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EessOna
Lp. lugeja,

Toiduohutus on toidu tootmise, té6tlemise ja tarbimise siisteemis kdige olulisem. See on igapdevaste tdédprotse-
duuride pohieeldus igas toidutootmis ja —té6tlemistegevuses.

Sel péhjusel téétas Codex Alimentarius’e komisjon Euroopa Liidus vdlja hdsti tuntud HACCP kontseptsiooni, mille
eesmdrgiks on toidu vddrtusahela erinevates etappides kérgel tasemel toiduohutuse meetmete rakendamine.

Kéesolev kidsiraamat annab néuandeid ja nditeid ning selgitusi selle siisteemipdhise kontseptsiooni erinevatel
teemadel, keskendudes selle siisteemi rakendamisele mahetoidu tootmises. See sisaldab toiduohutuse teoreeti-
list tausta mahetoidu tootmises ja on osa SAFE-ORG toiduprojektist, mida rahastab Euroopa Liit.

SAFE_ORG Food on Erasmus Plus programmi rahvusvaheline projekt.

Viis (ilikooli teevad koost66d, et kombineerida, uurida ja koguda toiduohutuse alaste teadusuuringute tulemusi
mahetoidu tootmises.

Projekti eesmdrk on parandada kérgetasemega, arusaadava ja abistava 6ppematerjali kiittesaadavust tootjate-
le ja 6ppejoududele.

Loodame avaldada positiivset moju ohutu mahetoidu tootmisele Euroopas ning toetada mahetoitu tootvaid
ettevotteid nende igapdevatios.
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Bioloogilised ohud toidus

1. Bioloogilised ohud toidus
M. Roasto, Eesti Maaiilikool

Maailma Terviseorganisatsiooni (WHO) and-
metel pdhjustab ohtlikke mikroorganisme ja
keemilisi aineid sisaldav toit enam kui 200 hai-
gust alates kdhulahtisusest kuni vahini. Peaae-
gu iga kiimnes inimene maailmas haigestub
parast saastunud toidu soOmist ja igal aastal
sureb saastunud toidu tarbimisest tingitud
haigestumiste tdttu 420000 inimest, mille tu-
lemuseks on 33 miljoni tervena elatud eluaas-
ta kaotus (WHO, 2021). Erinevatel pShjustel on
toidust pdhjustatud haiguste esinemine tousu-
teel. Paljudes riikides kasvab eakate, immu-
unpuudulikkusega v8i muul viisil toidu kaudu
levivate haiguste rasketele tagajargedele vas-
tuvotlike inimrihmade osakaal elanikkonnas.
Toiduohutusriskid on seotud ka uute toitumis-
trendidega, mis toetavad nii toorete, vdrskete,
eelpakendatud madala soolasisaldusega toi-
duainete kui ka vahendatud voi siinteetiliste
lisaainete vabade toiduainete tarbimist. Lisaks
on toidutekkeliste haiguste kasv tingitud toi-
dukaubanduse globaliseerumisest (Resetar et
al., 2015). Toor- ja taimetoitluse populaarsuse
kasvu tottu peavad toidukaitlejad kohanema




vastavate suundumustega ning vajadusel
rakendama enesekontrollisisteemides
rangemaid hiigieenistandardeid, sh ran-
gemaid toiduohutuse kriteeriume too-
relt s66miseks moeldud valmistoitudele
(Roasto, 2019).

Bioloogiliste mdjuritega saastunud toi-
dud on toidutekkeliste haiguste peami-
seks p&hjuseks, millest omakorda k&ige
levinumad on toidu bioloogilisest saas-
tumisest tingitud enteraalsed haigused,
mille peamiseks siimptomiks on kdhu-
lahtisus.

Toidu bioloogilised ohutegurid on bak-
terid, viirused, seened, parasiidid ja
prioonid. Kui eelnimetatud ohutegurid
pohjustavad toidu tootmise ja tarne ahe-
las toidu saastumist ning toidutekkelisi
haigusi, siis nimetatakse neid toidupato-
geenideks.

Toidutekkelised haigused on pd&hjusta-
tud kas infektsioonidest v&i toksiinidest
(enamasti enterotoksiinidest).
Toiduinfektsioonid on pdhjustatud elu-
sate patogeensete mikroorganismidega
saastunud toidu s66misest ja sellele jarg-
nevast kehakudede reaktsioonist nende
esinemisele. Toiduinfektsioonid vdivad

olla seente, bakterite, viiruste, parasii-
tide vOi algloomade pdhjustatud. Sageli
on toidu kaudu levivate infektsioonide
pohjuseks Salmonella ja noroviirus. Toi-
dutekkelistel infektsioonidel on tavaliselt
pikk peiteaeg ja sageli iseloomustab neid
palavik.

Toiduintoksikatsioonide ps&hjuseks on
patogeenide poolt toodetud toksiinidest
saastunud toidu s66mine. Antud juhtu-
del patogeenid ise otseselt ei p&hjusta
haigusi, sest nad vdivad olla toidu kuu-
mutamise tagajarjel havinud, kuid nende
poolt toodetud toksiinid on toidu kuu-
mutamisele vastupidavad ning vdivad
pohjustada toidumirgistusi.

Uheks toiduintoksikatsiooni niiteks on
Clostridium botulinum’i neurotoksiini-
dest saastunud toidu tarbimise tagajarjel
tekkiv haigus, botulism.

Bakterid (nt Staphylococcus aureus, Ba-
cillus cereus, Clostridium perfringens,
Clostridium botulinum) ja seened (nt As-
pergillus ja Penicillium liigid) toodavad
vastavalt toksiine voi mikotoksiine ning
nendel juhtudel ei ole patogeeni enda
tuvastamine toidu puhul veel piisav toi-
duohutuse indikaator, sest kontrollida
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tuleks hoopiski toksiinide esinemist.
Moned toidupatogeenid, eriti nende tok-
siinid, on termostabiilsed ja neid ei saa
havitada tuupiliste toiduainete to6tlemi-
se meetoditega nagu pastoriseerimine,
kiipsetamine ja praadimine, mis muudab
toiduohutuse tagamise veelgi keeruli-
semaks (Martinovi¢ jt., 2016). Viimane
on asjakohane ka eoseid moodustavate
bakterite puhul. Eos kaitseb mikroorga-
nismi keskkonna poolt avaldavate stres-
sorite suhtes, nt toitainete vahesus ning
mikroorganismide kasvu mitte vGimal-
davad temperatuurid. Kui keskkonnatin-
gimused muutuvad soodsamaks, spoor
idaneb ja mikroorganism jatkab kasvut-
suklit k.a. paljunemist. Eosed on vaga
vastupidavad keemilistele ja fllsikaliste-
le mdjuritele, sh. kdrgetele temperatuu-
ridele ja neid saab havitada vaid korge
temperatuuri ja réhu all protsessis, mida
nimetatakse steriliseerimiseks. Spoore
moodustavad patogeenid on Bacillus'e
ja Clostridium’i liigid nt. Bacillus cereus,
Clostridium perfringens ja Clostridium
botulinum.

Campylobacter spp., Salmonella spp. ja
patogeenne Escherichia coli (STEC) on
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naited mikroorganismidest, mille levik
on intensiivse loomakasvatuse tagajar-
jel suurenenud ning L. monocytogenes
on ndide bakteritest, mis pdhjustavad
haigusi nGrgenenud immuunsisteemiga
inimestel (Notermans ja Hoogenboom-
Verdegaal, 1992). L. monocytogenes’e
levimus ja kontsentratsioon vdivad tea-
tud valmistoitudes olla kdrged, mistottu
toiduohutuse tagamiseks tuleb sellistele
toitudele p6orata ka suuremat tahelepa-
nu (Koskar jt., 2019).

Saastunud toit pdhjustab tavaliselt spo-
raadilisi haigusjuhtumeid (haigestub Uks
inimene), kuid kahjuks tUsna sageli ka ula-
tuslikke toidutekkelisi haiguspuhanguid.
Naiteks 2019. aastal registreeriti Euroo-
pa Liidus (EL) kokku 5175 toidutekkelist
haiguspuhangut, milles haigestus 49 463
inimest, neist 3859 vajas haiglaravi ja 60
inimest suri (EFSA ja ECDC, 2021).
Toidutekkeliste haiguspuhangute kdige
sagedasem pdhjus oli 2019. aastal Sa/mo-
nella, pohjustades ka enim haiglaravi va-
janud haigusjuhtumeid. Markimisvaarne
moju rahvatervisele ELis on seotud ka L.
monocytogenes’ga, mis pohjustab enam
kui 50% toidutekkeliste haiguspuhangu-
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ga seotud surmajuhtumite koguarvust.
Salmonella "segatoidus", noroviirused
"kalas ja kalatoodetes" ning Salmonella
"munades ja munatoodetes" olid 2019.
aastal ELis koige rohkem haigusjuhtu-
meid pdhjustanud tekitaja/toidupaar
(EFSA ja ECDC, 2021).

Tarbijad arvavad, et mahetoit on tava-
péaraselt toodetud toidust ohutum, kuigi
tegelikult mahestandardid ei kasitle ot-
seselt mikrobioloogilisi toiduohutuspro-
bleeme. Aastatel 1992-2014 pdhjustas
USAs mahetoit kokku 18 toidutekkelist
haiguspuhangut. Leiti, et Salmonella
ja Escherichia coli 0157:H7 olid nende
haiguspuhangute kdige sagedasemad
pOhjustajad. Kaheksa haiguspuhangu
pOhjuseks olid varsked taimsed tooted,
neli oli p&hjustatud pastoriseerimata
piimatoodetest, kaks munadest, kaks
pahkli- ja seemnetoodetest ning kaks
mitmest koostisosast koosnevatest toitu-
dest (Harvey jt., 2016). 2011. aastal tea-
tati PGhja-Saksamaal E. coli tlivest STEC
0104:H4, mis pGhjustas kdigi aegade the
suurima STEC-i toidutekkelise haiguspu-
hangu. Haiguspuhang pohjustas enam
kui 3800 haigusjuhtumit ja Gle 50 surma
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ning hdlmas paljusid ELi riike (Jansen ja
Kielstein, 2011). Suure tdendosusega oli
haiguspuhangu p&hjuseks Egiptusest im-
porditud seemnetest parit orgaanilised
lambaldatse idandid, kusjuures arvati, et
seemnete saastumise pohjuseks vGisid
olla haigustunnusteta t66tajad, mis vii-
tab isikliku higieeni probleemidele (Bog-
vist jt., 2018).

Voib vaita, et toiduohutus nduab kes-
kendunud tdhelepanu nii toidutootjatelt
kui ka tarbijatelt, olenemata sellest, kas
toit on toodetud mahepdllumajandus-
likult voi konventsionaalselt. Kahjuks
on teadmised toidupatogeenidest ning
nende Okoloogiast sageli liiga vdhesed,
mistottu vajab antud valdkond senisest
suuremat tahelepanu.

Toidutekkelisi haigusi véivad lisaks bak-
teritele pdhjustada viirused (nt norovii-
rused ja muud kalitsiviirused, A-hepatii-
di viirus, E-hepatiidi viirus), ainuraksed
parasiidid/algloomad (nt Toxoplasma
gondii, Cryptosporidium parvum, Giardia
lamblia), mikotoksiine tootvad seened
(nt Aspergillus flavus, Aspergillus para-
siticus, Fusarium spp.), prioonid ja prioo-
nitaolised valgud nt. veiste spongioosse



entsefalopaatia ja inimese Creutzfeldt-
Jakobi tdve pGhjustaja (Roasto, 2019).
Haiguse raskusastme ja haigusjuhtude
arvu pOhjal on patogeensed bakterid lle-
kaalukalt koige olulisemad toidu kaudu
levivate haiguste pd&hjustajad inimestel.
Erinevates toitudes vdivad esineda erine-
vad toidupatogeeid. Moned neist, nagu
Salmonella ja Bacillus cereus, vdivad esi-
neda enamikus toiduriihmades ja mdned
(nt Vibrio parahaemolyticus) ainult tea-
tud toidu maatriksites, nt. toores kalas.

Jargnevalt on esitatud k&ige olulisemad
ja levinumad toidutekkelised patogeenid
konkreetsetes toidukategooriates. Tuleb
markida, et nende toidukategooriatega
seotud toidupatogeenide loetelu ei ole
I6plik ning séltuvalt toidu valmistamise
meetodist ja toidu koostisest voib ette
tulla ka erinevusi tabelis 1.1 esitatust.

Toidutekkeliste haiguste valtimine séltub
hoolikast toidu algtootmisest, toorainete
kaitlemisest ja valmistoidu valmistami-
sest. Toidukaitlejate teadmised, hoiakud
ja kaitumine toiduhigieeni ja -ohutuse
kiisimustes on vaga olulised toidu bio-
loogiliste ohtudega seotud terviseriskide

vahendamisel.

Olenemata ettevotte tllbist ja suurusest
on toidu bioloogilise ohutuse tagamiseks
on vdimalik rakendada teatud univer-
saalseid meetmeid, mis on jargnevalt
esitatud.

Toidu bioloogiliste ohtude viltimiseks
v6i minimeerimiseks peaks toidukait-
leja:

e Kasutama usaldusvaarsete tarnijate
kvaliteetseid tooraineid ja toidu ko-
ostisosi;

e Rakendama head hiigieenitava ja
head tootmistava (GHP, GMP) ning
valtima toidu (rist)saastumist koigil
toidu tootlemise ja kaitlemise ta-
sanditel;

e Taitma isikliku hiigieeni reegleid, sh.
korralik kdtepesu;

e Valtima valmistoidu paljakaelist ka-
itlemist ja keelama toidu kaitlemise
haigussiimptomite vGi nahainfekt-
sioonidega tootajatel;

e Tagama toidu sisetemperatuuri
vdahemalt 74 °C, et havitada pato-
geensete mikroorganismide vege-
tatiivsed rakud ning tagama aja- ja
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temperatuurireZiimide jargimise toi-
du kaitlemisel;

e Tagama kehtestatud toiduohutuse
ja protsessihiigieeni kriteeriumide
jargimise;

e Téendama, et enesekontrollisis-
teem on t6hus ja toiduohutus taga-
tud. Viimane hélmab ka toidu- ja ke-
skkonnaproovide votmist. Nimekiri
ei ole 16plik.

