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Era SMMus + Strateegilised partnerlused

korghariduse jaoks

LEKTOR: professor Mati Roasto, Eesti Maaulikool

TEEMA: Bioloogilised ohud toidus
VIDEO SLAIDIDE TEKST:

Slaid 1

Tere kdigile, see esitlus kasitleb toidu bioloogilisi ohte.

Slaid 2

Minu nimi on Mati Roasto ja ma to6tan Eesti Maaulikoolis toiduhiigieeni ja veterinaarse rahvatervise
professorina.

Olen selles valdkonnas tegutsenud (le 20-ne aasta ning Opetan veterinaaria ja toidutehnoloogia
ulidpilastele toidutootmise hugieeni ja toidu mikrobioloogilist ohutust.

Toidu kaudu levivad bakteriaalsed patogeenid on minu peamised uurimisvaldkonnad, kuid olen uurinud
koos oma kolleegidega ka toidu keemilist ohutust ja taimsete materjalide kasutamist toidus
antimikroobsete ja antioksiidantsete ainetena.

Slaid 3

Igal aastal haigestub Euroopas saastunud toidu tarbimise tagajarjel rohkem kui 23 miljonit inimest.
Maailma Terviseorganisatsiooni hinnangul on noroviirus Euroopa piirkonnas kéige levinum toidu
kaudu levivate haiguste pdhjustaja (ligi 15 miljonit juhtu igal aastal), millele jargneb Campylobacter
spp., mis pdhjustab peaaegu 5 miljonit haigusjuhtu.

Salmonella spp. pdhjustab enamiku saastunud toidu tarbimisega seotud surmajuhtumeid Euroopas.
Teised peamised toidutekkeliste surmajuhtumite pohjustajad on Campylobacter spp., noroviirus,
Listeria monocytogenes ja Echinococcus multilocularis.

Slaid 4

Toidu bioloogilisteks ohtudeks vdivad olla patogeensed prioonid, viirused, bakterid ja hallitusseened.
Ka toidus leiduvad algloomad ja teised patogeensed parasiidid vBivad pdhjustada toidu kaudu levivaid
haigusi. Probleem on selles, et patogeenide esinemist toidus ei saa tavaliselt meeleorganite abil &ra
tunda. Me ei suuda tuvastada patogeene toidus nédgemise, 16hna ega maitse jargi. Patogeenid vdivad
esineda toitudes, mis tunduvad meile téiesti hiigieenilised ja ohutud.



Era SMMus + Strateegilised partnerlused

korghariduse jaoks

Slaid 5

Kui mikroorganismid saastavad toitu, mis p8hjustab toidu kaudu levivaid haigusi, nimetatakse neid
mikroorganisme toidupatogeenideks.

Toidu kaudu levivaid haigusi pGhjustavad kas haigustekitajad v6i toksiinid, enamasti enterotoksiinid.

Bioloogilistest ohtudest pdhjustatud toidu kaudu levivad haigused on kas toidu kaudu levivad nakkused
vOi toidust pohjustatud mirgistused.

Slaid 6

Kdige levinumad toidupatogeenid on patogeensed bakterid nagu Salmonella, Campylobacter,
patogeensed Escherichia coli, Listeria monocytogenes ja teised.

Samuti pbhjustavad toidu kaudu levivaid haigusi viirused, hagu noroviirused, A- ja E-hepatiidi viirused,
rotaviirused ja astroviirused.

Ka toiduga seotud algloomad, nagu Toxoplasma gondii, Cryptosporidium, Giardia, ja lisaks
hallitusseente poolt toodetud miikotoksiinid v@ivad pdhjustada toidutekkelisi haigusi.

Slaid 7

Mitte alati ei saa kuumtdotlemisega toidu bioloogilisi ohte kdrvaldada. Seda seetfttu, et méned
mikroorganismid toodavad toidus termostabiilseid toksiine.

Naiteks vOivad enterotoksiine toota patogeensed Escherichia coli (STEC), Clostridium perfringens,
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Shigella dysenteriae, Yersinia enterocolitica ja Vibrio
cholerae.

Slaid 8
Bakterite eosed vbivad olla veelgi suurem toiduohutuse probleem.

Eosed vdivad ellu jadda: kbrgel temperatuuril — nditeks toidu keetmisel kuni 5 tundi; Samuti véivad nad
ellu jadda desinfitseerimise, dehiidratsiooni ja muude to6tluste korral.

Kui tingimused muutuvad soodsamaks — nditeks toitainete ja vaba vee olemasolu ning sobiva
temperatuuri olemasolu, siis idaneb mikroorganism eosest ja jatkab paljunemist toidus.

Spoore moodustavad bakterid on mdned hésti tuntud toidupatogeenid, nagu Bacillus cereus, Clostridium
perfringens ja Clostridium botulinum.

Slaid 9
Voib tekkida kiisimus "Kuidas tagada mikrobioloogiline toidu ohutus?"

Vdime Gelda, et toidu mikrobioloogilise ohutuse tagamisel on olulised:



Era SMMus + Strateegilised partnerlused

korghariduse jaoks

Enesekontrolliprogrammide, sealhulgas eeltingimusprogrammide/heade tavade ja toiduchutuse
juhtimissiisteemide tGhusus.

Vaja on adekvaatset ohtude analliisi ja ohtude ohjet; kasutus- ja nduetekohasuse toimingud
(valideerimine, verifitseerimine) peavad olema asjakohased ja Uldiselt peab HACCP siisteem olema
tohus.

Samuti on véga olulised teadmised toidu sisemiste (nt pH ja aw), valiste (nt temperatuur ja
gaasiatmosfaér) ja kaudsete (nt konkureeriv mikrobioota) tegurite kohta, mis mdjutavad mikroobide
kasvu toidus.

Samuti on toiduohutuse tagamisel Uks vdtmeteema personali teadmised ja positiivne suhtumine
toiduhtigieeni ja —ohutusse.

Slaid 10

Kdige olulisemad sisemised tegurid, mis mdjutavad mikroorganismide kasvu toidus, on pH, vee
aktiivsus, redokspotentsiaal ja antimikroobsed koostisained toidus.

Kdige olulisemad vélised tegurid, mis mdjutavad mikroobide kasvu toidus, on temperatuur, pakendiga
seotud gaasi koostis ja suhteline 6huniiskus.

Enamasti saavutatakse mikroorganismide kasvu parssimine toiduainetes eelnimetatud sisemiste ja
valiste tegurite kombineerimisel.

Slaid 11
Toidu bioloogiliste ohtude valtimiseks v8i minimeerimiseks peaks toidukéitleja:
Kasutama usaldusvaarsetelt tarnijatelt parit kvaliteetset toorainet ja toidu koostisosi;

Rakendama head higieeni ja head tootmistava (GHP, GMP) ning véltima (rist)saastumist kdigil toidu
to6tlemise ja kditlemise tasanditel;

Taitma isikliku htigieeni reegleid, sh. tagama efektiivse katepesu;

Véltima valmistoidu paljakdelist kasitsemist ja keelama toidu kéitlemine haigussimptomite vGi
nahainfektsioonidega to6tajatel;

Toidus leiduvate patogeensete mikroorganismide vegetatiivsete rakkude havitamiseks rakendama toidu
kuumutamisel minimaalselt +74 °C sisetemperatuuri;

Tagama aja- ja temperatuurireziimide jargimine;
Tagama kehtestatud toiduohutuse ja protsessihiigieeni kriteeriumide jargimise;

Kontrollima enesekontrollisiisteemi toimimist ja toiduohutuse tagamist — see hdélmab ka toidu- ja
keskkonnaproovide vOtmist toiduohutuse ja protsessihiigieeni  kriteeriumidele vastavuse
kontrollimiseks;

Olenevalt tootmistldbist ja toiduohutuse riskitasemest vdib vajalik olla ka mdni muu tegevus.
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Slaid 12

Téanan tahelepanu eest.

Slaid 13
Palun vaadake ka teisi 6ppematerjale SAFE-ORGfood projekti kodulehel.
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VALIKVASTUSTEGA TEST

Toidutekkeliste zoonootiliste haiguste levinuim p6hjus on? Palun valige Uks dige vastus.
A. Campylobacter spp.
B. Rotaviirus
C. Listeria monocytogenes
D. Noroviirus

Toidutekkelised haigused pohjustavad peamiselt ...... ? Palun valige iiks 6ige vastus.
A. Nabha infektsioone
B. Kohulahtisuse siimptomiga haigusi
C. Susteemseid viirusinfektsioone
D. Véhki

Bioloogilistest ohtudest pohjustatud toidutekkelised haigused on ....? Valige kaks diget
vastust.

A. Toidutekkelised infektsioonid

B. Toidutalumatus ja allergiad

C. Toitumishaired

D. Toidutekkelised intoksikatsioonid

M@éned toidu kaudu levivad patogeensed mikroorganismid v@ivad toota toidu sisse
toksiine. Toidus sisalduvad toksiinid p6hjustavad sageli probleeme, kuna need on sageli....
Palun valige Uks dige vastus.

A. Ebastabiilsed toidus

B. Toiduinfektsioonide pdhjustajad

C. Pohjustab toidu riknemist/riknemist

D. Termostabiilsed

Toidus leiduvad bakterite eosed on keemiliste ja flilsikaliste mdjurite suhtes vaga
vastupidavad. Oige vdi vale?

A. Vale

B. Tasi

Mis on kdige olulisemad sisemised tegurid, mis mdjutavad mikroobide kasvu toitudes?
Valige 3 Giget vastust.

Temperatuur

pH

Pakendamine

Vee aktiivsus

Antimikroobsed koostisosad toidus

moow>»
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7. Mis on kdige olulisemad vélised tegurid, mis mdjutavad mikroobide kasvu toitudes?
Valige 2 Giget vastust.
A. pH
B. Temperatuur
C. Atmosfadr nt pakendi gaasilise keskkonna koostis
D. Vee aktiivsus

igete vastuste voti:
noroviirus (D)

kdhulahtisuse stimptomiga haigusi (B)

0
1:
2:
3: toidutekkelised infektsioonid (A) ja toidutekkelised intoksikatsioonid (D)
4: termostabiilne (D)

5: dige (B)

6: pH (B); vee aktiivsus (D); antimikroobsed koostisained toidus (E)

7.

temperatuur (B); atmosfaér, nt pakendi gaasilise keskkonna koostis (C)
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Strateegilised partnerlused
A ErasmUS + k&rghariduse jaoks
LEKTOR: Mirna Mrkonji¢ Fuka

TEEMA: Mukotoksiinid ja mukotoksilised ained

VIDEO SLAIDIDE TEKST:

Slaid 1

Tere kdigile. Tanane loeng mukotoksiinide ja mukotoksikoosi kohta toimub Euroopa Liidu Erasmus+
programmi ,,Rahvusvaheline kvaliteetharidus mahepollumajandusliku toiduohutuse valdkonnas®
raames rahastatud projekti raames.

Slaid 2

Minu nimi on Mirna Mrkonji¢ Fuka. Olen Zagrebi Ulikooli pdllumajandusteaduskonna mikrobioloogia
professor, kellel on peaaegu 20-aastane kdrghariduse kogemus. Minu teadmised on peamiselt seotud
toidu mikrobioloogia ja mulla mikrobioloogia teemadega.

