahutatud
toiduaineid) ning
ii) sulatatava toidu kogusest (pakkide arv ja vGimalik, et ka sulatatavate tiksikpakkide kaal,
asetus kalmikus jms);
2) ei kontrollitud pikemat sailivusaega, selle asemel uuriti kilmikus sulatamist (24-48 tundi)
moistlikult ettendhtavates kodustes tingimustes; temperatuuri puhul voeti arvesse mdistlikult
eeldatavat vaarkasutamist, st sdilitamist temperatuurii 9 °C, ehkki ELi liikmesriikide
toiduohutusametite vOi padevate asutuste soovituste kohaselt peaks kiilmiku temperatuur olema
maksimaalselt 5 °C (vt nt https://www.food.gov.uk/safety- hygiene/chilling).

5) L. monocytogenes’e kasvupotentsiaali kohta kiilmutatud kédgivilja sulatamisel /
jahutustemperatuuril sailitamisel saadud tulemuste télgendamine

On selge, et isegi eeltingimuste programmide, HACCP ja t6husalt rakendatava toiduohutuse juhtimise slisteemi
olemasolul (nagu on ette ndhtud PROFELi higieenijuhendis), on kdnealuse sigavkilmutatud koéoégiviljade
tootmisprotsessi korral aegajaline (edasine) saastumine ootuspdrane ning seega ei saa seda vilistada;
sugavkilmutatud koodgivilja sektorilileste mikrobioloogiliste analliliside pdhjal on leitud, et osa jaemuugiturule
lastavatest sligavkiilmutatud toodetest vdib aeg-ajalt olla L. monocytogenes’ega vahesel maaral saastunud (<
10 cfu/g).

Suurem osa kilmutatud koogiviljadest ei ole ette ndhtud valmistoiduks ja neid ei kasutata valmistoiduna, kuid
tagamaks, et L. monocytogenes’e arvukus ei Uleta tarbimise ajal 100 cfu/g ((valmis)toidu ohutuse tagamiseks
ettendhtud piirnorm), ei tohiks kiilmutatud koogivilja pakkide sulatamise (kilmikus) voi jahutustemperatuuril
sailitamise aeg vdimaldada kasvu enam kui 1 log,q vOrra, kuna vastasel juhul vdiks juhusliku vahese saastumise
(< 10 cfu/g) korral L. monocytogenes’e arvukus lletada 100 cfu/g ajal, mil tarbija kiilmutatud koogivilja kasutab ja
tarbib.

Kokkuvottes oli L. monocytogenes’e kasvupotentsiaal parast 24 tundi vihem kui 1 logyy, v.a kilmutatud
suhkrumaisi (2. ja 3. partii) ning kiilmutatud maguskartuli Gihe paralleelproovi (2. partiist) korral.

Kui jahutustemperatuuril sdilitamise aega pikendati veel 24 tunni vorra (kuni 48 tundi), oli L. monocytogenes’e
kasvupotentsiaal sulatatavas kiilmutatud kdogiviljas mitmel juhul Gle 1 log,, ning L. monocytogenes’e arvukus
erines partiide 16ikes arvestataval maéaral. Neid partiidevahelisi (ja ka partiisiseseid) erinevusi on vdimalik
selgitada mitme teguriga. Partiid olid tdepoolest erinevad (lisaks olid need parit erinevatest
tootmisettevotetest), sest ka sama liiki kiilmutatud kéoégiviljal vGivad tooteomadused mdningal maaral erineda.
Peale selle taheldati erinevusi registreeritud temperatuuriprofiili mddtmistulemustes (vt joonis 3, mitu
suhkrumaisi tiihiproovi) ning seega vois ka lihes kilmikus samal ajal sulatatud pakkide temperatuuriprofiilide
vahel esineda teatavaid erinevusi. See vdib avaldada teatavat moju ka L. monocytogenes’e vohamise ja seega
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selle kasvupotentsiaaliga seoses taheldatud partiidevahelistele ja -sisestele erinevustele.
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Nagu on osutatud eespool, nahtus tabelis 1 esitatud tulemustest (L. monocytogenes’e kasvupotentsiaali
kasitlevas 3. punktis), et L. monocytogenes’e kasvu soodustab k&ige suurema téendosusega suhkrumais ning
Uhtlasi vBib see soodustada patogeeni vohamist enam kui 1log,, v&rra 24-tunnisel sulatamisel /
jahutustemperatuuril sailitamisel kasvu kdige enam soodustavatel tingimustel (saavutades temperatuuri > 0 °C
2-5 tunni jooksul); seda taheldati 2. ja 3. partii puhul (vt tabel 3, kus on esitatud kokkuvdte L. monocytogenes’e
kasvupotentsiaalist  suhkrumaisi  korral). Tive LFMFP 1049 (ST6, mis isoleeriti  kilmutatud
koogiviljast/tootmiskeskkonnast ELis 2018. aastal aset leidnud puhangu ajal) kasvu uurimiseks tehtud eelkatses
taheldati, et see tivi kasvas temperatuuril 7 °C kiiremini kui Glejaanud kolm tlive. Seeparast tehti suhkrumaisi
3. partiiga tdiendav nakatamiskatse, milles kasutati L. monocytogenes’e kolme tavaparase tiive segu (ilma
tiveta ST6, mis eeldatavalt kasvab kiiremini). Selles tdiendavas nakatamiskatses oli L. monocytogenes’e
kasvupotentsiaal esimesel 24 tunnil temperatuuril 9 °C alla 1 logy, (vt tabel 3). Seega vois suhkrumaisi puhul
tdheldatud suuremat kasvupotentsiaali (enam kui 1 logio sulatamisel/sdilitamisel 24 tunni jooksul) teataval
madral selgitada ka asjaoluga, et katsetes kasutati tlve ST6, mis isoleeriti kilmutatud
koogiviljast/tootmiskeskkonnast ELis 2018. aastal aset leidnud puhangu ajal.

Tabel 3. L. monocytogenes’e kasvupotentsiaal suhkrumaisi korral — tulemuste kokkuvote
Koogivili Partii EL NVWA EL

NvwAsut 0,69 0,69

Suhkrumais 2%

Suhkrumais 3*

* Nakatamiskatse tehti nelja L. monocytogenes’e tiuvega (1., 2. ja 3. partiis), st koos L. monocytogenes’e tlivega ST6, mis isoleeriti ELis
2018. aastal aset leidnud puhangu ajal (kilmutatud mais).
° 1. partii temperatuuriprofiil oli erinev (sulatades kulus temperatuuri > 0 °C saavutamiseks
kauem aega).
Kasvupotentsiaal 1. pdeval Kasvupotentsiaal 2. pdeval
Koogivili Partii EL NVWA EL NVWA

Suhkrumais Ell 0,62 0,62

** Nakatamiskatse tehti 3. partiiga, kuid nelja katsetlive asemel kolme L. monocytogenes’e tiivega, st vilja jaeti L. monocytogenes’e tuvi ST6,
mis isoleeriti ELis 2018. aastal aset leidnud puhangu ajal (kilmutatud mais).

Kokkuvottes kasutati eespool kirjeldatud nakatamiskatsete tulemusena saadud teadmisi

L. monocytogenes’e kiitumise ja kasvupotentsiaali kohta kiilmutatud koodgivilja sulatamisel /
jahutustemperatuuril sdilitamisel selleks, et 1) kindlaks maarata Iopptoote spetsifikatsioon seoses
L. monocytogenes’ega ning 2) tootada vilja asjakohane margistusel esitatav riskiteave tarbijatele
(nagu on kirjeldatud higieenijuhendi punktis 5.2).
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