Kokkuvote

Toidu tootmis-, to6tlemis- ja turustusa-
helas on palju vdimalusi, kus toidupato-
geenid voivad ellu jadda, uuesti ahelasse
siseneda, toidu tootmis- ja tootlemiske-
skkonnaga kohaneda, mille tulemuseks
on nende kasv ja/vdi toksiinide tootmine.
Mikroorganismide areng ja geneetilised
muutused toovad kaasa uute patogeen-
sete tlvede tekke, antibiootikumiresist-
entsuse kujunemise ja toidupatogeenide
patogeensus- ja virulentsusomaduste
muutumise. Kliimamuutused ja uued toi-
tumisharjumused toovad kaasa uusi
toiduohutuse riske, mis tahendab, et
toidukditlemise ettevdtete toiduohutus-
meetmed peavad olema alati ajakohased
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ja téhusad.

Toidu kaitlemisel tuleb tagada toiduohu-
tus.

Toiduohutuse tagamine on toidu tootmi-
se, tootlemise ja tarneahela k&ikide osa-
poolte vastutus.

Bioloogilised ohud toidus



Tabel 1.1 Toitudega seonduvad patogeensed mikroorganismid (ICMSF, 2011; Roasto, 2019)

Toidu kategooria

Patogeenne mikroorganism

Liha ja lihatooted

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Campylobacter spp., Listeria monocyto-
genes, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, Shiga-toxin producing E. coli (STEC) if meat is
originating from ungulates

Muna ja munatooted

Salmonella spp., Campylobacter spp., L. monocytogenes

Piim ja piimatooted

Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus. Additionally, L. monocytogenes and Y.
enterocolitica are the most important in postpasteurisation contamination, as they can grow
at low temperatures, also if non-pasteurized milk and milk products are produced. Crono-
bacter (formerly Enterobacter sakazakii) is important in infant formulas

Kala ja kalatooted

Vibrio parahaemolyticus, L. monocytogenes, Salmonella spp., C. perfringens, S. aureus, STEC.

Puu- ja koogiviljad k.a. antud too-
rainetest valmistatud salatid

Shigella spp., Salmonella spp., STEC, Vibrio cholerae, L. monocytogenes, Bacillus cereus, Cryp-
tosporidium spp., Cyclospora spp., Noroviruses

Fermenteeritud ja hapendatud koo-
giviljad

Clostridium botulinum, L. monocytogenes, Salmonella spp.

Maitsetaimed ja virtsid

C. perfringens, B. cereus, Salmonella spp., Aspergillus flavus and Aspergillus parasiticus. The
latter two are pathogenic fungi that can produce mycotoxins

Teravili ja teraviljatooted

Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Fusarium spp., B. cereus, C. perfringens, Salmonella
spp.

Kondiitritooted ja maiustused

Salmonella spp., B. cereus

Pagaritooted, nt. leivatooted

Salmonella spp., S. aureus, B. cereus, mycotoxic moulds (genera Alternaria, Aspergillus, Fu-
sarium, Penicillum)

Puuviljamahlad

Salmonella spp, E. coli, Cryptosporidium parvum

Konserveeritud toidud

C. botulinum
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2. Miikotoksiinid ja miikotok-

sikoosid

M. Mrkonji¢ Fuka, Zagrebi Ulikooli Péllu-
majanduse teaduskond

Miikotoksiinid on mitmesuguste keemi-
liste struktuuridega mirgised Uhendid,
mida toodavad hallitusseened (mikro-
skoopilised seened) osana nende loomu-
likust kaitsemehhanismist teiste mikro-
organismide, loomade ja inimeste vastu
(Bennett ja Klich, 2003). Mikotoksiinid
on stabiilsed ja dldiselt vastupidavad
korgele temperatuurile. Nende biosiin-
tees sOltub hallitusseene tltbist, ke-
skkonnatingimustest, nagu temperatuur,
gaasikontsentratsioon ja niiskus, samuti
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toidu flusikalis-keemilistest omadustest,
nagu pH, vee aktiivsus ja toidu koostis
(Bhat jt., 2009). Miukotoksiine tootvad
hallitusseened kasvavad paljudel toidu-
ainetel, nagu teraviljad, kuivatatud puu-
viljad, pahklid ja virtsid. Hallitusseente
kasv ja mukotoksiinide tootmine vdib
toimuda kas enne vGi parast koristamist,
ladustamise ajal, toidu peal/sees, sageli
soojades ja niisketes tingimustes.
Mikotoksiinid pdhjustavad miikotok-
sikoosi, loomahaigusi, mis ohustavad
tosiselt nii inimeste kui ka pdllumajan-
dusloomade tervist. Miikotoksiinide kah-
julikud tervisemgjud ulatuvad &dgedast
mirgistusest kuni pikaajaliste mojudeni,
nagu immuunpuudulikkus ja vahk. M-
kotoksiinidega kokkupuude vdib toimu-
da kas otse saastunud toidu s6dmisel

vOi kaudselt loomade kaudu, keda s66-
detakse saastunud s66daga, mille taga-
jarjel mukotoksiinid vdivad jouda piima
(Bennett ja Klich, 2003). Vahesel maaral
vOib mikotoksikoos ilmneda ka péarast
hallitusseente mikroskoopiliste osiste
sissehingamist v&i naha kaudu.

Uldiselt esineb miikotoksiinidega kokku-
puude tdendolisemalt nendes maailma
osades, kus toidu kaditlemise ja ladusta-
mise halvad meetodid on tavalised ning
kus on vdhe eeskirju mikotoksiinidega
kokkupuutuvate populatsioonide kaits-
miseks (Bennett ja Klich, 2003; Milicevic
jt., 2010). Sellegipoolest on mikotok-
siinid toidu "looduslikud" saasteained,
mistottu on nende moodustumine sageli
valtimatu, olenemata pdllumajandusta-
vadest (mahe- voi tava) vGi reguleerimi-
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sprogrammidest.

Toidus sagedamini esinevad miikotok-
siinid

Tuvastatud on mitusada erinevat mi-
kotoksiini, kuid kdige sagedamini tahel-
datud mikotoksiinid, mis tekitavad pro-
bleeme inimeste ja loomade tervisele,
on aflatoksiinid, ohratoksiin A, patuliin,
fumonisiinid, zearalenoon ja deoksiiniva-
lenool (Bennett ja Klich, 2003).
Aflatoksiinid on Ghed kdige mirgisemad
mikotoksiinid, mida toodavad Aspergil-
lus liigid. Sagedamini seotud pdllukul-
tuurid on teravili (mais, sorgo, nisu ja
riis), Oliseemned (sojaoa-, maapahkli-,
paevalille- ja puuvillaseemned), virtsid
(tSillipipar, must pipar, koriander, kurkum
ja ingver) ja pahklid (pistaatsia, mandel,
kreeka pahkel, kookos ja brasiilia pahkel).
Aflatoksiin M1 kujul vGib toksiine leida ka
saastunud so60daga soodetud loomade
piimast. Aflatoksiinide suured kogused
vOivad pGhjustada dgedat mirgistust (af-
latoksikoosi) ja olla eluohtlikud, tavaliselt
maksakahjustuse tottu.

Ohratoksiin A-d toodavad mitmed Asper-
gilluse ja Penicillium’i liigid. Toidukaupa-
de, nagu teraviljad ja teraviljasaadused,

kohvioad, kuivatatud viinamarjad, vein ja
viinamarjamahl, viirtsid ja lagrits, saastu-
mine toimub kogu maailmas. Ohratoksiin
A tekib pollukultuuride ladustamisel ja
teadaolevalt pdhjustab inimestele ja loo-
madele mitmeid toksilisi toimeid.
Patuliin on mikotoksiin, mida toodavad
mitmesugused hallitusseened, eriti As-
pergillus, Penicillium ja Byssochlamys.
Sageli madanenud duntes ja Gunatoode-
tes leiduv patuliini vdib esineda ka erine-
vates hallitanud puuviljades, teraviljades
ja muudes toiduainetes. Peamised patu-
liini toiduallikad on dunad ja kahjustatud
puuviljadest valmistatud Gunamahl.
Fusarium’i seened on mullas tavalised ja
toodavad mitmesuguseid toksiine, seal-
hulgas trikotetseene, nagu desoksiniva-
lenool (DON), nivalenool (NIV) ja T-2 ja
HT-2 toksiinid, samuti zearalenoon (ZEN)
ja fumonisiinid. Hallitusseened ja toksii-
nid tekivad erinevatel teraviljakultuu-
ridel. DON-i ja ZEN-i seostatakse sageli
nisuga, T-2 ja HT-2 toksiine kaeraga ning
fumonisiine maisiga.

Kuidas saab miikotoksiini(de)ga saastu-
mise ohtu vdahendada?

Enamik mukotoksiinide torje meetod-

Miikotoksiinid ja miikotoksikoosid

eid on suures osas ennetavad (Awuchi
jt., 2021). Nende hulka kuuluvad head
pollumajandustavad ja piisav kuivatami-
ne parast saagikoristust. Mikotoksiinide
teket pollul saab vdhendada mitmete
protseduuridega, nt. vastupidavate sor-
tide kasvatamine, pé&llukultuuride vahel-
dumine, mulla kiindmine, taimehaiguste
torje keemilised ja bioloogilised meeto-
did ning putukate esinemise kontroll.

Hallitusseente kasvu ja mikotoksiinide
tekke véltimiseks saagi koristusjargselt
on (liolulised Giged koristus- ja ladus-
tamistingimused. Samas on teada, et
koristuseelsed meetmed ei anna veel
tait kindlust, et toidus voi s66das ei ole
mikotoksiine. Toidu too6tlemine véib
fllsikaliste ja keemiliste meetodite
abil vdhendada mikotoksiinide hulka,
pohjustada nende lagunemist, elimi-
neerimist v8i muutumist vahemtoksilis-
teks derivaatideks, kuid muikotoksiinide
tdielik eemaldamine toiduahelast toidu
tootlemise teel on keeruline ja kulukas.
Paljud jGupingutused mikotoksiinide
probleemi lahendamiseks hdlmavad si-
iski mikotoksiini(de)ga saastunud toitu-
de eemaldamist toiduvarudest valitsuse
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sdeluuringute ja reguleerimisprogram-
mide kaudu.

Mikotoksiinidest tuleneva terviseriski
minimeerimiseks tuleks jargida Maailma
Terviseorganisatsiooni (WHO) pakutud
lihtsaid reegleid:

kontrollige toitu (terad, puuviljad,
virtsid ja pahklid) hallituse esinemi-
se suhtes ja visake ara kdik, mis nde-
vad vilja hallitanud, vérvi muutnud
vGi kokkutdmbunud

véltige viljaterade kahjustamist,
kuna kahjustatud vili on suurema
vastuvotlikkusega mikotoksigeen-
sete hallitusseente invasioonile ja
seega ka mikotoksiinidega saastu-
misele

veenduge, et toiduained oleksid kor-
ralikult hoitud — putukatevabad, kui-
vad ja sailitatud mitte liiga soojades
tingimustes

kasuta voimalikult varskeid teravilju,
puuvilju ja pahkleid

Highlights

v/ Miikotoksiinid on teatud tutpi halli-

tusseente looduslikult esinevad mr-
gised Uhendid ning neid voib leida
pollukultuuridest ja toiduainetest,
sealhulgas teraviljadest, pahklitest,
virtsidest, kuivatatud puuviljadest,
duntest, kohviubadest ja piimast.
Mukoos on nakkushaigus, mida
pbhjustavad inimestele ja loomadele
patogeensed seened.

Toitumis-, hingamis-, naha- ja muu
kokkupuude toksiliste seente meta-
boliitidega p&hjustab haigusi, mida
Uhiselt nimetatakse mukotoksikoosi-
deks.