Slaid 3

Kdigepealt tuleb vastata kiisimusele, mis on miikotoksiinid? Need on toksilised tihendid, mida toodavad
hallitused (kes on mikroskoopilised seened), mis on osa nende loomulikust kaitsemehhanismist teiste
mikroorganismide, loomade ja inimeste vastu.

Slaid 4

Miikotoksiinid pdhjustavad loomahaigusi, mida nimetatakse miikotoksikoosideks, mis ohustavad
tosiselt inimeste ja loomade tervist. Mikotoksiinide kahjulik mdju tervisele ulatub dgedast miirgistusest
kuni pikaajaliste m&judeni, nagu immuunpuudulikkus ja kasvajad.

Miikotoksiinidega v6ib kokku puutuda kas otse, siilies saastunud toitu v6i kaudselt loomadelt, keda
sOddetakse saastunud sotdaga, eelkdige piimast. Vahemal madral vdib see esineda ka pérast
sissehingamist vOi naha kaudu manustamist.

Slaid 5

Millises toidus vdib eeldada mikotoksiinide esinemist? Mitte igasuguses toidus, aga on teraviljades
nagu mais, nisu ja riis, erinevates 6liseemnetes. Vurtsid, pahklid, kohvioad, kuivad viinapuuviljad ja
vein, 6unad ja viinamarjamahl eriti altid mukotoksiinide tekkele.

Siinkohal peame mérkima, et me ei nde ega tunne miikotoksiine ning et neid vdib toidus esineda isegi
siis, kui mukotoksinogeenset hallitust enam ei esine.

11



Strateegilised partnerlused
* ok Erasmus - kdrghariduse jaoks
Slaid 6

Miikotoksiinide tootmine sdltub elusorganismidest (mikroorganismidest). K&ik, mis m&jutab hallituse
kasvu, mojutab ka muikotoksiinide biostinteesi. Naiteks: keskkonnatingimused nagu temperatuur,
hapniku kontsentratsioon ja niiskus, samuti toidu enda fuusikalis-keemilised omadused, nagu pH, vee
aktiivsus ja toidu koostis. Nad mojutavad hallituse kasvu, aga ka miikotoksiinide tootmist. Siiski peame
mérkima, et mikotoksiinide tootmine s@ltub suuresti hallituse tilbist ja mitte iga vorm ei tooda igat
tlupi mukotoksiini.

Hallituse kasv ja mukotoksiinide tootmine vdib toimuda kas enne vdi parast saagikoristust, séilitamise
ajal, toidus endas, sageli soojades ja niisketes tingimustes.

Slaid 7

Vaatame lahemalt, millised on kdige levinumate hallitusseente kasvutingimused mukotoksiinide
tootmiseks. Aspergillus’e, Penicillium’i ja Fusariumi liikide optimaalseks kasvuks, on vaja erinevaid
temperatuuri, vee aktiivsuse ja pH vaartusi. Need hallitused toodavad aflatoksiine, ohratoksiine,
patuliini, fumonisiini ja deoksilnivalenooli, mis on enamlevinud toidus leiduvad mikotoksiinid.
Enamiku mikotoksiinide biostinteesi optimaalne temperatuur vahemikus 20-30 °C ja seened ise v@ivad
kasvada palju kdrgemal v6i palju madalamal temperatuuril.

Slaid 8

Véga oluline kisimus, millele peame vastama, on see, kuidas véhendada miikotoksiinidega saastumise
ohtu?

Miikotoksiinid on toidu ,,looduslikud®“ saasteained, mistGttu nende moodustumist ei saa tdielikult
valtida. Enamik mikotoksiinide tbrje meetodeid on suures osas ennetavad ja hélmavad haid
pdllumajandustavasid. Mikotoksiinide moodustumist pdllul saab vdhendada mitmete protseduuridega,
nagu naiteks vastupidavate sortide kasvatamine, pd&llukultuuride vaheldus, mulla kiindmine,
taimehaiguste tdrje keemilised ja bioloogilised meetodid ning putukate olemasolu kontroll.

Kdige sobivamad meetodid hdlmavad saagikoristust ja sailitamistingimusi (nagu saagikoristuse jarel
kuivatamine) ning need on uliolulised, et valtida hallituse kasvu ja mukotoksiinide kogunemist
koristatud pdllukultuuridele.

Loomulikult v8ib toiduainete té6tlemine vahendada mikotoksiinide kogust, nende lagunemist,
kdrvaldamist ja muundumist vahem toksilisteks derivaatideks, kuid miikotoksiinide taielik
eemaldamine toiduahelast to6tlemise kaudu on raske ja kulukas.

Slaid 9
Ja 18petuseks.

Miikotoksiinid on teatud ttupi hallituste looduslikult esinevad mirgised tihendid ning neid vaib leida
pdllukultuuridest ja toidust, sealhulgas teraviljast, pahklitest, virtsidest, kuivatatud puuviljadest,
duntest, kohviubadest ja piimast.

Me peame eristama miikoosi ja mikotoksikoosi. M&lemad on haigused. Mikoos on siiski
nakkushaigus, mida p8hjustavad patogeensed seened, samas kui mikotoksikoos on mirgiste seente
metaboliitidega kokkupuutest tingitud haigus.

12



Strateegilised partnerlused
i ErasmUS + kdrghariduse jaoks
Hallitus ei kasva tavaliselt korralikult kuivatatud ja sailitatud toidus, nii et tbhus kuivatamine ja kuiva

oleku sailitamine vdi nGuetekohane sdilitamine on tdhus meede hallituse kasvu ja mikotoksiinide
tootmise vastu.

Slaid 10
Ténan téhelepanu eest.
Loengu ettevalmistamiseks kasutatud kirjandus on loetletud siin.

K®ik selles loengus kasutatud fotod on avalikus domeenis.

13



Strateegilised partnerlused
* ok Erasmus - kdrghariduse jaoks

VALIKVASTUSTEGA KUSIMUSTE TEST

1. Mikotoksiine toodavad:

A.

moO®

Bakterid

Hallitusseened
Algloomad ehk protistid
Parmid

Vetikad

2. Mikotoksikoosid on:

A.

mOOw®

Patogeensete seente pdhjustatud infektsioonid

Miikotoksiinidest pdhjustatud loomahaigused

Ei ole inimestele kahjulikud

Inimese haigused, mis on pdhjustatud hallitanud toidu s6émisest
Aflatoksiinide pohjustatud haigused

3. Kokkupuude mukotoksiinidega toimub:

A.

moow

Toidu kaudu
Sissehingamisel
Loomsete toodete kaudu
Hallitanud toidu s6dmisel
Ukski vastus ei ole dige

4. Optimaalne temperatuurivahemik mukotoksiinide tootmiseks on:

A.
B.
C.
D. 30-40°C

0-10°C
10-20 °C
20-30 °C

5. Mikoosid on:

A.

moO®m

Miikotoksiinide pdhjustatud haigused
Patogeensete bakterite pdhjustatud haigused
Patogeensete seente pdhjustatud haigused
Ei ole inimestele kahjulik

Ainult A ja C on Giged

6. Miukotoksiinidest tuleneva terviseriski minimeerimiseks:

A.

moOw®

Hoida toitu kuivana

Hoidke toitu kdrge Shuniiskuse juures
Hoidke toitu vaga soojas

Ainult A ja C on diged

Ainult B ja C on diged

Oigete vastuste véti:

1:B
2:B,E

14
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3:A,B,C
4:C
5:C
6: A

Strateegilised partnerlused
korghariduse jaoks
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arendamisele. Vastav autor prof. MUAS Ursula Bordewick-Dell, e-post bordewick@fh-muenster.de. Euroopa
Komisjoni toetus kdesoleva véljaande koostamisele ei tdhenda véljaandes esitatud sisu kinnitamist. Véljaandes
esitatud sisu peegeldab vaid autorite seisukohti. Euroopa Komisjon ei vastuta selles sisalduva teabe kasutamise
eest.
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LEKTOR: prof. Ursula Bordewick-Dell, Munsteri rakenduskdrgkool (MUAS)

TEEMA: Allergeenide juhtimine

VIDEO SLAIDIDE TEKST:

Slaid 1

Kaesolevas ettekandes kasitletakse allergeenide juhtimist.

Slaid 2

Tere, minu nimi on Ursula Bordewick-Dell ja ma todtan Minsteri rakenduskérgkoolis. Ma Gpetan
biokeemiat ja toidu analiitise. Selles kontekstis olen eriti mures toiduallergia ja allergeenide juhtimise
pérast. Seetdttu on mul vdga hea meel, et mul on vdimalik anda oma panus toiduohutuse 6ppematerjalide
valjatddtamisse osana rahvusvahelisest Erasmus+ projektist.

Slaid 3

Allergiad on immuunsiisteemi dgedad reaktsioonid, mida kéivitavad nn antigeenid. Need on peamiselt
valgud, mille vastu toimub kaitsereaktsioon, milles enamikul juhtudel on kaasatud IgE klassi antikehad.
Tudpilised stimptomid, mis tekivad tavaliselt vaga Kiiresti, on punetus, slgelus, limaskestade turse,
iiveldus, oksendamine, kdhulahtisus, vererdhu langus voi halvimal juhul anafiilaktiline Sokk. Mitte kdik
sumptomid ei esine samaaegselt, kuid need erinevad allergeenist allergeeni ja inimeselt inimesele. Sageli
peavad tundlikud inimesed simptomeid ebameeldivateks ja tiltuteks, kuid kui hingamisteede
limaskesta membraanid tursuvad, v&ib tekkida 1dmbumine ja anafiilaktiline Sokk v@ib olla ka surmav.

Slaid 4

Euroopas mdjutavad toiduallergiad umbes 6% elanikkonnast. Tegelik levimus on riigiti erinev, nagu ka
peamised allergeenid, millele inimesed reageerivad. Halvimal juhul vdivad isegi allergeeni vdikseimad
kontsentratsioonid pBhjustada tosiseid reaktsioone. Seepdrast peaks allergeenide juhtimine olema osa
heast hiigieenitavast, et kaitsta méjutatud isikuid. Toidukaitlejad peavad olema v@imelised dra tundma
allergeeniohtu oma toodetes, seda nii koostisosade kui abiainete osas ning tahtmatu saastumise
ennetamiseks.

Slaid 5

Tarbijate teavitamiseks on véga oluline allergeensete koostisosade selge margistamine. Nii saab tundlik
tarbija valtida selliste toodete ostmist ja tarbimist, mis v@ivad olla talle ohtlikud. EL mé&é&ruses nr
1169/2011 (nn toidu margistamise maarus) on kokku vetud 14 koostisainete riihma, mis kuuluvad ELi
peamistesse allergiat vdi toidutalumatust pohjustavate toiduainete hulka. Need koostisosad tuleb
koostisosade loetelus esile tuua eristuvas kirjaviisis, nt paksus kirjas voi kaldkirjas. Kui koostisainete
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loetelu puudub, nagu néiteks pakendamata kaupade puhul, tuleb allergeenid siiski selgelt deklareerida,
naiteks méargistades sildi vGi kuvades asjakohase teabega infolehel. Kui allergeenne koostisosa on toote

nimetusest juba ilmne, vdib allergeeni erimérgistuse vilja jatta. Naiteks ,,piim*“ piimaSokolaadis ei pea
olema triikitud paksus kirjas, samuti ei pea sarapuupéhkli voides ,,pahklid* olema tihistatud eristuvalt.