Tavaliselt korralikult kuivatatud ja
sailitatud toitudes hallitus ei kasva,
seega on efektiivne/8ige kuivatami-
ne ja sdilitamine t6hus abindu hal-
litusseente kasvu ja mukotoksiinide
tootmise vastu

Miikotoksiinid ja miikotoksikoosid



Tabel 2.1 Mikotoksiine tootvad seeneliigid ja nende optimaalsed kasvutingimused (modi-
fitseeritud vastavalt Thanushree jt., 2019)

Mukotoksiin Hallitusseen Temperatuur (°C)  Veeaktiivsus (aw) pH
Aflatoksiin A. flavus 10-43 0,80-0,99 2-10
A. parasiticus 32-33 0,80-0,99 3-8
Ochratoksiin A. ochraceus 31 0,80 3-10
P. verrucosum 20 0,86 6-7
Patuliin P. expansum 16-35 0,83-0,96 3,2-3,8
Fumonisiin F. moniliforme 15-30 0,90-0,995 2,4-3

F. proliferatum

Deokslnivalenool  F. graminearum 26-30 0,955 2,4-3

Miikotoksiinid ja miikotoksikoosid 10
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U. Bordewick-Dell, Rakendusteaduste
Ulikool, Miinster, Saksamaa

Toiduallergiate levimus Euroopas on hin-
nanguliselt kuni 6%, kusjuures varieeru-
vus allergeenide ja riikide osas on vaga
suur [Nwaru, Hickstein, Panesar jt., 2014].
Toiduallergia vdib m&jutada naha, hinga-
misteede vOi seedetrakti hdireid. Moni-
kord v&ib see pShjustada ka anafilaktilist
Sokki, mis pShjustab tarbijale tSsist tervi-
seohtu. Seetdttu tuleks antud tiipi aller-
giate all kannatavaid inimesi teavitada, et
nad saaksid valtida toitu, mis sisaldab ai-
neid, mida nad ei talu. Selleks reguleerib
EL neljateistkimne koostisosade riihma
ja nende toodete margistamist, mis on
EL-s kdige sagedamini toiduallergiate ja
-talumatuste pdhjustajad (maarus (EL) nr
1169/2011, artikkel 21 ja lisa I1).
Erinevalt pseudoallergeenidest vdivad
toeliste allergeenide jaljed (nt kontsen-
tratsioonid, mis on alla kvantifitseerimi-
spiiri), mis voivad toitudele edasi kandu-



da, pohjustada vaga tundlikel inimestel
tGsiseid simptomeid. Seni ei ole allerge-
enide jalgede margistamist veel Euroopa
seadustega reguleeritud, kuid enamik
tootjaid margistab oma tooteid vaba-
tahtlikult. Selline ettevaatusabindu aller-
geenide margistuse néol kaitseb tootjaid
vastutusnduete eest, kuid pohjustab
tarbijate seas suurt ebakindlust. Enamik
allergilisi inimesi ei s66ks margistatud
toodet, kuigi enamikul juhtudel ei kah-
justaks see neid (DunnGalvin, Roberts,
Regent jt., 2019).
Seda silmas pidades vdib abiks olla kiin-
niste maaramine, millest madalamal ei
ole enamiku allergiliste isikute puhul
oodata allergilisi reaktsioone [Dunn-
Galvin, Roberts, Schnadt jt.,, 2019].
Matemaatiliste arvutuste ja Kkliiniliste
uuringute andmete pohjal tutvustas
rahvusvaheline ekspertrihm nn VITAL
(Voluntary Incidental Trace Allergen La-
belling, vabatahtlik juhusliku allergeeni
jalgede margistamine) kontseptsiooni.
VITAL teadusekspertide paneel (VSEP)
pakkus vélja kriitilised annused mitmele
allergeenile, millest vaiksemad doosid
peaks 99% allergikutest olema ohutud

(minimaalne esilekutsuv annus 01, ED01)
[Blom, Remington, Baumert jt. (2019);
Blom, Os-Medendorp, Bijlsma jt. (2020)].
Tabelis 3.1 esitatud Austraalia ja Uus-
Meremaa allergeenide biroo poolt soo-
vitatud ajakohastatud EDO1 vaartused
mitme allergeeni jaoks vodivad olla Eli
Uleste aruteludele aluseks allergeenide
jalgede kohustuslikuks margistamiseks
EL-s. Sellele vaatamata tuleb veel aruta-
da mitmeid kisimusi, naiteks allergeeni
jalgede ebavordse jaotumise kasitlemi-
ne. Seetdttu on soovitatav ldbi viia veel
tdiendavaid teadusuuringuid.

Tabel 3.1 Minimaalsed esile kutsuvad
kogused EO1
VITAL 3.0 kontseptsioon
(Allergen Bureau, 2019)

Allergeen EDO1
[mg Proteiin]

muna 0,2
sarapuupahkel 0,1
lupiin 2,6
piim 0,2
sinep 0,05
maapahkel 0,2
seesam 0,1
krevetid 25,0
sojauba 0,5
nisu 0,7
India pahkel/ 0,05
pistaatsia

seller 0,05
kala 1,3
kreeka pahkel 0,03
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4. Filiisikalised ohud mahetoi-
du tootmises

Ewa Czarniecka-Skubina

Varssavi Maatilikool (Warsaw University
of Life Sciences; WULS-SGGW), Varssavi,
Poola

Mdiste oht — maadratletakse kui toidus

sisalduvat bioloogilist, keemilist voi fui-

sikalist md&jurit voi seisundit, mis v&ib

avaldada kahjulikku mdju tarbija tervise-

le (Codex Alimentarius).

Fllsilised saasteained on tdiendavad

ained voOi voorobjektid, mida tavaliselt

toidus ei esine ja mis vdivad p&hjustada

organismile vigastusi, haigusi voi psih-

holoogilisi traumasid.

Nende koérvaldamine on ohutu toidu

tootmiseks hadavajalik.

Flusikalised (mitteradioaktiivsed) saas-

teained vdib jagada kolme riihma:

e mineraalsed (muld, kivid, tolm, me-
tallid, klaas, kiud, varvihelbed jne)

e taimsed (umbrohi, lehed, varred, ni-
sukdrvad ehk tera tipuosa)

e loomsed (lestad, putukad, narilised,
linnud)

Loetletud rihmadesse kuuluvad saaste-
ained vodivad ilmneda nii tooraine koris-
tamisel, ladustamisel kui ka toiduainete
tootlemisel.

Fldsikalised ohud toiduainete to6tlemi-

sel vBivad olla jargmised:

1. valtimatud — esinevad toidus kdrval-
saadusena nt. mustikas varred

2. vaélditavad — esinevad toidus heade
tootmistavade (GMP-de) puudumise
tottu — nt. klaasikillud

Fllsilise saasteainete allikate jargi voib

need jagada: tooraineks; vesi; konstrukt-

sioonide- ja ehitusmaterjalid ning perso-

nal.

Teine flusikaliste ohtude klassifikatsioon

on jargmine:

1. pdéllukultuurid ja ladustamine

2. valed/mitte piisavad praktikad (ta-
vad) toiduainete to6tlemisel ning ka-
sutatavate materjalide/toodete osas

3. valed/mitte piisavad praktikad (ta-
vad) loomset paritolu toidu tootmi-
sel

4. hoone, rajatiste ja seadmete halb
hooldus

5. halvad majapidamis- ja isiklikud hi-

gieenitavad (Kotozyn-Krajewska jt.,
2019)

V&imalikud fiitsikalised ohud mahetoidu
tootmises on esitatud jargnevas tabelis
4.1.

Toidu tarbijate poolt alla neelatud
vGOrkehad pd&hjustavad kergeid kuni
tosiseid vigastusi. K&ik kdvad voi teravad
esemed voivad olla fuusiliseks ohuks,
kuna p&hjustavad potentsiaalselt suu- vGi
kdrihaavu. Vigastustena vdivad potent-
siaalselt esineda jargmised: |6ikehaavad,
verejooksud, infektsioonid, lambumi-
ne, hammaste vGi igemete kahjustused,
traumad. FldUsilistest voorkehadest tingi-
tud vigastused vajavad monikord nende
asukoha kindlaksméaaramiseks ja eemal-
damiseks kirurgilist operatsiooni. Mine-
raalsed saasteained voivad sageli pohjus-
tada hammaste murdumist, 16ikehaavu
ja verejooksu suus voi s66gitorus, samu-
ti seedetrakti kudede perforatsiooni ja
jargnevat kirurgilise sekkumise vajadust.
Loomse ja taimse materjali saastumi-
ne voib pbhjustada haigusi, allergiaid ja
mdirgistusi ning veelgi tGsisemaid tagajar-
gi — vigastustest tingitud sekundaarseid
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infektsioone. Fuusilised ohud p&hjusta-
vad ka toiduga seotud psiihhosomaatilisi
haigusi. Seda vdib pohjustada naiteks pu-
tuka vGi narilise ndgemine toidus.
Flusiline oht mdjutab eelkGige Ghte voi
monda inimest, kuna fuusilised ohud esi-
nevad tavaliselt ainult Ghes v&i mdnes
toidupakendis (Luning jt., 2006; Kotozyn-
Krajewska, 2019). Fadsikalised ohud
esmatootmise tasemel vGivad kujutada
endast olulist ohtu toiduohutusele ja
nende (toorainete) toiduks kasutamiseks
sobivusele. SeetGttu on kdige olulisem
rakendada kontrollimeetmeid ning enne-
tada flsilisi ohte. See hdlmab filsiliste
ohtude valtimist, tuvastamist ja eemalda-
mist. Ennetamiseks kasutatakse jargmisi
sisteeme: GMP (head tootmistavad),
GAP (head pdllumajandustavad), HACCP.
HACCP siisteemis peavad seadmed ole-
ma kalibreeritud, et tuvastada ohtlikuks
peetava suurusega objekte (Luning jt.,
2002).

Ennetusmeetodite hulka kuuluvad kdrget
saastumisriski pohjustavate materjalide
ja protsesside kindlaks maaramine; terri-
tooriumi, hoonete, ruumide ja seadmete
jt. nBuetele vastav hooldus; vdimalike
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fhdsiliste ohuallikate k&rvaldamine et-
tevottes; tootajate koolitusprogrammid
sh. isikliku higieeni koolitused; seadmete
ilevaatus, vahetuste ajal toimuva remon-
di véltimine; toorainete ja toiduainete
nduetekohase ladustamise kontrollimine.
Flusikaliste ohtudega saastumise valti-
misel on kdige tdhusamad ohjemeetmed
need, mis eemaldavad saasteallika toidu
tootlemispiirkondadest. Praktikas tdhen-
dab see naiteks puidu ja klaasi mitteka-
sutamist nendes kohtades, kus nende
kasutamise valtimine on vahegi voimalik.
Ulejaanud fliusiliste ohtude allikad tuleks
kaitsta, nt valgustustorud peavad olema
purunemiskindlad ja klaasaknad peavad
olema kaetud kaitsekilega. Samuti on
oluline maérata riskitegurid: toidu tarbi-
jate sihtrihm; toote tllp; tarbimisviis;
flusiliste ohtude suurus, kévadus, tera-
vus, kuju ja tlitp ning avastamise lihtsus.
Enamasti saame flisikalisi ohte kontroll-
ida/ohjata, kasutades: sobivat seadmete
disaini, metallidetektoreid toiduainete
tootlemisel, heal tasemel tootajate hi-
gieeni, hdid koristamise ja sanitatsiooni
tavasid ning toimivat kvaliteedikontrolli
programmi (Kotozyn-Krajewska jt., 2019)



Tabel 4.1 Voimalikud flsikalised ohud mahetootmises ja nende allikad (Luning P.A. et al., 2006)

Materjalid Allikad

Klaasitlkid pudelid, purgid, pirnid, klaasndud, mooteriistade katted, valgustid
Puidutikid podllud, kaubaalused ja kastid, hooned

Kivitakid pdllud, hooned

Metalli tikid (naelad, vétmed, metallraha, klambrid, sead-
mete osad)

masinad, juhtmed, farmi- ja pollutdétajad

Konstruktsioonielemendid, nt pirnid, vary, krohy, isolatsioo-
nimaterjal, maardeained, mutrid ja poldid

ehitusmaterjalid (hooned), tooraine ladustamine ja [6pptoodang

Konditukid

vale tootlemistehnoloogia, toidu todstuslik tootlemine

Kahjurite ja putukate tikid ning saastumine kahjuritega (val-
jaheited, karvad, suled, nariliste karvad, surnukehad, munad
ja larvid)

pdllud, ettevotete tootmisalad

Plastikmaterjal (kdvad fragmendid)

pakkematerjalid, pakendid

Kartong ja papp

pakendid

Tootajatest tingitud fuusilised objektid

farmi- voi pdllutdotajad, ehted, noobid, pastakad/pliiatsid, juuk-
sed, klilined, plaastrid, sigaretid, rdivaelemendid, t66tajate hoole-
tus heade tavade rakendamise suhtes

Teised: tolm, néelad. Toorainetes: liha (nt kondittkid, sule-
tukid); koogiviljad (mullast parinev mustus ja kivitiikikesed);
puuviljad (kivid, seemned)

toidu tootmine ja té6tlemine

Fiitisikalised ohud mahetoidu tootmises
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5. Pestitsiidide kasutamine
mahepdllumajanduses

R. BaZok, Zagrebi Ulikooli P&llumajanduse
teaduskond

Pestitsiid on defineeritud kui keemiline
vOi bioloogiline aine, mis peletab, muu-
dab voimetuks, tapab v&i muul viisil hei-
dutab kahjureid. Enamik pestitsiide on
ette nahtud taimekaitsevahenditena ka-
sutamiseks (nimetatakse ka pestitsiidiks),
mis Uldiselt kaitsevad taimi umbrohtude,

17 Pestitsiidide kasutamine mahepdllumajanduses

seente voi putukate voi muude loomse-
te kahjurite (molluskid, linnud, imetajad,
kalad, nematoodid ehk (imarussid) eest.
Vastavalt ELi digusaktidele (Euroopa Ko-
misjon, 2021) sisaldavad pestitsiidid va-
hemalt Uhte toimeainet. Toimeainete
funktsioonid vGivad olla: (i) taimede voi
taimsete saaduste kaitsmine kahjurite/
haiguste eest, enne vGi parast korista-
mist, (ii) taimede eluprotsesside mdjuta-
mine (nt nende kasvu mdgjutavad ained,
valja arvatud toitained), (iii) taimsete
saaduste sailitamine ja/vdi iv) ebasoovi-
tavate taimede voi taimeosade havitami-

ne v&i kasvu drahoidmine. Need vdivad
sisaldada ka muid komponente, nagu tai-
mekaitseained ja slinergistid.

Enne toimeaine heakskiitmise otsuse te-
gemist teostavad liikmesriigid ja Euroopa
Toiduohutusamet selle intensiivse hinda-
mise ja vastastikuse eksperdihinnangute
protsessi (peer review, inglise keeles). EL
riigid kiidavad oma territooriumil heaks
taimekaitsevahendid ja tagavad vastavu-
se EL eeskirjadele.

Taimekaitsevahendite ebadige kasutami-
ne voib ohustada tervist ja keskkonda.
Seetdttu soodustab Uhine P&llumajan-



duspoliitika (CAP, Common Agricultural
Policy, inglise keeles) mitmel viisil taime-
kaitsevahendite sddstvat kasutamist ta-
vapollumajanduses (European Commis-
sion, 2021a), nt. roheliste otsetoetuste,
nduetele vastavuse skeemide, p&lluma-
jandustootjate ndustamissiisteemi jne
kaudu.

Mahepdllumajanduses juhitakse taime-
tervist peamiselt ennetavate ja kaudsete
meetmete abil agrodkosiisteemis. Ma-
hepdllumajandus torjub ettearvamatut
ohtu, mida pohjustab inimese loodud
molekulide (nt siinteetilised pestitsiidid)
ja organismide (geenitehnoloogiast tule-
nevate) sattumine keskkonda. Seetdttu
keskendub mahetootmine traditsioonili-
sest aretusest pdrit taimesortide kasuta-
misele ning sisendite kasutamine piirdub
looduslikult esinevate ainete kasutami-
sega. See ei tdhenda, et koik looduslikult
esinevad ained ei mdjuta OGkoslisteemi
ega inimeste tervist. On eksiarvamus, et
mahepodllumajanduses ei kasutata (ldse
pestitsiide. See pole aga tingimata tGde.
ELi mahepdllumajanduse eeskirjade ees-
mark on tagada, et mahetoodang ei si-
salda keemilisi pestitsiide. Kui esmased

taimekaitsemeetmed  ebadnnestuvad,
on mahepdllumeestel lubatud kasuta-
da maarusega (EU) 1107/2009 lubatud
tooteid ja aineid. Nende hulka kuuluvad
looduslikel toodetel, poolkemikaalidel ja
mikroorganismidel pdhinevad taimekait-
sevahendid, samuti mahepdllumajandu-
ses traditsiooniliselt kasutatavad ained,
nagu vask ja vaavel (taielik loetelu maa-
ruse (EU) 2021/1165 Il lisas). Levinud on
seisukoht, et taimekaitsevahendite luba-
de andmise menetlus (mida reguleerib
masrus (EU) 1107/2009) on keerukas
ja sellel on probleeme, mis on seotud
menetluse haldamisega, kehtestatud
kriteeriumid ja menetlus on liiga kallis,
eriti selliste toodete puhul, mis on ta-
valiselt registreeritud mahepollumajan-
duslikus tootmises kasutamiseks. Samuti
on mure selle parast, et uuenduslikud
ja potentsiaalselt vdiksema riskiga tai-
mekaitsevahendid, nagu biopestitsiidid
(mida tavaliselt lubatakse kasutada ma-
hepdllumajanduses), ei jéua turule kee-
ruka, kuluka ja pika loamenetlusega, mis
ei tee Giglast otsust nende omaduste Ule.
SeetOttu soovitatakse selliste toodete ja-
oks eraldi maarust (IFOAM, 2016; Buck-

well jt., 2020).

18



6. Eeltingimusprogrammid
(ETPd) toiduohutuse juhti-
misusteemis

K. Laikoja, Eesti Maatilikool

Sissejuhatus

Toidutootjatena (toidukaitlejatena Ul-
disemalt) peame tagama oma toodete
toiduohutuse (EU 178/2002). Seetdttu
peame kavandama, juurutama ja ajako-
hastama toiduohutuse juhtimissiisteemi
(TOJS), et ohjata ja juhtida vdimalikke
ohte toidutootmises. TOJS-i tuleks suh-
tuda kui praktilisse tooriista toidutoot-
mise keskkonna ja -protsessi ohjamiseks
ning toodete ohutuse tagamiseks. Osa
TOJS-ist on keskendunud protsessile ja
seda kirjeldatakse peatikis X, HACCP
pdhimdtted. Enne HACCP-plaanide valja-
tootamist koos kriitiliste kontrollpunkti-
dega (KKP) peavad toidutootjad kavanda-
ma ja juurutama eeltingimusprogrammid
(ETP), mis aitavad ennetada ning ohjata
tootmiskeskkonnast voi tootmistavadest
pohjustatud ohtusid. ETP-d peavad alati
olema kehtestatud igas toiduainetdostu-

ses, sealhulgas esmatootmise ettevéGte-
tes (EK, 2016). Enamikku toidust tingi-
tud haiguspuhanguid ei pdhjusta mitte
probleemid KKP-des, vaid kdrvalekalded
ihes voi mitmes ETP-s. Seega on t6husa-
te ETP-de kavandamine, juurutamine ja
ajakohastamine hadavajalikud.

ETP mdiste ja liigid, asjakohased oigu-
saktid

Rahvusvahelise standardi 1ISO 22 000:
2018 kohaselt on ,,eeltingimusprogramm
(ETP) pdhilised tingimused ja tegevused,
mis on vajalikud organisatsiooni sees ja
labi kogu toidu kaitlemisahela toiduo-
hutuse alal hoidmiseks”. Seega hdlmab
eeltingimusprogrammide mdiste haid
hiigieenitavasid (GHP, Good Hygiene
Practices, nt asjakohane puhastamine ja
desinfitseerimine, isiklik htigieen) ja haid
tootmistavasid (GMP, Good Manufactu-
ring Practices, nt orgaaniliste toiduainete
eraldamine, koostisosade Gige doseeri-
mine, sobiv tootlemistemperatuur) (EC.,
2016) .

Seos TOJS-i erinevate elementide vahel
on kujutatud joonisel 1.

KGige olulisemad nGuded ETP-de kohta

on sitestatud EU mairuses 852/2004:
| lisas (ldised hiigieeninGuded esma-
tootmise ja sellega seotud toimingute
kohta ning Il lisas esmatootmisele jarg-
nevate tegevuste kohta tootmisahelas.
EU masruse 853/2004 |lI lisas on sites-
tatud loomse toidu hiigieeni erinduded.
Seega on nendes eeskirjades peamiselt
kirjeldatud ETP-de valdkondi ja ndudeid
konkreetsetes tootmishigieeni vald-
kondades. TOJS-i p&hindue on ka EU
maéadruse 178/2002 protseduuride (nt
jalgitavus, tagasikutsumiseks valmisolek,
infovahetus) jargimine. Need on iga toi-
duohutuse juhtimissiisteemi ennetus- ja
valmisolekusambad ning neid on vaja
HACCP-pGhiste protseduuride valjatoo-
tamiseks (FVO, 2015). Eeltingimused
on HACCP tdhusa rakendamise olulised
pohialused ja need peaksid olema paigas
enne HACCP-pGhise menetluse kehtesta-
mist. Kui need ETP-d ei to6ta tohusalt, on
HACCP juurutamine keeruline, sest tule-
museks on koormav ja lle dokumentee-
ritud ststeem.

Euroopa Komisjon on avaldanud
pohimbtete  paremaks  mdistmiseks,
paindlikkuse selgitamiseks ning ETP-de
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Eeltingimusprogra —  rdhuasetus tootmiskeskkonnale

Puhastamine
ja taristu

desinfitseeri Temperatuuriohje ja
kiilmaketi tagamine

Vesi
HACCP plaan —— rdhuasetus protsessile
Keskkonnaohje —» Tehnohooldus
rohuasetus ennetavatele ja ohjemeetmetele
Tootajad

Valmistoodete
spetsifikatsioonid ja riskist
teavitamine

Tod
Jaatmed metoodika

Tooraine
kontroll

Joonis 1. ETP kontseptsioon (fookusega laiemale tootmiskeskkonnale), HACCP-plaan (fookusega tootmisprotsessile ja erinevatele toGtlemisetap-
pidele), keskkonna ohje (kui teostatud ennetavate abindude ja ohjemeetmete verifitseerimine) ja Idpuks |6pptoote spetsifikatsioonid ning riski-
kommunikatsioon. (Allikas: PROFEL, 2020)

Eeltingimusprogrammid (ETPd) toiduohutuse juhtimisiisteemis 20




ja HACCP pGhimotete rakendamise (iht-
lustamiseks Komisjoni teatise ,eeltingi-
muste programme ja HACCP pdhimdétetel
pbhinevaid menetlusi hGlmavate toiduo-
hutuse juhtimise slisteemide rakendami-
se kohta, sh rakendamise hdlbustamise
/ paindlikumaks muutmise kohta teata-
vates toidukditlemisettevotetes”  (EC.,
2016). See on vaga kasulik dokument
ka mahetoidu tootjatele ja on saadaval
kGigi liilkmesriikide keeltes. Kuna kaeso-
leva kdsiraamatu maht on piiratud, ei ole
kdesolevas peatiikis selle EL-i juhendi Uk-
sikasjalikku sisu esitatud, kuid soovitame
mahetootjatel tutvuda ldhemalt doku-
mendi | lisaga eeltingimusprogrammidest
(ETP). Kuidas moista méaaratlust ,paind-
likkus”?  Euroopa  Toiduohutusamet
(EFSA) on teatanud (EFSA BIOHAZ, 2017;
De Boeck, 2020 vahendusel), et TOJS-i
paindlikkus tdhendab, et iga toidukaitle-
mise ettevotte puhul on nGutav vahemalt
asjakohaste ETP-de jargimine ning tuleb
13bi viia riskip6hine ohuanaliiiis kriitilis-
te kontrollpunktide (KKP) kehtestamise
vajaduse kindlakstegemiseks.

PRP-de arv ja olemus véivad tootetiii-

pide, tootlemisprotsesside vGi eri liik-

mesriikide juhiste |Gikes erineda. Allpool

on loetletud kaksteist komisjoni teatises

(EC., 2016) nédidetena toodud ETP-d ja

moned muud taupilised ETP-d (FSAl,

2021, loetelu ei ole ammendav):

1. taristu: hoonete, ruumide, tdokohta-
de ehitus ja paigutus

2. puhastamine ja desinfitseerimine:
puhastusvahendid ja -seadmed,
protseduurid, puhastamise efektiiv-
suse jalgimine

3. kahjuritorje: kahjurite ligipdasu ja
kahjustuste tGkestamine, seire, kah-
jurite havitamine

4. tehniline hooldus ja kalibreerimine,
seadmed, sealhulgas seireseadmed,
toiduga kokkupuutuvad pinnad; ots-
tarbekohased, juhiste kohaselt kaita-
tavad ja puhastamiseks ligipddseta-
vad seadmed

5. tootmiskeskkonnast tulenev flusika-
line ja keemiline saastumine, mikro-
bioloogilise ristsaastumise valtimise
meetmed, tsoneerimine

6. allergiat ja talumatust pGhjustavate
toiduainete ohje

7. jaatmekaitlus: jaatmemahutite ka-

10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.
17.

18.

itlemine, jaatmete kogumine, dre-
naazististeemid

vee- ja Ohukvaliteet, energeetika,
ventilatsioon

personal: tootajate hiigieen ja s6ok-
la ruumid, tervislik seisund/medit-
siiniline labivaatus, isiklik higieen
— puhtus, kaitumine; kaitseriietus,
valjadpe

ostmine: tarnijate valik, sissetulevate
materjalide kontroll

ostetud tooraine, koostisosade hal-
damine (sailitamine)

laoruumide  temperatuurikontroll,
kiilmaketi tagamine

toometoodika, to6juhendid (s.o sel-
gete ja lihtsate, ndhtavate voi kerge-
sti ligipadsetavate to6juhiste andmi-
ne)

jalgitavus

mahepdllumajanduslike koostisosa-
de, toorainete, protsessiliinide eral-
damine

toodete tagasikutsumise kord
tooteinfo (margistamine) ja tarbijate
teadlikkus

toidukaitse,  juurdepéaasukontrolli,
biovalvsuse, bioterrorismi vastased
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meetmed
19. Umbertootlemine:
jalgitavus.

tuvastamine ja

Toiduaineettevote peaks kirjeldama ra-
kendatud ETP-sid, mis on proportsionaal-
sed ettevGtte suuruse ja laadiga, sealhul-
gas vastutavate isikute loetelu.

Eeltingimusprogrammide valjatootami-
ne, juurutamine ja ajakohastamine

Ohtude anallisimisel tuleb kasutada ris-
kipShist lahenemisviisi, et teha kindlaks
kriitiliste kontrollpunktide (KKP) kehtes-
tamise vajadus. ETP-de rakendamisel tu-
leb arvesse votta, et riskid on erinevad.
Ka ETP-de paindlikul rakendamisel tuleb
riske silmas pidada: nt pakendatud ma-
hetoidu jaemdidgil on risk ilmselt ma-
dalam vdrreldes edasiseks kaitlemiseks
moeldud mahetoidu (nt jahutatud liha)
jaemudgiga. Parast ohuanallisi labivii-
mist peame hindama, kas konkreetseid
mikrobioloogilisi, flilisikalisi v6i keemilisi
ohte on vdimalik kontrollida heade hu-
gieenitavade vGi heade tootmistavade,
see tdhendab ETP-de abil. ETP-d ei ole
konkreetse ohu jaoks spetsiifilised, vaid

kehtivad uldiselt, protsessitleselt: ruumi-
de voi seadmete t6hus puhastamine on
oluline igas mahetoidu tootmise etapis;
samuti peavad tootajad teadma ja jargi-
ma higieeninGudeid igas tootmisetapis
jne. Olenevalt toidu kaitlemise keeruku-
sest (nt mahekddgiviljade pakendamine
vs mahejuustu tootmine) voib ka vaid eel-
tingimusprogrammide rakendamine olla
piisav HACCP ndéude tditmiseks. Naiteks
kui meie toiduettevbte tegeleb madala
riskitasemega tegevustega, voivad koik
ohud olla kontrolli all ETP-de abil, ilma et
oleks vaja rakendada HACCP pGhimdtetel
pohinevat taielikku toiduohutuse juhti-
missisteemi.

Enamikku ohtudest saab ohjata ETP-de-
ga, seega on need meie rakendatavate
HACCP-pGhiste protseduuride aluseks.
Kui oleme ETP-d kehtestanud ja juuruta-
nud, keskenduvad meie HACCP-pGhised
protseduurid nende etappide kontroll-
imisele, mis on toiduohutuse tagamiseks
kriitilise tahtsusega (vt peatlikki HACCP).
ETP-de ja KKP-de kui ohjemeetmete
moningaid aspekte on kirjeldatud tabelis
6.1.