Slaid 6

Selles slaidis on loetletud 14 peamist allergeeni ruhma méaaruse 1169/2011 11 lisas. Oluline on markida
,voi nende tooted*. Niiteks ei tohi allergeenina mérgistada mitte ainult kogu muna, vaid ka munakollast,
munavalget v8i munast saadud letsitiini. Teravilja ja pahklite puhul tapsustatakse margistamist ndudvaid
liike veelgi tdpsemalt.

Slaid 7

Potentsiaalseid allergeenseid toidu koostisosi saab véga hasti tuvastada. Soovimatu saastumine, mis vGib
tekkida toiduaine séilitamisel ja transportimisel, aga ka selle t66tlemise vdi kasutamise ajal, on siiski
suur probleem. Kui erinevate toodete puhul kasutatakse samu sdilitamis- ja transpordimahuteid, on alati
oht, et vaatamata puhastamisele jadvad jadgid, mis vBivad jargmisesse tootesse Ule kanduda. Sama
kehtib ka juhul, kui Uhte ja sama tootmisliini kasutatakse mitme toote puhul vdi kui restoranis
kasutatakse samal toopinnal erinevaid tooteid. Samuti on m&eldav segamine ja ebadige méargistamine.
Need ja muud saastumise vdimalused on loetletud dokumendis Codex Alimentarius CXC 80-2020
[eestikeelne tdlge saadaval PTA kodulehel]. Selles juhendis esitatakse toidukéitlejatele tegevusjuhised
allergiat ja talumatust pohjustavate kaitlemiseks.

Slaid 8

Eesmark on véltida juhuslikku saastumist allergeenidega. Selleks peaksid pédevad té6tajad pdhjalikult
kontrollima toitu, t66pindu, mahuteid, transpordivahendeid ja seadmeid. Laboriuuringuid on vGimalik
teha toote- vdi tampooniproovidest. Suhteliselt odav viis allergeenide olemasolu kontrollimiseks on
valkude tuvastamine. Kui valke ei ole vBimalik tuvastada, ei esine allergeene tuvastatavates kogustes.
Spetsiifiliseks tuvastamiseks sobivad immunoensiiimmeetod (ELISA) vdi PCR. Mdnel juhul vdib
kiirtestina kasutada lateraalset voolu testi.

Slaid 9

Et kaitsta end tootevastutuse tagajargede eest, kasutavad paljud tootjad vabatahtlikku margistust ,,v3ib
sisaldada...” jalgi. Selline margistamine tekitab tarbijates suurt ebakindlust, sest allergia all kannatavad
inimesed ei osta sel viisil mérgistatud toodet, isegi kui see on eeldatavasti allergeenivaba. Selle asjaolu
tottu peaks kohustuslik margistamine olema tdpne ja sisuline.

Slaid 10

Austraalias ja Uus-Meremaal kasutatakse maérgistussiisteemi VITAL 3.0. Siin mé&ératakse, hetke
teadusliku teadmise pdhjal, kindlaks piirvaartused — nn EDO1 vééartused — millest allpool talub 99%
koigist allergikutest toitu ilma allergiliste simptomiteta. Kui allergeeni sisaldus uletab piirnormi, tuleb
allergeen mérgistada. Seni teadaolevad piirid on esitatud tabelis. See kontseptsioon vdiks olla aluseks
ka margistuse kohustuslikule margistamisele ELis. Mitmed kisimused on siiski lahtised, néiteks ei ole
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paris selge, kuidas toimida, kui allergeenijaljed on tootes ebathtlaselt jaotunud. Naiteks kui mahe

Sokolaad on saastunud ainult pdhklite jélgedega mones tiikis, kuid mitte tervikuna. Siin on vaja
taiendavaid uuringuid ning kuni selle ajani on margistus endiselt vabatahtlik.

Slaid 11

Téanan tdhelepanu eest. Jargmisel slaidil leiate méned teaduslikud artiklid, mida kasutati selle esitluse
loomiseks. Lisaks soovitan vaadata méarust (EL) nr 1169/2011 ja Codex Alimentarius CXC 80-2020.
Samuti vOite tutvuda teiste meie SAFE-ORGfood projekti toériihma loodud dppematerjalidega. Sealt
leiate palju népunditeid ja teavet toiduohutuse kohta mahepdllumajandusliku toidu tootmisel ja
tootlemisel.

Head aega!
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VALIKVASTUSTEGA TEST

Millised on toiduallergia tldpilised simptomid? Valige kolm Giget vastust.

Slgelus

Korvavalu
Limaskestade turse
Kdéhulahtisus
Kdrge vererdhk

Miks on toiduallergiaga tarbijatel vaja véltida allergeene sisaldavaid toiduaineid? Siin
on dige ainult ks vastus.

Allergeenid muudavad toidu seedimatuks

Allergeenid vdivad mdjutada oluliste toitainete imendumist

Isegi véikseim kogus allergeene vdib p6hjustada tosiseid tervisekahjustusi ja halvimal juhul
olla surmav

Allergiahaiged ei pea valtima allergeeni sisaldavaid tooteid, nad saavad nendega harjuda

Millistes ELi digusaktides saavad toidutootjad leida loetelu allergeenidest, mis vajavad
margistamist? Siin on dige ainult UKks vastus.

Maéaruse (EL) nr 1169/2011 11 lisa
Maaruse (EL) nr 1129/2011 |1 lisa
Maérus (EL) nr 1129/2008, I11 lisa
Maarus (EL) nr 1169/2010, 1l lisa

Maéaruse (EL) nr 1169/2011 111 lisa

Kust saavad toidutootjad leida teavet selle kohta, kuidas toime tulla tahtmatu
allergeenidega saastumisega ? Siin on Gige ainult tks vastus.

Codex Alimentarius CXC 60-2020
Codex Alimentarius CXC 50-2020
Codex Alimentarius CXC 60-2010
Codex Alimentarius CXC 80-2010
Codex Alimentarius CXC 80-2020

Mis vdib pdhjustada tahtmatut saastumist allergeenidega? Valige neli diget vastust.

Ebapiisavalt puhastatud riietuse tottu
Transpordimahutite ebapiisava puhastamise t6ttu
Ebapiisavalt puhastatud masinate tttu

Segaduse t6ttu mérgistamisel

Halvasti puhastatud té6pindade tottu
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Millised jargmistest koostisosadest peavad olema koostisosade loetelus allergeenina
margistatud? Valige neli Giget vastust.

Sojaletsitiin
Sinepiseemned
Rannakarpide liha
Vadakuvalgud
Tsillihelbed
Nisutarklis

Lahtiselt/pakendamata kujul pakutavate kaupade puhul ei pea allergeene méargistama.
Oige vdi vale?

Oige

Vale

Tootes ,,munanuudlid® ei pea muna olema koostisosade loetelus allergeenina
margistatud. Oige voi vale?

Oige

Vale

Oigete vastuste vati
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Projekti nr 2020-1-PL01-KA203-081809

O4 — Mahetoidu ohutuse e-6ppe materjalid

Projekti ajakava: 1.detsember 2020-28. veebruar 2023

Autoridigus CC BY-NC 4.0

Safe-ORGfoodi koordineeriv asutus: Varssavi Maalilikool — WULS (Poola). Projekti partnerid: FH Minster
University of Applied Sciences (Saksamaa), Tuscia Ulikool (Itaalia), Eesti Maaiilikool (Eesti), Zagrebi Ulikool —
Pdllumajandusteaduskond (Horvaatia). Intellektuaalset valjundit koordineeriv asutus: Varssavi Maaiilikool —
WULS (Poola) ja Eesti Maallikool (Eesti). Kdik partnerid aitasid kaasa projekti intellektuaalse valjundi
arendamisele. Vastav autor Prof. dr Hab. Ewa Czarniecka-Skubina, e-post ewa_czarniecka_skubina@sggw.edu.pl.
Euroopa Komisjoni toetus kdesoleva véljaande koostamisele ei tdhenda véljaandes esitatud sisu kinnitamist.
Viljaandes esitatud sisu peegeldab vaid autorite seisukohti. Euroopa Komisjon ei vastuta selles sisalduva teabe
kasutamise eest.
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LEKTOR: prof dr Hab. Ewa Czarniecka-Skubina, Varssavi Maaulikool
TEEMA: Flusikalised ohud mahetoidu tootmisel

VIDEO SLAIDIDE TEKST:

Slaid 1

Tere, minu nimi on Ewa Czarniecka-Skubina. See materjal on koostatud Euroopa Liidu Erasmus+
programmist kaasrahastatava SAFE-ORGfood-projekti raames. Oma ettekandes selgitan teile, millised
on fulsikalised ohud mahetoidus.

Slaid 2

Alustuseks tutvustan iseennast. Ma olen Varssavi Maallikooli professor inimese toitumisteaduste
instituudis. Ma olen toidutehnoloog. Mul on 30-aastane erialane téokogemus nii toiduainetédstuses
toidutehnoloogia spetsialistina kui ka dlikoolidpetaja ja teadlasena. Minu uurimisvaldkond on
keskendunud toiduainete tootmisele, uutele tehnoloogiatele, toitlustustehnoloogiale, toidu kvaliteedile,
toiduohutusele, inimeste toitumisele, samuti tarbijate kéitumisele, eriti toitlustuses. Olen paljude teadus-
ja populaarteaduslike artiklite ja raamatute autor ning kaasautor, sealhulgas raamatud, néiteks raamat
,» Tootmise toiduhuigieen®, ,,HACCP susteemi rakendamise juhend hotelli gastronoomias®.

Slaid 3

Esiteks tahaksin selgitada mdistet ,,fiilisilised ohud®. ,,Oht* on méaratletud bioloogilise, keemilise voi
flilsikalise mdjurina toidus vdi toidu seisundis, mis v8ib kahjustada tarbija tervist (Codex Alimentarius).
Fldsikalised saastajad on lisandid voi vodrkehad, mida tavaliselt toidus ei leidu ja mis vBivad pdhjustada
organismile vigastusi, haigusi v8i psiihholoogilisi traumasid.

Nende kdrvaldamine on ohutu toidu tootmiseks hadavajalik. Tuleb rdhutada, et védrkehade puhul, mis
kujutavad endast fiilsilist ohtu tervisele, on need erineva riskitasemega ja nende kdrvaldamise
raskusaste on erinev.

Slaid 4

Fudsikalised (mitteradioaktiivsed) saastajad voib jagada kolme riihma. Esimene rihm on mineraalid
nagu muld, kivid, tolm, metallid, klaas, kiud, varvihelbed jne. Teine rihm on taimed nagu umbrohi,
lehed, varred, nisu s6klad. Kolmas rithm on loomad nagu lestad, putukad, nérilised ja linnud. Nendest
rihmadest périt saastajad v6ivad ilmneda nii tooraine koristamise ajal, séilitamise ajal kui ka toiduainete
tootlemisel.

Fudsikalised ohud toiduainete tootlemisel vivad mdnel juhul olla véltimatud, nt kui esinevad toidus
korvalsaadusena, naiteks mustikate varred. Samuti vBivad need olla valditavad fiilisikalised ohud, mis
esinevad toidus nduetekohaste hea tootmistava puudumise téttu, néiteks klaasikillud.
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Slaid 5
Fuusikalised ohud on seotud

1. pdllumajanduskultuuride ja nende séilitamisega;

2. ebadigete/halbade tavadega pollumajandusliku toidus ja toiduainete tootlemisel kasutatava
materjali/tootmisega,

3. ebadigete/halbade tavadega loomset paritolu toidu tootmises;

4. hoonete, ruumide ja seadmete halb hooldus;

5. todotajate halvad hugieenitavad.