Parast otsuste tegemist, millised ETP-d
ohtusid kontrollivad, peame lahendama
kolm Ulesannet:

1. tOhusate eeltingimusprogrammide
valjatdotamine ja juurutamine

2. nende programmide haldamine ja
ajakohastamine

3. programmide kaigus hoidmine ja
nende tShususe kontrollimine

Parema keskendumise huvides vGime
need eesmargid jagada jargmisteks ele-
mentideks (Stier, 2011):

1. maarake kindlaks vastutusalad/ko-
hustused;

tootage valja;

dokumenteerige;

juurutage;

koolitage;

seirake ja sailitage andmed;
tdendage/auditeerige;

vaadake (le ja ajakohastage.

PN RAWN

Maarake vastutusalad. Mikroettevottes
vGi perefirmas tootades teame, et peaae-
gu iga toimingu ja protseduuri eest vas-

Eeltingimusprogrammid (ETPd) toiduohutuse juhtimislisteemis 22




Tabel 6.1 Erinevused eeltingimusprogrammide ja kriitiliste kontrollpunktide vahel (mugandatud allikast Stier, 2018)

ETP

KKP

Horisontaalne; kehtib kdigi toimingute kohta

Kehtib konkreetse ohu ning konkreetse toote ja protsessi kohta

ohjeks hadavajalik

VGib aidata kaasa ohu vahendamisele, kuid ei pruugi olla

Annab taieliku kontrolli olukorra tle

Ebadnnestumine ei tahenda tingimata, et toode on ohtlik

Ebadnnestumine naitab, et toode ei ole ohutu

Ei ole reaalajas moddetav

Reaalajas mGddetav, kriitiliste piiridega

tutab omanik ise. Kui aga ettevote kas-
vab suuremaks ja/v6i palkame juurde
t60joudu, peame madrama konkreetse-
te ETP-de jaoks vastutavad isikud, et iga
valdkond oleks korralikult juhitud. See ta-
hendab, et selles IGigus to6tavad inime-
sed teavad oma osa, nad on koolitatud
ning omavad teadmisi ja oskusi t60 tege-
miseks, nad peavad tdendusdokumente
(vajadusel) jne. Tohusa ETP-de siisteemi
olemasoluks veenduge, et iga inimene
vOi tdodtajate rihm mdistab oma rolli;
tagage dokumenteeritud protseduuride
olemasolu; veenduge, et andmestikke/
toendusdokumente peetakse nduete-
kohaselt, ja veenduge, et t66tajad on
koolitatud kd&igi ohutuse ja kvaliteediga

seotud protseduuride osas.

Arendada. Programmide véljato6tamisel
tuleb kirjeldada jargmist:

Mida tuleks teha?

Kuidas seda teha?

Kes peaks seda tegema?

Kuidas seda seirata?

Milliseid korrigeerivaid tegevusi on
vaja, kui nduded ei ole taidetud?

nPRwWNR

Iga ETP puhul peame kirjeldama, kuidas
eeltingimusprogrammi juhitakse, teosta-
takse ja seiratakse. See vdib tdhendada
mitmetasandilise dokumentatsiooni val-
jatédtamist. Uldine kord kirjeldab, kuidas

eeltingimusprogrammi hallata ja millised
on ootused sellele konkreetsele eeldu-
sprogrammile. M&ne ETP jaoks on vaja
tiksikasjalikke todjuhiseid: samm-sam-
mult protseduurid, kuidas iga llesanne
tdidetakse, kuidas seiret tehakse ja mil-
liseid korrigeerivaid tegevusi tuleb teha.
Kuna ETP-d on meie abindu toiduohu-
tuse tagamiseks, peame olema ohtude
ennetamiseks vGi vahendamiseks vas-
tuvGetavale tasemele valmis tdendama
oma tegevust. Seega peame koostama
seireprotsessis kasutatavad dokumendi-
vormid (nagu ka KKP-de puhul). Parast
vormides linkade tditmist asjakohaste
andmetega on meil andmestik/téendus-
dokumendid, mis tdendavad meie tege-
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vusi.

Naiteks kui tootame vélja ETP ,Kahju-
ritdrje” protseduuri, siis Uldises korras
peame maaratlema ootused, mdaaratle-
ma ettevottesisesed ja -vdlised (kui ost-
ame kahjuritdrje teenuseid sisse) vastu-
tusalad. Peame tapsustama, millist tadpi
kahjurid (nt narilised, lendavad putukad,
roomavad putukad, linnud jne) on mu-
ret tekitavad; milliseid ennetusmeet-
meid rakendatakse (nt hoitakse aknad
ja uksed suletuna, sissetulevat kaupa
kontrollitakse visuaalselt) jne. Ettevotte
asukoha plaan (koos peibutusséotade ja
torjevahendite paigutusega) ja vahendite
identifitseerimine kohapeal tootmises on
osa kahjuritGrje ETP-st. Kui ohuanaliis
naitab, et peamiseks kahjurite allikaks on
sissetulev kaup, siis voib-olla tuleb koos-
tada sissetuleva tooraine, koostisosade ja
pakkematerjalide vastuvétmise, kontroll-
imise ja lattu paigutamise juhend. Mida
kontrollida? Mida tahele panna? Kui pal-
ju vaba ruumi peab jadma nt pakendila-
os pakendimaterjalide ja seina vahele?
Kahjuritorje seireks peame koostama
seirelehe seirealadel v6i s66dajaamades
olukorra kontrollimiseks ja dokumentee-

rimiseks, samuti korrigeerivate tegevuste
dokumenteerimiseks, jne.

Dokumendid ja protokollid. Tohusa toi-
duohutuse juhtimissiisteemi toimimi-
seks peavad protseduurid, dokumendid
ja andmestikud kajastama olukorda, mis
tootmises tegelikult toimub. Kui te kasu-
tate omasusteemiloomisel ETP-de kirjel-
dusi, seirelehtede vorme ja naidiseid, mis
on parit moénest riiklikust juhenddoku-
mendistvoiinterneti-allikatestvoikonsul-
tantidelt, veenduge, et need kajastaksid
olukordateietootmises.Tehkemuudatusi
ja kohandage neid néidiseid olukorraga
oma tootmises.

Rakendamine ja koolitus. Kui olete val-
ja todtanud konkreetse eeltingimuspro-
grammi protseduuri, olete kavandanud
seiretegevused ja vélja todtanud seirele-
hed, peatekavandatud protseduuridjuu-
rutama. On hadavajalik, et koolitus ja ETP
rakendamine kaiksid kasikaes. Veendu-
ge, et koik (ka teie ise) on koolitatud (voi
juhendatud) kéigi protseduuride osas.
Juhendamis- ja koolitustegevuste (ka lU-
hikesed, nt 30-minutilised koolitused)

toimumine tuleb samuti dokumenteeri-
da, et oleks voimalik tdendada koolituse
toimumist, osalejaid, teemasid jne.Sageli
on erinevate ohtude puhul ennetavaks
abinéuks margitud "tdotajate koolitus”
voi "protseduure viivad labi koolitatud
tootajad”. Kuid kliendiauditi labiviijad
vOi padevate asutuste ametnikud ei leia
toendeid selle kohta, etinimesed on saa-
nud koolituse ETP raames labiviidavateks
tegevusteks.

Seire ja andmestike/tdendusdokumen-
tide pidamine on hadavajalikud ETP-de
protseduuride jargimise tdéendamiseks.
Viljatootatud ETP-de protseduurid pea-
vad kirjeldama, kuidas konkreetseid
ETP-siddokumenteeridaning viitamaka-
sutatavatele vormidele/tabelitele. Kui et-
tevottesontagataksetoiduohutuskérge-
tasemelinetoiduhlgieenigavastavaltETP
protseduuridele, on oluline, et inimesed
teostaksid seiretoiminguid korrektselt ja
seirekirjed oleksid tapsed.

Téendamine (verifitseerimine), iilevaa-
tamine ja viarskendamine. Sarnaselt
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KKP-degaohjatavatele ohtudega,peame
kontrollima ka ETP-de téhusust. Kui seire
toimubreaalajas, siistdendaminetoimub
tagantjarele. Téendamise eesmark on
veenduda, et slisteem td6tab nii, nagu
kavandatud.Téendaminekoosneberine-
vatestelementidest.Koristusprotseduuri-
devalideerimine (miks me usume, et pla-
neeritud puhastusmeetod on téhus?) on
selle osa. Kuidas tootjad saavad validee-
ridaselliseid protseduure nagu kdtepesu,
koolitusvéikahjuritorje? Enamikustoidu-
ettevotetes peavad todtajad pesemakasi
paeva alguses, parast pause, |dunasooki,
parast tualetipause ja iga kord, kui nad
saastavad kasivoikindaid; vahemaltkuus
kunikaheksa korda paevas. Suuremas et-
tevottes ei ole lihtsalt voimalik kiimnete
tooliste kate pesemisel silma peal hoida.
Kull aga saab juhtkond luua korralikku
katepesusoodustavakeskkonna,tagades
piisava hulga ja mugavalt paigutatud ka-
tepesukohti. Kui tingimused on loodud,
katepesukohad on korralikult varustatud
sooja vee, seebi, kateratikute voi kuiva-
tite ja voib-olla kate desinfitseerimisva-
hendiga, on suurtdendosus, et korralikult
koolitatudtdotajadjargivadprotseduure.

Lisakspeabjuhtkondiseolemaeeskujuks,
kasutades neid valamuid ja kasutades
neid digesti (Stier, 2011).

Teine tGendustegevus iga tllipi ETP-de-
le on ettevotte enda labiviidav siseaudit.
Siseauditit tuleb teha selleks, et toen-
dada ETP-de protseduuride jargimine; et
dokumenteerimine toimub ettendhtud
sagedustel ja koolitused/padevused on
tehtud ja on ajakohased. Vdikeses mahe-
tootmise ettevottes, kus kGik to6tajad on
ristkoolitatud to6tama erinevatel aladel,
on siseaudiitoritel protsessidest séltu-
matut vaadet Uisna keeruline saada, kuid
siiski on vaja llevaadet sellest, kas tege-
vused tootmises kulgevad nii nagu enese-
kontrolliplaanis kavandatud.

Kokkuvote

Eeltingimusprogrammid (ETP-d) tuleb
dokumenteerida, ajakohastada iga kord,
kui eeltingimusprogrammidega seotud
muudatused toimuvad, ja neid tuleb dle
vaadata vahemalt kord aastas. Toidutoot-
jatena peame tagama, et ETP-d kehtiksid
meie praeguses tootmiskeskkonnas ja
kirjeldaksid meie ettevGtte higieenita-

vasid. Mahetootjatena peame jargima ka
konkreetseid poliitikaid, juhendeid, prot-
seduure ja nendega seotud digusakte.
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7. HACCP pohimotted

Joanna Trafiatek, Varssavi Maadilikool
(Warsaw University of Life Sciences;
WULS-SGGW), Varssavi, Poola

Sissejuhatus

Maaruse (EU) nr 852/2004 artiklis 5
ndutakse, et mahetoidu kaitlejad keh-
testaksid, rakendaksid ja haldaksid alalisi
menetlus, mis pShinevad ohuanaliilsi ja
kriitiliste kontrollpunktide pd&himdtetel
(HACCP-pohised protseduurid). Enne
HACCP-slisteemi rakendamist peaksid
igal mahepdllumajanduslikul toidu toot-
lemisettevottel olema juurutatud eeltin-
gimusprogrammid (vt eelmist peattikki),
sealhulgas head hiigieenitavad (ingl. GHP,
Good Hygienic Practice) ja head tootmis-
tavad (ingl. GMP, Good Manufacturing
Practice). Eeltingimusprogrammid peak-
sid olema hasti vadlja tootatud, taielikult
toimivad ja téendatud. Pdrast eeltingi-
muste sisteemi loomist suudab tootleja
rakendada HACCP pdhimotteid. Lisatea-
vet heade hugieenitavade kohta leiate
Codex Alimentariuse peatiikist 1, lehekdl-
jelt 6 (CA, 2020; eestikeelne tblge sellest

dokumendist on kattesaadav PTA kodu-
lehelt https://pta.agri.ee/media/3505/
download).

HACCP pShimdstteid peetakse Uldiselt ja
tunnustatakse rahvusvaheliselt toidu-
kaitlejate jaoks kasulikuks té6vahendiks
toidus esineda voivate ohtude ohjamisel.
HACCP-pGhised protseduurid on maheto-
Otlejatele, valja arvatud esmatootjatele,
kohustuslikud. Selles peatikis kirjelda-
takse ja selgitatakse HACCP pohimétteid
nende rakendamiseks mahetoodete toot-
mises.

HACCP-pGhised  protseduurid  pdhin-
evad seitsmel jargmisel pohimdéttel: (1)
selliste ohtude tuvastamine, mida tuleb
ennetada, koérvaldada voi vahendada
vastuvOoetava tasemeni (ohuanaliiis);
(2) kriitiliste kontrollpunktide kindlaks-
maaramine etapis vOi etappides, mille
puhul ohje on oluline kdigi oluliste ohtu-
de drahoidmiseks voi kdrvaldamiseks voi
nende vdhendamiseks vastuvGetava ta-
semeni; (3) kriitilistes kontrollpunktides
(KKP) kriitiliste piiride kehtestamine, mis
eraldavad vastuvOetava vastuvOoetama-
tusest tuvastatud ohtude ennetamiseks,
korvaldamiseks voi vahendamiseks; (4)

HACCP principles

téhusate seiremenetluste loomine ja ra-
kendamine kriitilistes kontrollpunktides;
(5) korrigeerivate tegevuste kehtestami-
ne, kui seire naitab, et kriitiline kontroll-
punkt ei ole kontrolli all; (6) korraparaselt
labiviidavate menetluste kehtestamine,
et tdendada, kas pohimdtetes 1-5 kir-
jeldatud meetmed toimivad t6husalt; (7)
toidukaitlemisettevétte olemusele ja suu-
rusele vastavate dokumentide ja tGen-
dusdokumentide/registrite koostamine,
et ndidata pohimdtetes 1-6 kirjeldatud
meetmete tdhusat kohaldamist.