Sellel slaidil on néidatud vdimalikud fliusikalised ohud mahetootmises ja nende allikad.

Klaasist tikid parinevad tavaliselt pudelitest, purkidest, lampidest, tddvahenditest, seadmete katetest ja
valgustitest.

Klaasi (vOi labipaistvat plastikut) on tootes peaaegu vdimatu avastada ja see kujutab endast tarbijale
aarmiselt kahjulikku ohtu. Seet6ttu tuleks ettevGtetes podrata erilist tahelepanu vbimalike klaasi allikate
kdrvaldamisele. Vdimaluse korral tuleks see asendada muude materjalidega ning kui see esineb, tuleks
see nduetekohaselt mérgistada ja korrapdraselt kontrollida. Dokumentatsioonis tuleb markida kdik
klaasi pinna defektid v&i muutused.

Kivide fragmendid vGivad parineda pdllult voi lagunenud hoonetest.

Metallelemendid (naelad, v6tmed, miindid, klambrid, masinaosad) vdivad omakorda périneda masina
osadest, pdllult, juhtmetest, farmist vOi taimse toorme tootmise tootajatelt.

Slaid 6

Fllsikalised ohud vdivad hélmata kahjurite ja putukate tikke, samuti saastumist kahjuritega
(valjaheited, nahattkid, suled, nériliste karvad, surnud nérilised vdi putukad, munad ja vastsed). Need
on tavaliselt parit pdldudelt ja tehase tootmisalalt. Uks viise nende kdrvaldamiseks on ennetavad
meetmed ja kui kahjurid tekivad, on vaja deratiseerimist, desinsektsiooni ja hiigieeniprotseduure.

Luud vdivad périneda pdllult, ebakorrektsest tdostustennoloogiast ja ebakorrektsest taimetddtlusesest.

Konstruktsioonielemendid, nagu pirnid, vérv, krohvifragmendid, isolatsioonimaterjalid, maarded,
mutrid ja poldid, ehitusmaterjalid (hooned), vBivad périneda tooraine ebadigest ladustamisest ja
IGpptootmise alalt.

On oluline, et kbik tootmishoone avad, nditeks aknad, oleksid kaitstud kahjurite (putukad, nérilised)
tungimise eest, st kaetud kaitsevorkude voi kaitsevdredega.

Slaid 7

Sellel slaidil on ndidatud muud vdimalikud fliusikalised ohud 6koloogilises tootmises ja nende allikad.
See vOib olla pdldudest, maast, mahutitest, kaubaalustest, kastidest ja hoonetest parit puiduosad,
papptikid ja plastmaterjali tikid.

Muude fudsiliste ohtude hulgas v6ime mainida tolmu, lindude udusulgi, sulerootse ja sulgi, lihast
parinevaid luukilde, seemneid, taimeosi, mustust, Kkivitiikke ja luuviljaliste luutiikke, mis on parit
kdogiviljadest ja puuviljakasvatusest.
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Slaid 8

Nuud selgitan pdllumajandus- ja taimekasvatustootajate rolli 6koloogilisele (mahepdllumajanduslikule)
toidutootmisele flidsiliste ohtude tekitamisel. Mahetoidu tootmise eri etappides osalevad té6tajad vdivad
pdhjustada fiitsikalisi ohte hooletute (ebasobivate) tootmistavade kaudu.

Sellised esemed nagu ehted, pliiatsid, pastakad, juuksed, kltned, plaastrid, sigaretid ja rGivaelemendid,
nagu nodbid, vbivad tootmise ajal toitu sattuda. Sel pGhjusel on vaja kanda kaitseriietust ja kaitseriietuse
tlemises taskus (kui need on) ei ole lubatud kanda esemeid. Ehete (kellad, kdrvaréngad, klambrid, ketid,
abielusérmused vG6i sdrmused) kandmine toiduainete tootmisel on rangelt keelatud. Keelatud on ka
klaasesemete toomine tootmisruumidesse. Sigarettide suitsetamine toiduga té6tamise ajal on rangelt
keelatud.

Slaid 9

Selleks et valtida flusilisi ohte mahetoidu tootmises, on kdige olulisem ennetamine, néiteks:

vOimalike flisikaliste ohtude allikate kdrvaldamine kaitises;
- tOo6tajate siistemaatilised koolitusprogrammid, sealhulgas isikliku hiigieeni koolitus;
- seadmete korrapérane llevaatus;
- ajutiste ehitus- ja parandustddde valtimine toiduainete to6tlemise ruumis;
- tooraine kontrollimine ja toiduainete nduetekohase séilitamise kontroll.
Okoloogilise toidu tootmise heade tavade naited on jargmised:
- mitte kasutada puitu ja klaasi, kui see on véimalik;

- kaitsta: paevavalgustite valgustustorud (purustuskindel kvaliteet), klaasaknad (kaetud
kaitsekilega);

- kontrolliprotsessid, kasutades: seadmete asjakohane disain, metallidetektorid toiduainete
tootlemisel;

- metallribaga tuvastatavate ihekordselt kasutatavate korkide kasutamine;
- metallidetektori abil tuvastatavate pliiatsite ja plaastrite kasutamine;

- kaitse kahjurite (putukad, narilised) toomise eest tootmisettevottesse;

- tbotajate hea hugieenitava;

- head sanitaartingimused:;

- kvaliteedikontrolli programm.

Slaid 10

Sellel slaidil on ndidatud mahetoidu fldsikalistest ohtudest tingitud tervisemdju tarbijatele.
Potentsiaalsete tarbijate poolt allaneelatud vddrkehad pdhjustavad kergematest kuni péris tdsiste
vigastusteni. Iga kdva voi terav objekt voib olla fliusiline oht, sest v8ib tekitada haavasid suus voi koris.
Voimalikud vigastused hdlmavad sisselGikeid, verejookse, infektsioone, l&mbumist, hammaste voi
igemete kahjustusi, traumat ja haigestumist. Vigastused nduavad mdnikord kirurgilist sekkumist
vOOrkeha leidmiseks ja eemaldamiseks. Mineraalsed saasteained vdivad sageli pdhjustada hammaste
purunemist, suus voi soogitorus sisseldikeid ja verejooksu, samuti seedetrakti kudede perforatsiooni ja
sellele jargnevat Kirurgilist sekkumist. Loomade ja taimeosadega saastumine v8ib pdhjustada haigusi,
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allergiaid, mirgistust ja isegi tdsisemaid tagajargi — seda tilpi vigastusega seotud sekundaarseid
infektsioone.

Slaid 11

Lubage mul luhidalt kokku votta teie teadmised mahetoidu tootmisega seonduvatest fiusikalistest
ohtudest.

Fldsikalised ohud on lisandid vGi vddrkehad, mida tavaliselt toidus ei leidu ja mis p@hjustavad
organismile vigastusi, haigusi v0i psiihholoogilist traumat.

Fldsikaliste (mitteradioaktiivsete) saasteainete hulka kuuluvad mineraalsed, taimsed ja loomsed ained,
mis satuvad toidusse tooraine koristamise, ladustamise ja toiduainete t6dtlemise ajal. Klaasist voi
labipaistvast plastist voorkeha on tootes peaaegu vOimatu avastada ja see kujutab endast tarbijale
aarmiselt tdsist ohtu.

Okoloogilise toidu tootmise eri etappides osalevad tootajad vdivad pdhjustada voorkehade sattumist
toitu hooletute (ebasobivate) tootmistavade kaudu. Seetbttu on vaja hilgieenikoolitust kdigile
Okoloogilises toidutootmises osalevatele tootajatele. Te peaksite olema teadlikud flisikaliste ohtude
tOsisest tervisemajust toidutarbijatele ja neid paremini ara hoidma.

Lisateabe saamiseks lugege palun projekti veebisaiti.

Tanan tahelepanu eest!
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VALIKVASTUSTEGA KUSIMUSTE TEST

(Palun valige Gige vastus (ed)).

1: Toidu fuusikalised ohud on jargmised:
A: antibiootikumid
B: ehted
C: Salmonella
D: liiv

2: Fuusikalised ohud tootmishilgieeni valdkonnas on jargmised:
A: ruumi temperatuur ja niiskus
B: voorkehad toidus
C: puhastusvahendid
D: taimekaitsevahendid

3: Kuidas véltida fuusikalisi ohte toidus:
A: meetmete rakendamisega riski minimeerimiseks vastuvdetava tasemeni
B: ohu téieliku kdrvaldamisega
C: metallidetektori kasutamisega
D: kBigi ennetusmeetmetega

4: Tootest leiti klaasitikk. Mis on ohu liik?
A: keemiline oht
B: bioloogiline oht
C: fiiisikaline oht
D: mitte tkski mainitud liikidest

5: Millised protsessid vdivad p&hjustada toidusse flusikalisi ohte?
A: tooraine saagikoristus
B: tooraine ladustamine
C: tehnoloogiline protsess
D: mitte Ukski mainitud

6: Tootaja kaitseriietus toiduga todtamise ajal peaks:
A: olema sarnane teiste to0stusharude kaitseriietusega
B: tugevasti kinnitatud néopidega
C: kinnitage tdmblukkudega vdi takjapaelaga
D: lihikeste varrukatega

7: Pakendi puitelemendid, metallitiikid, n66rid on ohud:
A: bioloogilised
B: keemilised
C: flusikalised
D: mikrobioloogilised

8: Lambumine, suulae kahjustused ja katkised hambad on toidu saastumise tulemus
A: keemiliste ohtudega
B: fulsikaliste ohtudega
C: mikrobioloogiliste ohtudega
D: bioloogiliste ohtudega

27



Strateegilised partnerlused
e ErasmUS + kdrghariduse jaoks
9: Kas tootaja voib teadmatult pdhjustada toidule fuusilist ohtu?
A: Jah
B: Ei
C: Maei tea

10: Kaitseriietus rebenes toidu kaitlemisel. Edasi:

A: riideriba tuleb Kiiresti kinnitada haaknGelaga
B: riideriba tuleb kiiresti klammerdada klambriga
C: kaitseriietust tuleb vahetada
D: voite jatkata tootamist selles riietuses.

Oigete vastuste véti:

1:B,D

2:B

3:B,C,D

4: C

5:A,B,C

6:C

7:C

8:B

9: A

10: C
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LEKTOR: Prof. Renata BaZok, Zagrebi Ulikool pdllumajandusteaduskond
TEEMA: Pestitsiidide kasutamine mahepdllumajanduses

VIDEO SLAIDIDE TEKST:

Slaid 1

Tere kdigile! See esitlus on pestitsiidide kasutamisest mahepdllumajanduses.

Slaid 2

Minu nimi on Renata BaZok ja ma olen 30 aastat to6tanud Zagrebi Ulikooli pllumajandusteaduskonnas
entomoloogia ja flitofarmaatsia professorina.

Minu dldine teadustd6 keskendub integreeritud kahjurit6rje ohutute, t6husate ja 6konoomsete meetodite
valjatootamisele ning putukaliikide ja nende keskkonnaga seotud bioloogilistele vastasmdjudele ning
kahjuritdrje mittekeemilistele meetoditele.

Slaid 3

Pestitsiide peetakse sageli kemikaalideks, mida kasutatakse mitte ainult p&llumajanduses, vaid ka
veterinaarmeditsiinis, kodumajapidamistes ja todstuses kahjuritdrjeks. Kuid fakt on see, et pestitsiidid
on ka bioloogilise péritoluga ained. ELi direktiivi 1107/2009 madaratluse kohaselt on pestitsiidid
keemilised voi bioloogilised mdjurid, mis hoiavad &ra, hdvitavad, peletavad voi muul viisil heidutavad
kahjureid. On kolm peamist kahjurite riihma: umbrohud, seened ja muud mikroorganismid ning putukad
(v6i muud loomad). Pestitsiide turustatakse toodetena, mis sisaldavad vahemalt tht kahjurite vastu
tdhusat toimeainet. Toode sisaldab ka muid aineid. Mdned neist on lahustid v6i ained, mida kasutatakse
ravimpreparaatidena, ja teised v@ivad olla siinergistid (nad suurendavad toimeainete tdhusust) voi
taimekaitseained (nad aitavad kaitsta taimi preparaadi negatiivse mdju eest).

Slaid 4

Toimeainetel vodivad olla jargmised funktsioonid: i) taimede vOi taimsete saaduste kaitsmine
kahjurite/taimehaiguste eest enne v8i parast saagikoristust, ii) taimede eluprotsesside m@jutamine (nt
nende kasvu mdjutavad ained, vélja arvatud toitained), iii) taimsete saaduste séilitamine ja/vGi iv)
soovimatute taimede v&i taimeosade hdvitamine vdi nende kasvu takistamine.

Slaid 5

Kdik taimekaitsevahendid peavad saama liikmesriigi riikliku padeva asutuse heakskiidu. Enne aktiivse
toimeaine heakskiitmist riiklikul tasandil, 18bib see liikmesriikide ja Euroopa Toiduohutusameti
intensiivse hindamise ja vastastikuse eksperthindamise. Kogu protsess on koigi liikmesriikide jaoks

30



Strateegilised partnerlused
e ErasmUS + k&rghariduse jaoks
thtne, seega ei ole liikmesriikide vahel heakskiitmise menetlustes erinevusi. Heakskiitmise protsess

ELis on vdga range ja toimeainetele esitatavad néuded on véga kdrged. Seetdttu kaotab igal aastal
heakskiidu iha enam heakskiidetud taimekaitsevahendeid ja uute heakskiidetud taimekaitsevahendite

arv on vdaga véike (palju vaiksem kui teistes ELi mittekuuluvates riikides). Heakskiitmise protsess on

pikk ja vaga kulukas. Seetbttu ei suuda véikesed ettevotted, kellel vdib olla paljutdotavaid tooteid,
protsessi alustada.

Slaid 6

Taimekaitsevahendite véljatdotamise ja heakskiitmise protsessi on kaasatud mitmesugused osalejad.
Igal neist on oma roll, nagu see on naidatud sellel diagrammil. PGhiklsimus on see, et iga toimeainet
peavad uurima sertifitseeritud laborid, mis viivad labi uuringuid toksikoloogia, ¢kotoksikoloogia,
jaakide kohta keskkonnas ning labori- ja vélikatseid tdhususe ja fiitotoksilise toime kohta. Uuringud
tuleb labi viia standardmenetluste kohaselt ning tulemused on ndutavad toksikoloogiliste ja
efektiivsustoimikute puhul, mis tuleb esitada hindajatele ja mis on toote hindamise aluseks.

Hindajad nimetab ametisse Euroopa Toiduohutusamet (EFSA). Kui hindajad annavad positiivse
arvamuse ja liikmesriigid on selle heaks kiitnud, teeb EFSA komisjonile ettepaneku kiita see heaks.

Iga riigi riiklikud asutused kiidavad kaubanduslikud tooted heaks.

Slaid 7

Uhine p&llumajanduspoliitika (UPP) keskendub tugevalt pestitsiidide kasutamise viahendamisele kdigis
litkkmesriikides. Selleks et saavutada Euroopa rohelise kokkuleppe ja strateegia ,,Talust taldrikule*
eesméark vahendada pestitsiidide kasutamist 2030. aastaks 50% vorra, on pestitsiidide turule laskmine
rangelt reguleeritud ja liikmesriigid peavad esitama kdik statistilised andmed pestitsiidide kasutamise
kohta. Lisaks peab iga liikmesriik valmistama ette pestitsiidide saastva kasutamise madala taseme.
Maarust pestitsiidide jadkide piirnormide kohta toidus kohaldatakse kogu ELi territooriumil, millega
kaasneb tugev tendents vahendada paljude toimeainete jadkide piirnorme.

Slaid 8

Mahepdllumajanduses tuleb kahjureid aktiivselt kontrollida, et valtida kahjusid ja mitte luua tingimusi
kahjurite populatsioonide kontrollimatuks kasvuks, mis vdib hilisematel aastatel pdhjustada suuremat
kahju. Kahjuritdrjeks on palju erinevaid meetodeid ja vahendeid, nagu on néidatud selles skeemis.
Kahjurite puhangute valtimiseks peavad kasvatajad kasutama asjakohaseid pdllumajandustavasid, mis
aitavad valtida kahjurite levikut. Mahep@llumajandus on terviklik lahenemine tootmisele ja hdlmab
mitmesuguste tavade kasutamist, mille eesmérk on kaitsta kahjurite looduslikke vaenlasi, millel on
positiivne m&ju bioloogilisele mitmekesisusele.

Lisaks peab p6llumajandustootjatel olema vdimalik avastada kahjurite simptomeid varases
arenguetapis ja jalgida kahjurite populatsiooni, et prognoosida kahjurite populatsiooni tulevasi
suundumusi. Kui kahjurite populatsioon jouab majandusliku kiinniseni, on taimekahjustajate otseseks
torjeks mitu vdimalust. Kasvatajad peavad kasutama kdiki neid meetodeid enne, kui nad otsustavad
kasutada kaubanduslikult kattesaadavaid pestitsiide.

31



Strateegilised partnerlused
* ok Erasmus - kdrghariduse jaoks
Slaid 9

Pestitsiidide kasutamine on viimane abindu ja mahep6llumajanduse puhul voib kasutada ainult neid
tooteid, mis on direktiivi 1107/2009 alusel lubatud ning mida on hinnatud ja leitud, et need vastavad
mahepdllumajanduse eesmarkidele ja pdhimdtetele. ELi mahepdllumajanduse direktiiv 2021/1165 on
uus ja selle direktiivi I lisas on loetletud k&ik mahepdllumajanduses heakskiidetud toimeained. Lisaks
méaaruse 1107/2009 kohaselt registreeritud taimekaitsevahenditele on | lisas loetletud ka pdhiained
toimeainetena, mida ei kasutata peamiselt taimekaitsevahenditena, kuid mis vdivad olla taimekaitse
seisukohast olulised. Nende ainete lubamisega seotud majanduslik huvi voib olla erinevatel pohjustel
piiratud.

Slaid 10

Taimekaitsevahendi registreerimine on pikk ja vaga kulukas. On tfsine mure, et uuenduslikud ja
potentsiaalselt madalama riskiastmega taimekaitsevahendid, nagu biopestitsiidid (mis on ldiselt heaks
kiidetud kasutamiseks mahep6llumajanduses), jadvad selle keerulise, kuluka ja pika
registreerimisprotsessi tottu turult eemale. Seetdttu toetavad mahepdllumajandusega tegelevad
organisatsioonid lihemat ja vdhem kulukat selliste toodete heakskiitmise protsess.

Slaid 11

Siin on nimekiri viidetest, mida saab ldhemalt uurida

Slaid 12

Téanan tahelepanu eest.
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VALIKVASTUSTEGA KUSIMUSTE TEST

1. Pestitsiid on méaratletud kui... Palun valige Gige avaldus.

A

Pestitsiidi maéaratletakse kui keemilist md&jurit, mis hoiab dra, blokeerib, havitab voi
muul viisil tdrjub kahjureid.

Pestitsiidi madratletakse kui keemilist v6i bioloogilist majurit, mis hoiab &ra, blokeerib,
tapab v&i muul viisil tdrjub kahjureid.

Pestitsiid on maaratletud kui bioloogiline m&jur, mis hoiab &ra, blokeerib, hdvitab voi
muul viisil tdrjub kahjureid.

2. Pestitsiidid vdivad sisaldada sinergiste. Sunergistid on suunatud... Palun valige Gige

vastus.

A

B.
C.
D

Kahjurite vastu voitlemisele nende tapmisega
Tegutsevad kahjurite vastu, keelates need
Suurendades toimeaine efektiivsust

Kaitstes taimi ravimvormi kahjuliku mdju eest

3. Pestitsiidide toimeaine funktsioonid ei ole... Palun valige 6ige(d) vastus(ed).

Kaitsta taimi ravimvormi kahjuliku mdju eest

Taimede vOi taimsete saaduste kaitsmine kahjurite/haiguste eest enne vOi parast
saagikoristust

Taimede eluprotsesside m&jutamine (nt nende kasvu mdjutavad ained, vélja arvatud
toitained)

Suurendada toimeaine efektiivsust

Taimsete saaduste sailitamine

Hévitades voi takistades soovimatute taimede v@i taimeosade kasvu.

4. Taimekaitsevahendite registreerimismenetlus ELis hdlmab erinevaid asutusi nii riiklikul
kui ka rahvusvahelisel tasandil. Palun valige asutus, kes vastutab taimekaitsevahendite
toimeaine registreerimise eest.

A.

B.
C.
D

Maaeluministeerium

Euroopa Toiduohutusamet (EFSA)

Maailma Terviseorganisatsioon (WHO)
Toidu- ja P6llumajandusorganisatsioon (FAO)

5. Sertifitseeritud laborite vastutus taimekaitsevahendite registreerimise protsessis on
tootada valja ravimvormid, uurida toksikoloogiat, dkotoksikoloogiat jne, arendada
tootmisprotsessi, arendada ja registreerida patenti. Tdene vdi vale?

A.
B.

Vale
Toene
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6. Mahepdllumajanduses kahjurite torjeks... Palun valige dige(d) vastus(id).

A. Pdllumehed ei saa midagi teha, sest see ei ole vajalik
B. Ldhenetakse terviklikult
C. Pdllumajandustootjad kohaldavad asjakohaseid agrotehnilisi tavasid, mis vdivad
vahendada kahjurite populatsiooni.
. Pdllumajandustootjad tuginevad ainult resistentsetele sortidele.
E. Pdllumajandustootjad kasutavad kahjurite intensiivsuse védhendamiseks erinevaid
mehaanilisi, flusikalisi ja biotehnilisi meetodeid.

7. Vastavalt ELi maarusele 1165/2021 kahjuritdrje kohta mahepdllumajanduses on | lisas
loetletud ainete kasutamine lubatud? T6ene voi vale?

A. Toene
B. Vale

Oigete vastuste véti:

1: Pestitsiidi maéaratletakse kui keemilist vdi bioloogilist m6jurit, mis hoiab &ra, blokeerib, tapab voi
muul viisil tdrjub kahjureid. (B)

2: Suurendada toimeaine efektiivsust (C)

3: Kaitsta taimi preparaadi kahjuliku mdju eest (A)
Suurendada toimeaine efektiivsust (D)

4: Euroopa Toiduohutusamet (EFSA) (B)

5: Vale (A)

6: Lahenetakse terviklikult (B)

Pdllumajandustootjad kohaldavad asjakohaseid agrotehnilisi tavasid, mis vdivad véhendada
kahjurite populatsiooni (C).