HACCP-pGhised protseduurid peaksid ole-
ma paindlikud, asjakohased ning votma
arvesse ettevotte olemust ja suurust ning
kirjutatud arusaadavalt. Enne HACCP-
pohiste protseduuride valjatéétamist on
vaja valja tootada 5 eelnevat etappi, st
HACCP meeskonna loomine (vaikese ma-
heettevotte puhul piisab Ghest inimesest
ja pusivat meeskonda pole vaja), I6pptoo-
te kirjeldus vOi sarnaste IGpptoodete
rGhma kirjeldus, ettendhtud kasutusala
tuvastamine, tehnoloogilise skeemi ehk
vooskeemi koostamine, tehnoloogilise
skeemi kinnitamine tootmises kohape-
al. Lisateavet esialgsete sammude kohta
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leiate Codex Alimentariuse peatikist 2
(CA, 2020).

P6himate 1. Ohuanaliiiis

See pohims&te hélmab mitmeid tegevu-
si, nt. asjakohaste ohtude loetelu koos-
tamist ja ohjemeetmete tdpsustamist.
Asjakohaste ohtude kirja panemine on
etapp, mille kadigus tuleks tuvastada ja
loetleda peamised potentsiaalsed bioloo-
gilised, keemilised voi flilsikalised ohud,
mille esinemist vGib igas tehnoloogilisel
skeemil ndidatud protsessietapis pohjen-
datult eeldada. Vdikese maheettevotte
puhul ei ole ohtude nimekirja koostami-
sel vaja tapsustada ohtude olemuse k-
sikasju. Jargmisena peaks HACCP mees-
kond labi viima ohuanallilisi, et teha
kindlaks, millised ohud on seda laadi, et
nende kdrvaldamine vG&i vahendamine
vastuvGetava tasemeni on ohutu ma-
hepdllumajandusliku |Gpptoote tootmi-
seks hddavajalik. Tuleb réhutada, et me
anallidsime ohtusid tehnoloogilisel skee-
mil toodud igas etapis.

Naiteid pastoriseerimise etapis mahe-
moosi valmistamisel ajal vGivad esineda
vOivatest ohtudest: bakterid, parmid ja

hallitusseened. Teised naited: jahu sGelu-
misel pagaridris voib esineda mitmeid
flsikalisi ohtusid, nt. sellised vooérkehad
nagu kivid, kestad, noor, niit. Nadide pii-
ma vastuvotmisel esinevatest toorainega
seotud keemilistest ohtudest on antibio-
otikumide ja veterinaarravimite jaagid.

OhuanaliiUsi labiviimisel tuleks analldsi-
da toidu, selle koostisosade ja protsessi
etappidega seotud ohtusid. Oluliste ja
ebaoluliste ohtude eristamiseks tuleks
hinnata iga leitud ohu esinemise tGendo-
sust ja kahjulike tervisemdjude tdsidust.
Arvesse tuleb votta ka eeltingimuspro-
gramme. Riskide hindamise protseduu-
ri kohta voite rohkem lugeda Euroopa
Komisjoni teatisest (EK., 2016), lisa 2.
Tapsustada tuleks teatud ohtude toidus
lubatavad mé&arad, nt Gigusaktide pdhjal;
teaduskirjanduses toodud vGi ettendhtud
kasutusviisist tulenevad ohud; tootmis-
ruumidest voi mahetoorme td6tlemi-
se seadmetest tulenevad ohud. Kas on
vBimalik patogeensete mikroorganismide
ellujagdmine voi paljunemine, toksiinide
(nt mikotoksiinide) teke v&i plsimine,
teiste keemiliste ohtude (nt pestitsiidid,
ravimijaagid, allergeenid) esinemine?
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Ohuks vodivad olla fuusikalised mojurid
(nt klaas, metall) ning kavandatud kasu-
tusest ja/vdi toote vaarkaitlemisest pot-
entsiaalsete tarbijate poolt.

Jargmisena peaks HACCP meeskond kaa-
luma ja kirjeldama, milliseid ohjemeet-
meid (kui neid on) saab iga ohu puhul
rakendada. Ohjemeetmed on sellised
tegevused, mida saab kasutada ohtude
ennetamiseks, nende kdrvaldamiseks voi
nende moju vGi esinemise tGendosuse
vahendamiseks vastuvGetava taseme-
ni. Paljud ennetavad ohjemeetmed on
moeldud selleks, et valtida saastumist
tootmiskeskkonnast (nt personal, kahju-
rid, vesi, hooldus, isiklik hiigieen). Teised
ohjemeetmed, mille eesmark on ohtude
vahendamine voi kérvaldamine, on kon-
kreetselt seotud kindla tootmisetapiga,
nt. pastoriseerimine, kdaritamine, ning
need vdib kasitleda kui KKP-sid. Kindlaks-
madratud ohu kontrollimiseks voib vaja
minna rohkem kui ihte kontrollimeedet,
nt. pastoriseerimisel méddetakse nii aega
kui temperatuuri; ning (ihe ohjemeetme-
ga voib kontrolli alla hoida mitut ohtu,
nt. pastoriseerimine voi kuumtdotlemi-
ne voib anda piisava tagatise mitmete



patogeensete mikroorganismide (nt sal-
monellad ja listeeriad) taseme vahenda-
miseks. Ohjemeetmed tuleks valideerida.
Ohjemeetmeid tuleks nende tdhusaks
rakendamiseks toetada (ksikasjalike
protseduurikirjelduste ja spetsifikatsioo-
nidega.

Hea lahendus ohuanaliitsiks on koosta-
da tabel, mis sisaldab ohtusid (iga kate-
gooria: bioloogiline, keemiline, fuusika-
line); riskide hindamise protseduuri, mis
hélmab ohtude esinemise tdendosust
ja tosidust; ning ennetavaid abindusid
(toimingud, mis on toodud konkreetse-
tes hea higieenitava dokumentides).
Ohuanaliiis tuleks teha iga etapi ja iga
mahepdllumajandusliku 16pptoote (nt
mahemaasikamoosi, maherukkijahu)
vOi mahepdllumajanduslike 16pptoodete
rihma (mahemoosid, mahejahud) kohta.

Pohimote 2. Kriitiliste kontrollpunktide
(KKP)

tuvastamine

Kriitilised kontrollpunktid tuleb maarata
ainult nende ohtude puhul, mis on ohua-
naltisi tulemusel maaratletud olulisteks
ohtudeks. KKP-d kehtestatakse etappi-

des, kus kontroll on hadavajalik ja kus
kGrvalekalle vGib pShjustada potentsiaal-
selt ohtliku toidu tootmist. Ohjemeetmed
KKP-des peaksid tagama kontrollitava
ohu vastuvdetava taseme. Uhe tootmi-
sprotsessi kdigus on vdimalik tuvastada
rohkem kui ks KKP. KKP tuvastamine on
otsustuspuu abil v6i muudel meetod-
itel pGhinev tegevus, vastavalt HACCP
meeskonna teadmistele ja kogemustele.
Kasutada voib ka muid Idhenemisviise,
naiteks ekspertide konsultatsioone. Krii-
tiliste kontrollpunktide (KKP) tuvastamise
otsustuspuu naide on esitatud komisjo-
ni teatises (EK., 2016, lisa 3A, 3B). Kiisi-
mustele vastatakse jarjekorras. Viikese
mahetehase puhul vGib KKP-de tuvasta-
miseks kasutada lihtsustatud otsustuspu-
ud voi poolkvantitatiivset riskihindamise
meetodit. Palun pidage meeles, et teatud
mahetoidu ettevotetes ei ole vdimalik
kriitilisi kontrollpunkte tuvastada. Sellises
olukorras tootage valja HACCP-pdhine
dokumentatsioon ilma KKP-protseduuri-
deta.

Ndited KKP-dest: mahepiima tootmi-
sprotsessis on voimalik tuvastada kaks
KKP-d, naiteks piima vastuvotmine ja
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pastoériseerimine. Teine ndide: maheleiva
tootmisprotsessis voivad olla jahu sdelu-
mine ja kiipsetamine olla KKP-d, ning vin-
nutatud liha tootmisel: jahesailitamine,
suitsutamine, aurutamine.

Hea lahendus on KKP-de identifitseerimi-
se summeerimine tabelivormingus, kus
esitatakse vastused igale otsustuspuu ki-
simusele ning tostetakse KKP-d esile teh-
noloogilise skeemi vastavas etapis.

Pohimote 3. KKP-de kriitiliste piiride
kehtestamine

Iga kriitilise kontrollpunkti (KKP) jaoks
tuleks kehtestada kriitilised piirid ko-
gemuste, parimate tavade, mitmetele
toimingutele (nt toiduainete konservee-
rimine, vedelike pastériseerimine, jne)
kehtivate rahvusvahelise dokumentide,
rahvusvaheliselt tunnustatud standard-
ite, teaduspublikatsioonide, ELi digusak-
tide, EFSA arvamuste pdohjal. Kriitilistes
piirides plsimine toob kaasa protsessi
ohje. Seetdttu on kriitilised piirid ma-
hetoidu ohutuse sGber, mitte vaenlane.
Need on parameetrite komplekt voi liks
parameeter, mis vastavad tooteohutuse
seisukohalt vastuvdetavatele piirvaartus-
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tele, lahutavad sobiva sobimatust. Krii-
tiliste piiride parameetreid saab mdodta
vOi jalgida. Kriitilised piirid peaksid olema
valideeritud ja neil peavad olema selged
ning konkreetsed vaartused.

Naited kriitiliste piiride kohta: tempera-
tuur, aeg, pH, niiskusesisaldus; lisandi,
sailitusaine vGi soola kogus, sensoorsed
parameetrid ja vaadeldavad paramee-
trid on visuaalne valimus vo6i tekstuur,
toidu flusikaliste omaduste muutumine
tootlemisel (nt toidu keetmisel). Hea nai-
de KKP jalgitavatest kriitilistest piiridest
“soelumise” etapile pagaritoostuses on
“Puhas, terve sdel” ja “Séela ava 2 mm”
ning lihakombinaadis oleks KKP “Sailita-
mine kilmlaos” jaoks mGdodetav kriitiline
piir temperatuur (2-4 °C).

Hea lahendus kriitiliste piiride maarami-
seks on kirjeldada neid vaga lihtsal viisil:
KKP nimetus, kriitiliste piiride paramee-
trid, nende mootevaartused voi vaadel-
davad tunnused.

POhimote 4. KKP-de seire

S6na seire/monitooring tdhendab kon-
trollimist voi jalgimist eesmaérgiga tagada
kindlaksmaaratud kriitiliste piiride jar-

gimine. KKP ohje tdhendab planeeritud
md&&tmisi vOi vaatlusi kriitilise kontroll-
punkti etapis ning tulemuste vérdlemist
kriitiliste piiride suhtes. Vaatlused vGi
moodtmised peavad véimaldama tuvasta-
da kontrolli kaotamist KKP-des ja andma
Oigeaegselt teavet korrigeerivate tege-
vuste kasutusele vétmiseks. Vaatlusi voi
mOootmisi saab teha pidevalt (pidev kon-
troll) vGi aeg-ajalt (perioodiline kontroll).
Vaga oluline on perioodilise kontrolli
sobiva sageduse kehtestamine. Sagedus
tuleks seada nii, et mahetootlejal oleks
garantii, et kriitilised piirid on kontrolli all.
HACCP plaan peaks kirjeldama kontrolli
meetodeid, st kes, millal, kuidas iga KKP
kontrolli teostab ja kuidas kontrolli tule-
musi registreerida. Kontrollimisest saa-
dud andmeid peab hindama selleks maa-
ratud ja kogenud isik, kellel on teadmised
ja volitused vajaduse korral korrigeeriva-
te tegevuste kasutusele vGtmiseks. And-
mestikud (tdidetud seirelehed) peavad
olema allkirjastatud kontrolli tegeva(te)
isiku(te) poolt vahetult parast kontrolli ja
perioodiliselt slisteemi tdendustegevus-
te (nt seireandmete (levaatus) poolt (vt
HACCP 6. pohiméte). Pidage meeles, et
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monel juhul vdivad head higieenitavad
asendada kriitiliste kontrollpunktide kon-
trollimist.

Naited perioodilise seire sobiva sageduse
kohta on "iga 3 tunni jarel", "enne prot-
sessi algust", "kaks korda paevas", "iga
kord piima vastuvétul" jne. Teist ldhe-
nemisviisi seire sageduse maaramiseks
kirjeldatakse Komisjoni teatises (EK.,
2016, lk 14). Naited sellest, kuidas kon-
trollida kriitilistele piiridele vastavust, on
"jahutusruumide/kilmutamisruumide/
kuumtootlemise temperatuuri regulaar-
ne visuaalne kontroll termomeetri abil",
"keetmine vOi tagamine, et toit on ku-
umkogu sdilitamisaja jooksul", "visuaalne
kontroll vahetuse alguses, et terve soel
on terve ja s6ela avad on 2 mm”.

Hea lahendus on koostada KKP kontroll-
imise protseduur, mis kirjeldab koiki va-
jalikke Uksikasju kriitiliste piiride tohusaks
kontrollimiseks ning koostada mddtmis-
tulemuste registreerimise vorm.

Pohimote 5. Kehtestage korrigeerivad
tegevused (parandusmeetmed)

lga HACCP-slisteemi KKP jaoks tuleks
valja tootada konkreetne korrigeerivate



tegevuste kirjeldus, et korvalekalletele
ilmnemisel t6husalt reageerida. Paran-
dusmeetmed tuleks vélja tootada HACCP
pohimstete juurutamise ajal, st eelne-
valt. SeetGttu peab HACCP meeskond
ette ndgema vodimalikud korrigeerivad
tegevused, kui neid peaks tulevikus vaja
minema, et kriitiliste piiride paramee-
trid jaaksid kehtestatud vaartuste piires-
se. Korvalekalde ilmnemisel kasutusele
vOetavad korrigeerivad tegevused peavad
tagama, et KKP saadakse kontrolli alla ja
potentsiaalselt ohtlikku toitu kdideldakse
vastaval viisil ning ohtlik toit ei jéua tar-
bijateni. Korrigeerivad tegevused peaksid
hélmama kbnealuse toote eraldamist ja
selle ohutuse analllsimist, et tagada
Oige korvaldamine. Planeerida saab er-
inevaid korrigeerivaid tegevusi, nt. im-
bertdotlemine, toote muule otstarbele
suunamine, seadme remont, Umberope,
seadme asendamine uue/funktsionaalse
vastu. V8imaluse korral tuleks labi viia
juurpGhjuste anallits, et teha kindlaks
ja parandada koérvalekalde pd&hjust, et
minimeerida k&rvalekalde kordumise
vBGimalust tulevikus. Kasutusele vdetud
korrigeerivate tegevuste sisu, sealhulgas

korvalekalde p&hjus ja toote kasutusviis,
tuleks registreerida. Korrigeerivaid tege-
vusi tuleks perioodiliselt lle vaadata, et
tuvastada trende ja tagada korrigeerivate
tegevuste tdhusus.

Korrigeerivate tegevuste ndideteks KKP
“Piima vastuvotmine” puhul on saastu-
nud piima tagasilikkamine, tarnija teavi-
tamine vGi vahetamine; KKP “S6elumine”
puhul on sdela asendamine ja tdiendav
sdelumine; KKP “pastoriseerimine” pu-
hul: kui pastoriseerimisaeg on liiga liihike
vOi temperatuur on liiga madal, korrake
pastériseerimisprotsessi Oigetes kehtes-
tatud tingimustes, kui past6riseerimine
ei ole sobivates tingimustes voimalik, siis
toote utiliseerimine; ahju/pliidi remont,
tootajate koolitamine.

Hea lahendus on kirjutada korrigeerivate
tegevuste protseduur, mis sisaldab selli-
seid Uksikasju nagu verifitseerimise eest
vastutav isik (kes); taheldatud k&rvalekal-
de parandamiseks vajalikud vahendid ja
toimingud (korrigeerivad tegevused); toi-
mingud, mida tuleb vGtta seoses toode-
tega, mis on valmistatud tootmisprotses-
si kdigus korvalekalde ajal (parandused);
ja kirjalik téendusdokument kasutusele
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vOetud meetmete kohta, mis sisaldab
kogu asjakohast teavet (naiteks: kuupaey,
kellaaeg, tegevuse liik).

P6himote 6. HACCP plaani valideerimine
ja toenduse (verifitseerimise) protse-
duurid

See pohimdte kehtib kahte tulpi tege-
vustele, HACCP plaani valideerimisele
(kasutuskohasuse tdendamine) ja HACCP
susteemi verifitseerimisele ehk tdhusa
toimimise (nduetekohasuse) tGendami-
sele. Enne HACCP plaani rakendamist
on vaja selle valideerimist. See seisneb
veendumises, et HACCP pd&himotete
elemendid ja tegevused koos suudavad
tagada oluliste ohtude kontrolli. Kontroll-
imeetmete ja nende kriitiliste piiride va-
lideerimine tuleks labi viia HACCP plaani
valjatootamise kaigus, kontrollides nende
Oigsust teaduskirjanduse, juhendite, kasi-
raamatute jne alusel.

Mahetootlejate HACCP-pGhist slisteemi
tuleks kontrollida ka to6tamise ajal. Seda
kontrollimist nimetatakse verifitseerimi-
seks ehk tGendamiseks. Verifitseerimise
meetodid ja protseduurid peaks kindlaks
mé&arama HACCP t66rihm juba HACCP
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plaani véljatootamisel. Verifitseerimiseks
on mitmeid meetodeid. Selle pika loendi
vaatamiseks minge Codex Alimentariu-
se 2. peatiki lehekiljele 29, (CA, 2020,
eestikeelne tolge sellest dokumendist on
kattesaadav PTA kodulehelt https://pta.
agri.ee/media/3505/download). Nende
hulgast tuleb valida tks, kaks voi kolm
meetodit ja to6tada valja valitud meeto-
dit kirjeldav verifitseerimise protseduur.
Valik sdltub maheettevotte HACCP t60-
rihmast. Valideerimise, verifitseerimise
ja seire vahel on selged erinevused. Va-
lideerimine toimub enne t66tlemisega
alustamist (vOi protsessi muutmist), et
naidata, et kdik ohjemeetmed, sealhul-
gas KKP-d, on t6husad. Vastupidi, seire
on jatkuv (pidev voi katkendlik) teabe
kogumine, mille puhul rakendatakse ohje
meedet; ja verifitseerimine on perioodi-
line jareltegevus naitamaks, et soovitud
tulemus on tBepoolest saavutatud, nt.
toidust proovide vGtmine ja testimine, et
hinnata ohu esinemist allpool kehtesta-
tud lavendit, sailitades teatud tempera-
tuuril.

Toendustegevusi peaks ldbi viima keegi
teine kui ohje- ja korrigeerivate tegemise

eest vastutav isik. See vdib olla maheet-
tevGtte omanik voi tema volitatud vali-
sekspert (audiitor, kogenud tudeng jne).
Mahepdllumajanduslike tootlejate jaoks
kasulikud t6endusmeetodid on nditeks
juhuproovide v6tmine; testid valitud krii-
tilistes punktides; mahepdllumajandusli-
ke vahe- voi IGpptoodete analiilisimine;
tegeliku seisundi uuringud séilitamise,
turustamise ja muugi ajal; HACCP-pGhis-
te protseduuride ja nende andmestike/
téendusdokumentide auditeerimine,
toimingute Ulevaatus, KKP-de t&endus-
dokumentide/seirelehtede Ulevaatus, et
kinnitada, et need on kontrolli all; kor-
rigeerivate tegevuste dokumentide (le
vaatamine.

Hea lahendus on kirjutada verifitsee-
rimise protseduur, milles kirjeldatakse
tegevuste meetodit ja sagedust, selle
teostamise eest vastutavat isikut ja tden-
dustegevuste toimumise dokumenteeri-
mise viisi. See v&ib olla "KKP-de kontrolli
tulemuste tdendamise protseduur" pluss
verifitseerimise tulemuste dokumentee-
rimise andmestik (nt tabel).

Pohimote 7. Dokumenteerimine ja and-
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mestike (t6endusdokumentide) pidami-
ne

Tohus ja tdpne arvestuse pidamine on
HACCP-pGhiste protseduuride rakenda-
miseks hadavajalik. HACCP-pG&hised prot-
seduurid tuleb dokumenteerida HACCP-
plaanis ja neid tuleb pidevalt tdiendada
leidude andmestikega. Dokumenteerimi-
ne ja andmete sdilitamine peaksid vas-
tama toimingu laadile ja suurusele ning
olema piisavad, et aidata ettevottel téen-
dada, et HACCP-pGhised protseduurid on
juurutatud ja neid ajakohastatakse. Do-
kumente ja andmestikke tuleks sdilitada
piisavalt kaua péarast toote sdilimisaega,
et tagada toote jalgitavus, et mahetoot-
lejad saaksid protseduurid korrapéaraselt
lle vaadata ja vGimaldada padeval asutu-
sel HACCP-pshiseid protseduure auditee-
rida, sealhulgas teostada ametlikke kon-
trolle. Dokumentatsiooni ja andmestike
sailitamise aeg peaks olema piisavalt pikk
ja mahetootleja ise otsustab selle perioo-
di pikkuse. Dokumentide sailitamise ndue
peab olema paindlik, et véltida liigset
halduskoormust vaga vaikestele mahe-
tootlejatele. Dokumentatsiooni ja and-
mestike koostamise vajadus peab olema



vastavuses mahetoiduettevdtte olemuse
ja suurusega. See tdhendab, et vaikes-
tel mahetootlejatel vGib olla vaga lihtne
dokumentatsioon, mis koosnev monest
lehekdiljest tekstist ning mitmetest tabe-
litest andmete jaddvustamiseks.
Dokumentatsiooni ndideteks on: raken-
datud ETP-d, t6o6juhised, standardsed
tookorrad, mootmiste instruktsioonid, 5
eeletapi kirjeldused (enne 7 p&himotet),
ohuanaliiis, kriitiliste piiride maaramine,
kavandatud seire- ja tdendustegevuste
kirjeldus (mida, kes, millal), kavandatud
korrigeerivad tegevused, valideerimistoi-
mingud, registreerimisvormid, HACCP-
pohiste protseduuride muudatused ja
tugidokumendid (lldised juhendid, tea-
duslikud téendid).

Hea lahendus on HACCP-plaani véljat6o-
tamine vastavalt 7 HACCP pGhimdottele,
sealhulgas ohuanalllsi dokumentee-
rimine, HACCP-pdhised protseduurid
(KKP protseduuride kontroll, korrigeeri-
vate tegevuste protseduur, tdendamise
protseduur, HACCP dokumenteerimise
protseduur), kriitiliste piiride maaramise
dokumenteerimine. Hea ja lihtne idee on
kombineerida HACCP pdhimdétete doku-

mentatsiooni Ghele HACCP t66lehele, mis
on Uhine erinevatele HACCP pohimdéttele,
tuues valja KKP vGi KKP-de nimetuse, olu-
lised ohud, kriitilised piirid, kuidas neid
kontrollida (mida, kuidas, millal ja kes),
korrigeerivad tegevused, tGendustege-
vuste meetod ja toimingud ning andmete
registreerimine. Lihtne andmestiku sis-
teem peab olema t6hus ja lihtsasti t606-
tajatele edastatav. See vGib olla integree-
ritud olemasolevatesse toimingutesse ja
kasutada olemasolevat paberimajandust,
naiteks tarnearveid ja registreerimiste
kontrollnimekirju, naiteks toote tempera-
tuuride dokumenteerimist.

HACCP pbéhimétted
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8. Euroopa Liidu maarused

D. Srednicka-Tober, Varssavi Maaiilikool
(Warsaw University of Life Sciences;
WULS-SGGW), Varssavi, Poola

Mahetoidu tootmine ja to6tlemine EL-is
jargib Euroopa Parlamendi ja nGukogu 30.
mai 2018. aasta maaruses (EL) 2018/848
mahepdllumajandusliku tootmise ja ma-
hepdllumajanduslike toodete margista-
mise kohta satestatud reegleid ning mil-
lega tunnistatakse kehtetuks NGukogu
maarus (EU) nr 834/2007. Samuti jargi-
takse komisjoni 26. martsi 2020. aasta
rakendusmaarust (EL) 2020/464, millega
kehtestatakse Euroopa Parlamendi ja
ndukogu maaruse (EL) 2018/848 teata-
vad rakenduseeskirjad seoses tlemineku-
aegade tagasiulatuvaks tunnustamiseks
vajalike dokumentidega, mahepdlluma-
janduslike toodete tootmisega ja liikmes-
riikide esitatava teabega.

Need maadrused hdélmavad koiki ma-
hepdllumajandusliku tootmise valdkondi
ja pohinevad pdhimdtetel, nagu nt GMO-
de kasutamise keeld, ioniseeriva kiirguse,
kunstvaetiste, herbitsiidide, pestitsiidide,

hormoonide, siinteetiliste toidulisandite
kasutamise keelamine ja antibiootikumi-
de kasutamist ainult juhtudel, kus see on
loomade tervise seisukohast vajalik. See
tdhendab, et mahetootjad peavad kasu-
tama erinevaid alternatiivseid Iahenemis-
viise mullaviljakuse, loomade ja taimede
tervise sdilitamiseks, samuti t6ddeldud
mahetoidu kvaliteedi, ohutuse ja eelda-
tava sadilivusaja tagamiseks. Eespool ni-
metatud EL maarustes satestatud reeglid
kehtivad toiduahela koikides etappides
farmist taldrikuni, sealhulgas esmatoot-
mine, valmistamine, ladustamine, too6t-
lemine, transportimine, turustamine ja
tarbijatele tarnimine.

Mahepdllumajandusliku toidu ja s66da
tootlemisel jargitakse mitmeid reegleid,
sealhulgas (a) toodeldud mahetoode-
te eraldamine ajas ja ruumis mittema-
hepdllumajanduslikest  toodetest, (b)
mahepodllumajanduslike koostisosade
minimaalne sisaldus 95% ja Ulejdénud
5% ranged tingimused, c) selged eeskir-
jad toodeldud mahetoodete margistami-
se kohta, d) toidule ja sétdale lisatavate
ainete eripiirangud ning piiratud loetelu
heakskiidetud lisaainetest ning tootlemis-
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meetoditest ja tingimustest. Mahepollu-
majandusliku tootmise ja tootlemise tiks
eesmadrke on viliste sisendite kasutamise
vahendamine. Seet6ttu peavad kdik ma-
hepdllumajanduses kasutatavad ained,
nt kahjurite ja haiguste vastu voitlemi-
seks kasutatavad, saama Euroopa Komis-
joni heakskiidu. Erieeskirju kohaldatakse
ka selliste sisendite, nagu vaetised ja toi-
du lisaained, heakskiitmise suhtes. Ma-
hepd&llumajanduslikus tootmises ja to6t-
lemises voib kasutada ainult aineid, mis
on loetletud konkreetsetes digusaktides.
Samuti tuleks mahep&himotteid jargi-
des toodeldud mahetoit toota peamiselt
pollumajanduslikest koostisosadest. Selle
piirangu puhul ei voeta arvesse ainult li-
satud vett ja soola. Teatud toitumisalastel
eesmarkidel vGib toitu lisada spetsiifilisi
mikroorganismide ja ensltlimide prepa-
raate, samuti mineraalaineid, vitamiine,
I6hna- ja maitseaineid, aminohappeid,
mikroelemente, kuid ainult siis, kui need
on mahepdllumajanduslike ma&aruste-
ga lubatud. Kasutada ei tohi koostisosi/
Uhendeid voi tehnikaid, mille eesmark
on taastada tootlemise vdi ladustamise/
sdilitamise kaigus kaotatud tooteoma-



dused (tootlemisest pdhjustatud hoole-
tuse kérvaldamiseks) ja mis vGivad toote
tegeliku olemuse osas eksitada. Mitte-
mahepdllumajanduslikke koostisosi vGib
kasutada ainult juhul, kui need on EL-i
maaruste lisade alusel lubatud vai EL-i rii-
gi poolt ajutiselt/tinglikult lubatud.
Eelkdige tuleb rohutada, et kdik ma-
hepdllumajanduses ja mahetoidu too6t-
lemises kasutatavad ained peavad vasta-
ma horisontaalsetele EL-i reeglitele ning
olema pohjalikult hinnatud ja Euroopa
Komisjoni poolt heaks kiidetud, enne
kui neid lubatakse kasutada mahetoi-
du tootmises. K&ik mainitud mahetoidu
tootmise ja tootlemise reeglid on seotud
mitmete toiduohutuse aspektidega, mil-
lega on tootjatel ja tootlejatel oluline ar-
vestada, et tagada mahetoidu kdrgeimad
kvaliteedi- ja ohutusstandardid.