Pdllumajandustootjad kasutavad kahjurite intensiivsuse vahendamiseks mitmesuguseid mehaanilisi,
fudsikalisi ja biotehnilisi meetodeid (E)

7: Toene (A)
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LEKTOR: Katrin Laikoja, Eesti Maaulikool
TEEMA: Eeltingimusprogrammid (ETP).
VIDEO SLAIDIDE TEKST:

Slaid 1

Tere kdigile! See esitlus on eeltingimusprogrammidest (ETP) toiduohutuse juhtimissiisteemides.

Slaid 2
Minu nimi on Katrin Laikoja, ma to6tan Eesti Maallikoolis toiduohutuse juhtimissusteemide lektorina.

Olen toodtanud selles valdkonnas (le 20 aasta ja Opetan toidutehnoloogia, vesiviljeluse ja
veterinaarmeditsiini  tudengitele toidualast seadusandlust, toiduohutust, toiduhligieeni ning
enesekontrollististeemide kavandamist, rakendamist ja ajakohastamist.

Slaid 3

Toidukditlejatena vastutame ohutu toidu tootmise eest. Toiduohutuse juhtimise susteemi (TOJS)
eesmérk on ohjata toiduohutusega seotud ohte toidukéitlemise ettevdtetes ja nende toodetes. TOJS
koosneb eeltingimusprogrammidest (ETP) ja protseduuridest, mis p&hinevad ohuanaliilsi ja Kriitiliste
kontrollpunktide (HACCP) p6himdtetel. Eeltingimusprogrammid (mis koosnevad headest
hligieenitavast (GHP) ja heast tootmistavast (GMP)) on aluseks HACCP t6husale rakendamisele ning
peaksid olema kehtestatud enne mis tahes HACCP-pGhiste menetluste kehtestamist. Toidu kaudu
levivate haiguspuhangute analiiis on ndidanud, et vdga sageli ei pdhjustanud neid mitte eksimused
kriitilistes kontrollpunktides (KKP), vaid korvalekalded tihes vdi enamas ETPs, nagu halb isiklik
hligieen vdi ebapiisav puhastamine. Seepérast on vaga oluline tbhusate eeltingimuste programmide
valjatdétamine, rakendamine ja sdilitamine.

Slaid 4

Nagu juba nimetasin, on toiduohutuse juhtimissiisteemi eesmark hoida kontrolli all toidu ohte.
Toiduohutuse meeskond peab tuvastama k&ik v6imalikud toiduga seotud ohud, mis tulenevad
toorainest, personalist, to6tlemistehnoloogiast v8i -metoodikast, seadmetest ja tootmiskeskkonnast.
Seejarel peab meeskond otsustama, kas spetsiifilisi mikrobioloogilisi, keemilisi vai flilsikalisi ohte saab
ohjata eeltingimuste (ETP), oluliste eeltingimuste (0ETP) v&i kriitiliste kontrollpunktide abil. Lisateavet
OETP-de ja KKPde kohta leiab Komisjoni 2016. aasta teatisest, millele on viidatud viimasel slaidil.

Eeltingimusprogrammid ei ole konkreetse ohu puhul spetsiifilised, kuid neid kohaldatakse tldiselt kogu
protsessi valtel.
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Slaid 5

Eeltingimusprogrammid on tingimused ja meetmed, mis on vajalikud toidu ohutuse ja kd&lblikkuse
tagamiseks toidu kaitlemisahela k@igis etappides. Kas eeltingimustele on kehtestatud nduded? Jah, need
on (ldised higieeninbuded, loomset paritolu toidu higieeni erinBuded, jalgitavusnduded (mis on
olulised ka mahep6llumajandusliku tootmise jaoks) jne, mida on kirjeldatud erinevates maarustes
(852/2004, 853/2004 ja 178/2002).

Slaid 6

Eeltingimusprogrammid ~ on  detailides  ettevGttepdhised,  kuid  kdige  tulpilisemad
eeltingimusprogrammid esinevad mitmes ettevottes ja neid voib jagada 13 kategooriasse—12, mida on
kirjeldatud Komisjoni teatises 2016/C 278/01, millele lisandub iiks tdiendav ,,tooteinfo ja tarbijate
teadlikkus®, mis on esitatud EFSA 2017. aasta arvamuses. See nimekiri siin ja jargmisel slaidil on vaid
naide ega ole ammendav. Eeltingimuste programmide néited: taristu; puhastamine ja desinfitseerimine;
kahjuritorje; tehnohooldus ja kalibreerimine; tootmiskeskkonnast l&htuva saastumise valtimine;
allergeenide juhtimine; jaatmekaitlus.

Slaid 7

Veel mBned ndited eeltingimuste programmidest on jargmised: joogivee kontroll; kdik personaliga
seotud aspektid; tooraine, materjalid ja ostuprotsess; ladustamiskeskkonna temperatuuri reguleerimine,
kiilmaahela tagamine; todmeetodid; tootekirjeldus (margistus) ja tarbijate teadlikkus.

Mahep6llumajanduslike toodete tootmise puhul vBib mahetoodete eraldamiseks ja jalgitavuseks olla
taiendavaid eeltingimusprogramme, kuid mahetootmise konkreetseid tegevusi voib kirjeldada ka teiste
eeltingimusprogrammide juures. Nagu eespool mainitud, ei ole loetelu ammendav.

Slaid 8

V0ib olla raske eristada, kas konkreetset ohtu ohjatakse ETPde abil v6i HACCP-kavaga, st KKPdega.
Jérgmine tabel aitab loodetavasti mdista mélema olemust. ETP ja KKP vordlemisel pidage meeles kahte
tlupndidet: ETP néitena puhastamist ja desinfitseerimist ning KKP nditena toodete
kuumt6otlemise/pastoriseerimise operatsiooni.

ETPd toimivad protsessiuleselt, tiks ETP kehtib kdigi toimingute kohta. Eeltingimusprogrammid ei ole
konkreetse ohu puhul spetsiifilised, kuid neid kohaldatakse uldiselt kogu protsessi véltel: ruumide voi
seadmete tBhus puhastamine on oluline mahetoidu tootmise kdigis etappides. Ei ole oluline, kus me
koristame, tooraine vastuvotmisel, tootlemises vOi l0pptoote laos, puhastust tuleb teha kdikjal;
toiduainete kaitlejad peavad teadma ja jargima higieenitavasid igas tootmisetapis jne. Vordluseks, KKP
ei ole uldine, vaid kehtib konkreetse ohu kohta. Meie néites on spetsiifiliseks mikrobioloogiliseks ohuks
toores mahe 6unamahlas patogeenid, mida ohjatakse pastdriseerimisega, konkreetsete seadmete abil.

Hea puhastamine vGib kaasa aidata patogeenide vahendamisele toidus, kuid pastoriseerimine tagab
patogeenide ja muu mikrobioota kontrolli mahlas.

Kui ETP-s midagi l&heb valesti, nt puhastamist ei ole korralikult tehtud, see ei tdhenda, et toode on
ilmtingimata ohtlik. Kdrvalekalle KKP-s (ebakorrektne temperatuur ja/voi hoideaeg) néitab, et toode on
ohtlik.
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KKP oluline tunnus on see, et see on reaalajas mdddetav ja sellel on kriitilised piirid, nt pastériseerimine
72 °C juures 20 sekundit. Puhastamise t6hususe médtmine ei ole tavaliselt reaalajas m&ddetav, eriti kui
teostame puhastatud pindade mikrobioloogilisi katseid.

Seega vdivad eeltingimusprogrammid valtida toiduohutusega seotud ohu tekkimist; HACCP-
ststeemiga aga KKPsid, mis suudavad ohjata toiduohutusega seotud t6endoseid ohte.

Slaid 9

Pdrast seda, kui on tehtud otsuseid selle kohta, milliste eeltingimuste programmidega ohtusid ohjatakse,
peab meeskond vélja té6tama ja rakendama t6husad ETPd. Saate jargida lihtsat skeemi konkreetse ETP
protseduuri kirjutamiseks. Palun kirjeldage: mida tuleks teha? Kuidas seda teha? Kes peaks seda
tegema? Kuidas seda jalgida? Milliseid parandusmeetmeid/korrigeerivad tegevusi on vaja teha, kui
ndudeid ei tdideta?

ETP rakendamiseks tuleb menetluse sisu too6tajatele héasti teatavaks teha. Mdnikord on ETP raames
konkreetsete tegevuste labiviimiseks vaja koolitust.

Hoidke ETP protseduure alati ajakohasena, vastasel juhul vdib TOJS vundament kokku variseda.

Soltuvalt konkreetsest menetlusest tuleb teatavate protsesside tdhusust perioodiliselt tbendada, nt et
toiduga kokkupuutuvate pindade puhastamine oli t6hus vdi personal jargib hugieenieeskirju.

Slaid 10

Tdhusaid eeltingimusprogramme tuleb hasti hallata, rakendada kavakohaselt ja ménikord ka t6endada.
Seda on vBimalik saavutada mitmetasemelise dokumentatsiooni koostamisega.

Uldine menetlus Kkirjeldab, kuidas ETP-d hallatakse ja millised on selle konkreetse
eeltingimusprogrammi  rakendamise eesmargid. Mone eeltingimusprogrammi puhul on vaja
Uksikasjalikke todjuhendeid: samm-sammult juhiseid selle kohta, kuidas iga tilesannet taidetakse, kuidas
on tagatud seire ja milliseid korrigeerivaid tegevusi tuleb kasutusele vdtta. Kuna
eeltingimusprogrammid on meie joupingutused toiduohutuse tagamiseks, peame olema valmis
tdendama oma tegevusi, millega ennetame vOi vdhendame ohtusid ohutule tasemele. Seega peame
valmistama ette dokumendivormid, mida saaks kasutada seireprotsessis. Pérast vormides lahtrite
taitmist asjakohaste andmetega on meil andmeid/tGendusdokumendid, mis tGestavad meie tegevust.

Slaid 11
Lubage mul lihidalt teha kokkuvdte eeltingimustest.
Eeltingimusprogrammid on tingimused ja meetmed, mis on vajalikud toiduohutuse tagamiseks.

Eeltingimusprogrammid tuleb dokumenteerida, ajakohastada iga kord, kui toimuvad nendega seotud
muudatused, ning neid tuleb véhemalt kord aastas ajakohastada.

ETP-d peavad kajastama meie praegust tootmiskeskkonda ja tavasid meie ettevattes.

Kui eeltingimusprogrammid ei toimi tdhusalt, on HACCP kasutuselev6tt keeruline, mille tulemuseks
on koormav ja uledokumenteeritud stisteem.
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Mahetootjatena peame jargima ka konkreetseid poliitikaid, juhendeid, protseduure ja nendega seotud
eeskirju.

Slaid 12

Ja moned viited.
Slaid 13

Téanan tahelepanu eest.

Palun tutvuge ka muude dppematerjalidega SAFE-ORGfoodi projekti veebilehel.

39



Era SMMus + Strateegilised partnerlused

korghariduse jaoks

VALIKVASTUSTEGA KUSIMUSTE TESTt

1. Toiduohutuse juhtimissiisteemi Uldine eesméark on:

OO0 ®

Suurendada ettevotte kasumit

Toota tarbijatele kvaliteetset ja tervislikku toitu

Toota ohutut toitu ja kaitsta Gldsust toiduga seotud ohtude eest
Ametlike kontrollide jaoks dokumentide koostamine

2. Toiduohutuse juhtimises tahistab inglisekeelne lihend GHP

OO0 ®

Head higieenitavad

Suurepdrased tervendavad omadused
Ulemaailmne terviseprogramm
Uldhiigieeni programm

3. Eeltingimuste programmide néited on jargmised:

OO0 ®

Kahjuritorje

Ristsaastumise véltimine

Personali koolitus ja isiklik hligieen
Temperatuuri juhtimine jahutatud ladudes

4. Millised vaited on ETP-de puhul VALED?

A.