9. Riiklikud spetsifikatsioonid

Itaalia

R. Manchinelli, University of Tuscany, Itaa-
lia

Enesekontroll on kohustuslik kdikidele
ettevotetele, kes on seotud toidutootmi-
sahela mis tahes tasandiga. HACCP (ohtu-
de analiits ja kriitiliste kontrollpunktide
ohje) on sisteem, mis vdimaldab rat-
sionaalselt ja organiseeritult rakendada
enesekontrolli, et aidata toidusektori et-
tevotjatel saavutada kdrget toiduohutuse
taset. Esimene regulatiivne kodifitsee-
rimine Euroopas pdrineb 1993. aastast
direktiiviga 43/93/EMU (Itaalias raken-
datud 26. mai 1997. aasta seadusandliku
dekreediga nr 155, nildseks kehtetuks
tunnistatud). See Gigusakt on asendatud
EU m3srusega 178/2002 ja EU mé&aru-
sega 852/2004. Toidukaitlemises peab
enesekontrolliplaani  koostamise eest
vastutav isik plaani ette valmistama ja
ellu viima kaasates juhtkonna esindajaid
ja teisi ettevotte tootajaid ning kasutades
valist tehnilis-teaduslikku tuge. Peamine
eesmadrk on luua dokumenteeritud ss-
teem, mille abil ettevéte suudab tden-
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dada, et toiduohutuse riskid on mini-
meeritud (toiduohutus on tagatud). Siiski
vGib mdnel juhul, nditeks vaikeettevotete
puhul, HACCP-siisteemi rakendamine olla
keeruline.

Ohuanalisi ja kriitiliste kontrollpunktide
ohje (HACCP) p&himotete rakendamine
esmatootmises ei ole veel Uldiselt teos-
tatav, kuid selles sektoris soovitatakse
kasutada haid higieenitavasid. Noue-
tele vastavate enesekontrolliplaanide
vastuvGtmise hdlbustamiseks on olemas
hea higieenitava (GHP) kéasiraamatud,
mis moodustavad ihenduse Gigusaktide-
ga ndutavad juhenddokumendid ja mida
saab kasutada enesekontrollisisteemide
rakendamise juhendina.

Saksamaa

U. Bordewick-Dell, Rakendusteaduste
Ulikool, Miinster, Saksamaa

Paljud Saksamaa tootjad kuuluvad Uhte
Giheksast erinevast mahetootjate rih-
mast, mis on ndidatud tabelis 9.1. Nendel
rihmadel on oma tootmis- ja to6tlemis-
juhised, mis on rangemad kui asjakohas-
tes ELi maarustes. Tapsemad juhised leia-
te vastavalt kodulehtedelt.
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Tabel 9.1 Mahetootjate riihmad Saksamaal

Association Countries Internet Adress Remarks
Biokreis e.V. Saksamaa www.biokreis.de
Bioland e.V. Saksamaa, www.bioland.de >1300 liiget
L&una-Tirol
Biopark e.V. Saksamaa, www.biopark.de 500 liiget
eriti MVP
Demeter e.V. Ulemaailmne www.demeter.de 5300 liiget Antroposoofilised
(63 riiki) pShimatted
Ecoland e V. Saksamaa, www.ecoland.de 1300 liiget
India, Eriti rte ja virtse tootvad
Rumeenia, talud
Serbia
Ecovin e.V. Saksamaa www.ecovin.de 245 liiget
Ainult viinamarjakasvatajad
Gda — Vereinigung 6kologischer Landbau | Saksamaa www.gaea.de
eV.
Naturland — Verband fiir 6kologischen Ulemaailmne www.naturland.de 4200 liiget Saksamaal
Landbau e.V. (60 riiki) 100,000 liiget kogu maailmas
Verbund Okohéfe eV. Saksamaa www.verbund-oecohoefe.de
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Poola

D. Srednicka-Tober, Varssavi Maadilikool
(Warsaw University of Life Sciences;
WULS-SGGW), Varssavi, Poola

2004. aasta, mil Poola Uhines Euroopa
Liiduga, oli ka Poola mahesektori arengus
markimisvaadrse labimurde aasta. Varem
oli mahepdllumajandus vdga marginaalse
tahtsusega, 2003. aastal oli 2286 mahe-
talu, kusjuures Uhtekokku oli Poolas ligi
kolm miljonit talu. Mahepdllumajanduse
taheldatud kiire areng parast 2004. aas-
tat oli peamiselt seotud p&llumajanduse
keskkonnaprogrammide raames eralda-
tavate sihttoetuste ja tarbijate kasvava
noudlusega mahetoidu jarele. 2020. aas-
ta detsembris ulatus mahepdllumajan-
dusiksuste arv Poolas 20,274-ni (neist
ile 18,500 esmatootja ja ligikaudu 1,100
tootleja) ning mahepdllumajandusmaa
kogupindalaks hinnati 509291 ha, mis
moodustas 3,5% kogu pdllumajandusli-
kust maast.

Poola, nagu ka koik teised EL-i liilkmesrii-
gid, jargib Euroopa mahetootmise maa-
rusi. Lisaks siseriiklik maarus — 25. juuni
2009. aasta mahepdllumajanduse sea-
dus, mis on praegu asendatud uue sea-

dusega, tdpsustab avalike haldusorganite
ja organisatsiooniliksuste Ulesandeid ja
varalisi Gigusi mahepdllumajanduses EL
madruse satete rakendamisel Poolas.
Vastavalt EL-i mahepdllumajanduse maa-
ruste satetele on liikmesriigid kohustatud
looma kontrollististeemi ja maarama the
vOi mitu padevat asutust, kes vastutavad
selle eest, et péllumajandustootjad ja tei-
sed toiduahelas osalejad tdidavad selles
valdkonnas seaduslikke kohustusi.
Poolas, nagu enamikus EL-i riikides, on
sellised kontrollitilesanded delegeeritud
sertifitseerimisasutustele.
PGllumajandus- ja maaelu arenguminis-
ter vastutab asjaomaste sertifitseerimisa-
sutuste volitamise eest mahepdllumajan-
duses kontrolli teostama ning sertifikaate
valjastama ja tdhistama. Jarelevalvet
sertifitseerimisasutuste ja mahepdlluma-
jandusliku tootmise lle teostab Pdlluma-
jandus- ja Toidukvaliteedi Inspektsioon
(JHARS) koost66s Konkurentsi- ja Tar-
bijakaitseameti (UOKIK), Veterinaarin-
spektsiooni ning Taimetervise ja Seemn-
einspektsiooni peainspektsiooniga.
Sertifitseerimisasutused on akrediteeri-
tud Poola akrediteerimiskeskuse poolt.

Riiklikud spetsifikatsioonid

Praegu tegutseb Poolas 13 sertifitseeri-
misasutust.

Horvaatia

M. Mrkonji¢ Fuka, Zagrebi Ulikooli Péllu-
majanduse teaduskond

Horvaatia Vabariigis on nii mahepdlluma-
jandusiksuste kui ka mahepdllumajan-
dusliku tootmise pindala markimisvaarne
kasvutrend.

2013. aastal oli mahepdllumajandusliku
tootmise Uksusi registris registreeritud
Uksuste koguarv 1789 (neist 1608 pdllu-
majandustootjat ja 181 tootlejat), sa-
mas kui 2019. aastal oli mahetootmise
Uksuste arv 5548, millest 5153 pdlluma-
jandustootjaid ja 395 tootlejat. Lisaks Uk-
suste arvule suurenesid samal perioodil
margatavalt ka mahepdllumajanduslikud
pinnad. 2013. aastal oli mahetootmises
40,660 ha, mis moodustab 2,59% kogu
kasutatavast péllumajandusmaast. 2019.
aastal oli 108,169 ha mahetootmise all,
mis moodustab 7,18% kogu kasutata-
vast pollumajandusmaast. Paljud Hor-
vaatia mahetootjad kuuluvad Horvaatia
mahetalunike liitu, mis on Horvaatia
mahetootjate katusorganisatsioon. See
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Tabel 9.2 Horvaatia mahetalunike liidu liikmesliidud

Uhing/liit

Maakond

Interneti aadress

Istarski eko proizvod — IEP

Istarska

iep.com.hr

Ekop Karlovac

Karlovacka

Izvor 2007

Sisacko-moslavacka

Dalmacija eko

Splitsko-dalmatinska, Dubrovacko-
neretvanska, Sibensko-kninska, Zadarska

dalmacijaeko.hr

Duga Medimurska biodinamickodrustvoduga.weebly.com
Stolisnik Grad Zagreb i Zagrebacka
Ekoplod Krizevacko-koprivnicka

Udruga ekoloskih proizvodaca Velebit

Licko-senjska

Eko Cazma

Bjelovarsko-bilogorska

Udruga ekoloskih proizvodaca otoka Braca

Splitsko-dalmatinska

Zagreb eko

Grad Zagreb

zagrebeko.com
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koondab 11 kohalikku mahetootjate or-
ganisatsiooni Ule kogu Horvaatia, millel
on umbes 200 liiget (tabel 9.2). Horvaa-
tia jargib ELi mahepdllumajanduslikku
tootmist kasitlevaid direktiive ja maarusi
nagu koik teised ELi liikkmesriigid. 2007.
aastal leppis Euroopa Pdllumajandusmi-
nistrite Ulemkogu kokku ndukogu maa-
ruses (EU) nr 834/2007, millega kehtesta-
takse mahepdllumajandusliku tootmise
pohimstted, eesmargid ja Gldreeglid ning
madratletakse  mahepdllumajandusliku
toidu mérgistamine. Neid eeskirju kohal-
datakse alates 2013. aastast Horvaatia
Vabariigis (ametlik valjaanne nr 80/2013)
samamoodi nagu kdigis teistes Euroopa
Liitu kuuluvates riikides.

Riiklikud maarused nagu pollumajandus-
seadus (Ametlik Teadaanne nr 118/2018)
ja  mahepodllumajanduslikku  tootmist
kasitlev maarus (Ametlik Teadaanne nr
19/2016) reguleerivad ja tagavad ELi ma-
hepdllumajanduslikku tootmist kasitleva-
te Gigusaktide rakendamise.

Kuna pollumajandus (esmatootmine) ja
toiduainete to6tlemine on toiduaineto-
Ostuse kaks omavahel seotud segmen-
ti, kuuluvad need modlemad Horvaatia

PSllumajandusministeeriumi egiidi alla.
Teine toidusektoriga, eriti toiduohutu-
sega tegelev ministeerium on Tervis-
hoiuministeerium, kelle (lesandeks on
toiduseadusest tulenevate Gigusaktide
vastuvotmine, Ghtlustamine, jdustamine
ja télgendamine.

Horvaatia Toiduamet (HAH), valitsuse
maaratud asutus, mis tegutseb pdllu-
majandusministeeriumi  juures, loodi
toiduseadusega (ametlik vidljaanne nr
46/07). Ta vastutab riskihindamise ning
P&llumajandusministeeriumile teadusli-
ku nGustamise ja tehnilise toe pakkumise
eest. Samuti pakub see teavet, ndu ja ha-
ridust koigile toiduahela sidusrihmadele.
L6ppkokkuvéttes on pdllumajanduse, ka-
landuse ja toiduainete to6tlemisega seo-
tud poliitikainstrumentide rakendamise
eest vastutav Uksus Péllumajanduse, Ka-
landuse ja Maaelu Arengu Maksuamet.
Kontrollorganite (hetkel on volitatud 12
kontrollorganit) labiviidav mahepdlluma-
jandusliku tootmise kontroll on kohus-
tuslik kord aastas kdikidele mahetootmi-
sega tegelevatele Uksustele — tootjatele,
tootlejatele, importijatele, eksportijatele
ja turustajatele/kauplejatele. Samuti on
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kontrollorganitel kohustus vétta riskiana-
lUUsi alusel iga-aastaselt 5% proove Uk-
suste koguarvust, teha 10% riskipShiseid
lisakontrolle ja 10% etteteatamata kont-
rolle tavakontrolli raames. Riigiinspekt-
sioon, Pdllumajandusjarelevalve sektor
on kohustatud kord aastas kontrollima
volitatud kontrollorganite t66d. Kon-
trolliasutuste (le teostab jarelevalvet ka
Horvaatia akrediteerimisagentuur, kuna
kontrolli teostavad asutused peavad vas-
tama standardile HRN EN 17065. Kdikide
mahetootmise Uksuste kontrolli teostab
Riigiinspektsiooni pddev inspektsioon
vastavalt aastaplaanile ja mitmeaastasele
riiklikule kontrollikavale.

Eesti

E. Peetsmann, Eesti Maatilikool
Mahepdllumajanduslikku maad oli 2021.
a kogu Eesti pdllumajandusmaast 22%,
mahetootjaid oli 2043 ja —tootlejaid ca
200. Eestis on riiklik kontrollsisteem,
jarelevalvet teostab Pollumajandus- ja
Toiduamet. Eestis kehtib mahepdlluma-
janduse seadus ja selle rakendusaktid.
Lisainformatsiooniks vaata viidete pea-
takki.
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