0

Eeltingimusprogrammid on igapédevased tavad, mida kohaldatakse kogu tootmises ja
kdikides tegevustes.

Eeltingimusprogrammid on HACCP kava aluseks

Eeltingimused on konkreetsele tootele omased

Kui ETP ei toimi, on toode alati ohtlik

5. Toiduohutuse juhtimises tahistab inglisekeelne lihend GMP

OO0 w®

General Motors Poola
Garanteeritud maksimaalne hind
Head tootmistavad

Head kaasaegsed hooned

6. Millised avaldused on ETP-de puhul OIGED?

Seire ja dokumenteerimine ei ole eeltingimusprogrammide puhul vajalikud
Eeltingimusprogrammid peavad kajastama konkreetse ettevdtte tootmiskeskkonda ja -
tavasid.

Eeltingimusprogrammid on tingimused ja meetmed, mis on vajalikud toiduohutuse
tagamiseks.
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D. Eeltingimusprogramme ei ole vaja mahetooraine mahetddtlemiseks

7. Kaoigil toidukaitlejatel peab olema sama arv ja sama tldpi eeltingimusprogramme. See
avaldus on

A. Oigus
B. Vale

Oigete vastuste véti:

1:C,2:A:3:A,B,C,D,4:.C,D,5:C,6:B,C, 7: B
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LEKTOR: prof. WULS Joanna Trafialek, Varssavi Maaiilikool
TEEMA: HACCP (ohuanalliUs ja kriitilised kontrollpunktid)

VIDEO SLAIDIDE TEKST:

Slaid 1

Tere koigile. Kéesolevas ettekandes késitletakse ohuanaludsi ja kriitiliste kontrollpunktide pdhimdtteid
luhidalt: HACCP p6himatted.

Slaid 2

Minu nimi on Joanna Trafialek. Olen Varssavi Maaiilikooli professor. Mul on iile 25-aastane
td6kogemus toidutehnoloogi, ilikooli dppejdu ja audiitorina. Opetan toiduhiigieeni ja toiduohutust,
sealhulgas HACCP p&himétteid. Toiduohutus ja toiduohutuse tagamise suisteemid on minu peamised
teadusvaldkonnad.

Slaid 3

Paljudes riikides, sealhulgas Euroopa Liidu riikides, on toiduohutuse tagamise menetlused kdigile
toidukaitlejatele kohustuslikud. Toiduohutuse tagamiseks peavad nad kehtestama, rakendama ja
haldama HACCP-p&hised menetlused. HACCP on ohuanaludisi ja kriitiliste kontrollpunktide akroniiim
(ingl. K. Hazard Analysis Critical Control Point).

Pidage meeles, et enne HACCP menetluste rakendamist peaksid eeltingimusprogrammid (ETP) olema
héasti vélja tootatud, taielikult toimivad ja kontrollitud.

On olemas 7 HACCP pdhimdtet: 1) ohuanallius; 2) kriitiliste kontrollpunktide (lihidalt KKP)
kindlaksmadramine; 3) kriitiliste piiride kehtestamine KKPdes; (4) KKPde tdhusa seire kehtestamine ja
juurutamine; (5) parandusmeetmete/ korrigeerivate tegevuste kehtestamine, kui seire nditab, et KKP ei
ole kontrolli all; 6) tdendustegevuste kehtestamine; (7) dokumentide ja andmete koostamine.

Téna radgin teile pdhimotetest, mis viitavad kriitilistele kontrollpunktidele. Need on p&himdtted nr 2, 3,
4 ja 5. Oppige, kuidas maarata kriitilised kontrollpunktid, millised on kriitilised piirid ja kuidas luua
stisteem KKPde seireks ja kdrvalekallete ilmnemisel kasutusele vdetud parandusmeetmete kohta.

Slaid 4

P&himdte nr 2 viitab KKPde kindlaksmaédramisele. KKPd on toiduohutuse tagamiseks olulised. Peate
meeles pidama, et on vdimalik tuvastada rohkem kui ks KKP. Teisest kiiljest ei ole aga teatavates
mahetoiduga tegelevates ettevotetes voimalik KKPsid ldse kindlaks teha. Sellises olukorras tuleks
HACCP-p6hised dokumendid vélja to6tada ilma KKPde menetlusteta.
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Kisimus on selles, kuidas otsustada, milline tootmisskeemi etapp tuleks identifitseerida KKPna?
Kriitiliste  kontrollpunktide madramiseks vOite kasutada mitut meetodit, nt otsustuspuu,
eksperdikonsultatsioonid ja HACCP meeskonna kogemuse kasutamine. Valik séltub HACCP
meeskonnast. KKPde kindlaksmé&aramine tuleb dokumenteerida. Hea lahendus on teha kokkuvéte
KKPde identifitseerimisest tabelivormingus, kus esitatakse kogu teave. Saate koostada spetsiaalse

tabeli, kus saab salvestada kdik KKPde jaoks olulised kiisimused. Jargmises slaidis selgitan ma sellise
tabeli sisu.

Slaid 5

Mahep6llumajanduslikus tootmises v8ib KKP naiteks olla piima vastuvétmine, pastdriseerimine, jahu
sb6elumine, kipsetamine, killmséilitamine, suitsutamine.

Tabelis on esitatud kaks KKPd, nditeks liha-k6dgivilja puljongi keetmine ja pastoriseerimine. KKPde
nimed tuleb esitada esimeses veerus.

Teises veerus peaksite loetlema ohud, mida tuleb konkreetses KKPs ohjata. V@ite kasutada varem
loetletud ohtude lithendit, nt pastériseerimise etapis tdhendab ,,B*“ ,bioloogilised ohud* ja ,,C* on
,.keemilised ohud*.

Teie otsus selle kohta, kas etapp tuleb identifitseerida KKPna, tuleb markida veergu nr 3. Jargmises
veerus peaksite pdhjendama oma otsust ja otsustamismeetodit. Esitatud juhul kasutati kolme meetodit,
st tootendidiste katsetamist, ekspertidega konsulteerimist ja nn otsustamispuud. Viimases viiendas
veerus registreeritakse vastused otsustamispuu nelja kiisimuse kohta.

Slaid 6

Sellel slaidil on kujutatud p&himdte nr 3, st kriitiliste piiride kehtestamine. Kriitiliste piirmé&&rade
jargimine on mahetoidu ohutuse tagatis.

Iga KKP jaoks tuleks kehtestada kriitilised piirméarad. Kriitilised piirid vastavad teatavate parameetrite
vOi parameetrite maksimumvéaértustele, mis on tooteohutuse seisukohast vastuvdetavad. Kriitiliste
piiride kehtestamine peaks pd&hinema kogemustel, parimatel tavadel, rahvusvaheliselt tunnustatud
standarditel, teaduslikel véljaannetel, ELi 6igusaktidel ja Euroopa Toiduohutusameti (EFSA)
arvamustel.

Kriitilised piirid tuleks valideerida. Parameetreid, mille jaoks on kehtestatud kriitilised piirid, saab
modta vdi jalgida. Mdddetavate parameetrite hulka kuuluvad néaiteks temperatuur, aeg, pH,
niiskusesisaldus, lisaaine, séilitusaine vdi soola kogus; ning jalgitavad parameetrid on visuaalne valimus
vOi tekstuur, toidu fuusikaliste omaduste muutumine to6tlemise ajal jne.

Slaid 7

PGhimote nr 4 viitab kriitiliste piirmédédrade seirele/ monitoorimisele igas KKPs. Alustame sona ,,seire*
selgitusega. Lihtsamalt 6eldes tdhendab ,,seire* kontrolli v3i ohjet ning selle eesmérk on tagada vastavus
kindlaksmdaratud kriitilistele piiridele.

KKPde kontroll peaks olema KKP kavandatud mddtmine vdi jalgimine seoses kriitiliste piiridega.
Seetbttu peab HACCP t66rihm kavandama seire meetodi ja sageduse. VGimaluse korral peaks seire
olema pidev. See voib olla kontroll mdddetavate kriitiliste piirvdartuste, néiteks tootlemisaja ja
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temperatuuri tle. Seevastu muid mdddetavaid kriitilisi piirnorme, néiteks sailitusaine kontsentratsiooni,

ei ole vdimalik pidevalt jalgida. Sellistes olukordades tuleks kohaldada perioodilist kontrolli/m&dtmisi.

Soovitatav on koostada seiremenetluste dokumentatsioon. Need peaksid kirjeldama meetodeid,
vaatluste vdi m&dtmiste sagedust ning seiretulemuste registreerimise korda. Jargmises slaidis tutvustan
lihtsat viisi ettevdttes jalgimiseks.

Slaid 8

Siin on vaja mdned sissejuhatavad sdnad. Mitme HACCP p6himdtte dokumenteerimist on vdimalik
koondada uhte dokumenti. Selline lahendus on esitatud tabelis, mida naete. Slaidil on esitatud teave
HACCP pohimotete nr 3 ja 4 kohta. Esimeses kahes veerus kirjutame KKPde nimetused ja ohud.
Seejarel sisaldab kolmas veerg parameetreid ja nende vaartusi, mis viitavad péhiméttele nr 3, millega
kehtestatakse kriitilised piirid. Jargmises veerus nr 4 viidatakse pdhimdttele nr 4, st seiresiisteemile.
Veerg on jagatud neljaks osaks, mis viitavad olulisele teabele seiresiisteemi kohta. Veergude sisu on:
,»mis“, st mida tuleks moddta voi jélgida (nt aeg ja temperatuur); ,,.kuidas®, ehk kuidas parameetrit moota
vOi jalgida (nt manuaalne temperatuuri ja aja mddtmine termopaari ja taimeriga); jargmine ,,millal®, st
modtmise voi vaatluse sagedus; ja ,,kes®, ehk kes vastutab seire eest.

Viimane veerg nr 5 vastab teostatud toimingute téendusdokumendile vGi registrile. Seeparast tuleks
viimases veerus esitada KKP seire vormi nimi.

Slaid 9

P&himdote nr 5 viitab korrigeerivatele tegevustele ehk parandusmeetmetele. Parandusmeetmed on mis
tahes meetmed, mis voetakse kdrvalekallete ilmnemisel, et taastada kontroll, eraldada ja madrata
kindlaks asjakohase mittevastava toote kasutamine, kui see on olemas, ning valtida vdi minimeerida
korvalekalde kordumist.

HACCP-kavas tuleks iga KKP jaoks vélja todtada parandusmeetmete konkreetne kava, et tdhusalt
reageerida korvalekalletele nende ilmnemisel. Parandusmeetmete kava tuleks HACCP-kava
valjatdotamise ajal eelnevalt vilja to6tada. Kavandada vdib mitmesuguseid parandusmeetmeid, nt
Uimbertodtlemine, toote Umbersuunamine muule kasutusotstarbele, seadme parandamine, umberdpe,
seadme asendamine uue vOi funktsionaalse seadmega.

Parandusmeetmed tuleks korrapéaraselt labi vaadata, et teha kindlaks trendid/ suundumused ja tagada
parandusmeetmete tGhusus.

Slaid 10

N(ud selgitan, kuidas koostada korrigeerivate tegevuste ehk parandusmeetmete dokumentatsiooni. Ma
esitan vormi, mis on teile juba teada. Te teate veerge nr 1, 2, 3 ja 4. Ja niilid, ma kavatsen muuta natuke
viimaseid veerge. Lisasin viienda veeru parandusmeetmete kehtestamiseks. Lisaks muutsin veeru nr 6
nime nii, et see sisaldab nii seire kui ka parandusmeetmete kirjeid.

Vélja tootatud tabel on kokkuvote mdnedest HACCP p&himdtetest koos. Selles vdetakse kokku
pohimotted nr 3, 4 ja 5 ning see on hea teabeallikas HACCP-p&histe menetluste valjatddtamiseks.
Praktilisest seisukohast on vaja kahte menetlust, st iga KKP kriitiliste piirmédérade jalgimist ja
kdrvalekalde ilmnemisel vdetavaid parandusmeetmeid.
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Slaid 11

Lubage mul lGhidalt kokku votta teie teadmised HACCP pohimdtetest. HACCP on toiduohutuse
tagamise suisteem, mis koosneb seitsmest HACCP pd&himdttest. Selles slisteemis on KKPdel eriline roll
mahetoidu ohutuse tagamisel. KKPd méaratakse kindlaks ohuanaliiisi péhjal. HACCP td66rihm peab
kehtestama kriitilised piirid iga KKP jaoks, mida tuleks jalgida. Kui seiresiisteemist selgub, et kriitilised
piirid on kontrolli alt véljas, tuleb kasutusele vGtta parandusmeetmeid.

Pidage meeles, et kbik HACCP pdhimbtted tuleks dokumenteerida HACCP-kavas. HACCP-kava on
hulk dokumente, mis on koostatud kooskdlas HACCP p&himdtetega oluliste ohtude ohjamiseks. Projekti
raames tootasime valja HACCP-kavad valitud mahetoodetele, nt traditsioonilistele Poola bigosele.
Valjatootatud HACCP-kavad ja kdik muud projektitulemused saate projekti veebisaidilt alla laadida.

Slaidi 13
Téanan tahelepanu eest.

Lisateabe saamiseks kiilastage projekti veebisaiti.
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VALIKVASTUSTEGA KUSIMUSTE TEST

1. Kui palju HACCP pdhimdtteid on? Palun valige tiks dige vastus.

A. 5
7
6
12

oo ®

2. Millised on kriitiliste kontrollpunktide maaramise meetodid? Palun valige kdik diged
vastused.

A. Otsuste puu

B. Ekspertide konsultatsioonid

C. HACCP meeskonna kogemusel péhinev meetod
D. HACCP todruhma valitud meetod

3. Kiriitilised piirid tuleb kehtestada... Palun valige tks 8ige vastus.

A. Kaoige olulisematele kriitilistele kontrollpunktidele
Igale kriitilisele kontrollpunktile

Igale sammule vooskeemil/ tehnoloogilisel skeemil
Igale bioloogilisele ohule

OO ®

4. Kui palju parameetreid saab kehtestada kriitiliste piiridena? Palun valige kdik diged
vastused.
A. Parameetrite kogum, nt 2, 3 v8i rohkem
Uks parameeter
Parameetreid ei ole vaja
See sBltub protsessist ja HACCP meeskonna otsusest

OO ®

5. Kiriitilised piirvaartused vastavad tooteohutuse seisukohast vastuvdetavatele maksimum-
/miinimumvaartustele. TGene vdi vaar?

A. Vaar
B. Toene

6. Vastuses selgitatakse KKPde seire tdhendust. Palun valige Uks Gige vastus.

A. Kavandatud md6tmine voi vaatlemine KKPs selle kriitiliste piiride suhtes
Ainult kavandatud m6dtmine KKPs varreldes selle kriitiliste piirmaaradega
Ainult kavandatud vaatlus KKPs vdrreldes tema kriitiliste piirangutega
Planeeritud hugieenikontrolli protsess

oo ®
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7. KKPde seire peaks hdlmama allpool loetletud kiisimusi. Palun valige tks dige vastus.

ooOw>

Ainult kriitiliste piiride vaatlus- voi mddtmismeetodeid

Ainult vaatluste v6i modtmiste sagedust

Meetodeid ja vaatluste voi mdotmiste sagedust

Meetodeid, vaatluste v6i mdotmiste sagedust ja seiretulemuste registreerimise korda

8. Kui toimub korvalekalle kriitiliste piiride vaartustest, on vaja vdtta konkreetseid
meetmeid nimega...... Palun valige Uks 8ige vastus.

A

B.
C.
D.

Ennetavad meetmed

Parandusmeetmed ehk korrigeerivad tegevused
Riskihindamine

Puhastamine ja desinfitseerimine

9. Allpool on esitatud head parandusmeetmete naited. Palun valige kbik Giged vastused.

A.

O w

Umbertdotlemine, toote Umbersuunamine muule kasutusotstarbele, kuumtootlemise
Oigete parameetrite kindlaksmaaramine, kasutusjuhendite véljatétamine

seadme remont, seadme asendamine uue/funktsionaalse seadmega

toote imbersuunamine muuks otstarbeks, imbert6étlemine, imberdpe

toote Umbersuunamine muule kasutusotstarbele, seadme remont, valjabpe, seadme
korrapdrane tehniline (levaatus, pindade desinfitseerimine

10. KB8ik HACCP pd&himdtted tuleb dokumenteerida HACCP-kavas. T6ene v6i vaar?

A.

B.

Vaar
Toene

11. HACCP-kava on... Palun valige kdik diged vastused.

Uks dokument/iiks menetlus oluliste ohtude ohjamise tagamiseks

HACCP p6himdtete kohaselt koostatud dokumentide kogum, et tagada oluliste ohtude
ohjamine

Mahep6llumajanduslike tédtlejate puhul ei ole kohustuslik

Kohustuslik kdigile Euroopa Liidu toidukaitlejatele, sealhulgas mahep6llumajanduslikele
todtlejatele

12. Kus tuleb HACCP p&himétteid rakendada? Palun valige koik 6iged vastused.
Mahepdllumajanduslikke lihatooteid tootvas toiduettevottes
Mahep6llumajanduslikke puu- ja kdogiviljatooteid tootvas ettevottes
Mahep6llumajanduslikku piima ja piimatooteid tootvas ettevottes

Mahepagari tookojas, mahedli tootmisettevottes

A.

B.
C.
D
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Oigete vastuste véti:

1:
2:
B

:A/B,D

B
A B,CjaD

B
A
D

:B
:B,C

10: B
11:B,D
12:A,B,CjaD
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SAFE-ORGfood

Projekti nr 2020-1-PL01-KA203-081809

04 - Mahetoidu ohutuse e-0ppe materijalid

Projekti ajakava: 1.detsember 2020-28. veebruar 2023

Autoridigus CC BY-NC 4.0

Safe-ORGfoodi koordineeriv asutus: Varssavi Maaiilikool — WULS (Poola). Projekti partnerid: FH Miinster
University of Applied Sciences (Saksamaa), Tuscia Ulikool (Itaalia), Eesti Maaiilikool (Eesti), Zagrebi Ulikool —
Péllumajandusteaduskond (Horvaatia). Intellektuaalset valjundit koordineeriv asutus: Varssavi Maallikool —
WULS (Poola) ja Eesti Maallikool (Eesti). Kdik partnerid aitasid kaasa projekti intellektuaalse véljundi
arendamisele. Vastutav autor professor Roberto Mancinelli, e-post mancinel@unitus.it. Euroopa Komisjoni toetus
kéesoleva valjaande koostamisele ei tdhenda valjaandes esitatud sisu kinnitamist. Véljaandes esitatud sisu
peegeldab vaid autorite seisukohti. Euroopa Komisjon ei vastuta selles sisalduva teabe kasutamise eest.

Kaasrahastas
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LEKTORID: Verdiana Petroselli ja Roberto Mancinelli, P6llumajandus- ja metsandusteaduste
osakond (DAFNE) — Tuscia Ulikool

TEEMA: ELi maéarus, maarus (EL) 2018/848
VIDEO SLAIDIDE TEKST:

Slaid 1

Tere kdigile. Kéesolevas ettekandes kasitletakse mahepdllumajandust kasitlevaid ELi méaarusi.

Slaid 2

Minu nimi on Verdiana Petroselli. Todtan koos professor Roberto Mancinelliga Tuscia Ulikooli
pdllumajandus- ja metsandusteaduste osakonnas.

Meie uurimisrthm on tegelenud pdllumajandusliku toidutootmise jatkusuutlikkusega seotud
aspektidega agrodkoloogilise lahenemisviisiga Ule 20 aasta. Meie uuringud on olnud ja on peamiselt
seotud p&llumajandusliku toidutootmise tootmise etappidega.

Slaid 3

Mahep6llumajandusliku toidu tootmine ja todtlemine ELis jargib eeskirju, mis on satestatud Euroopa
Parlamendi ja ndukogu 30. mai 2018. aasta maaruses (EL) 2018/848 mahepdllumajandusliku tootmise
ning mahepdllumajanduslike toodete margistamise kohta. Kédesoleva maarusega tunnistatakse kehtetuks
ndukogu maarus (EU) nr 834/2007 ja komisjoni 26. martsi 2020. aasta rakendusmaarus (EL) 2021/1165,
millega sétestatakse teatavad maaruse (EL) 2018/848 rakenduseeskirjad seoses uleminekuperioodide
tagasiulatuvaks tunnustamiseks ndutavate dokumentidega, mahep8llumajanduslike toodete tootmisega
ja liitkmesriikide esitatava teabega.

Slaid néitab, kuidas eeskirju on tédiendatud. Kehtiva maérusega nr 848 toOstatatakse eesmérgid
(keskkond/ltihike tarneahel), lahtutakse diguslike aspektide tehnilisest praktikast, arendatakse nende
ulatust ja tapsustatakse tédvahendeid (riskide hindamine, toidu lisaainete/I6hna- ja maitseainete ning
desinfitseerimisvahendite anallilsid).

Slaid 4

Kéesolevat maarust kohaldatakse toiduahela koigis etappides, talust taldrikuni, sealhulgas
esmatootmise, ettevalmistamise, ladustamise, to6tlemise, transpordi, turustamise ja tarbijatele tarnimise
suhtes.

Need méé&rused, mis hélmavad k&iki mahepdllumajandusliku tootmise valdkondi, p&hinevad sellistel
pdhimotetel nagu muu hulgas GMOde kasutamise keeld, ioniseeriva kiirguse kasutamise keeld, kdik
keemiatooted, nagu véetised, herbitsiidid, pestitsiidid, hormoonid, silinteetilised toidu lisaained, ning
antibiootikumide kasutamise v8imaldamine ainult siis, kui see on vajalik loomatervise seisukohast. See
tdhendab, et mahepdllumajanduslikud tootjad peavad vdtma kasutusele mitmeid alternatiivseid
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lahenemisviise, et sdilitada mullaviljakus ning loomade ja taimede tervis ning tagada to6deldud
mahepdllumajandusliku toidu kvaliteet, ohutus ja eeldatav séilimisaeg.

Slaid 5

Pdllumajandusliku péritoluga koostisosade sisalduse p&hjal voib sertifitseerida ja margistusel kasutada
jargmisi toidukategooriaid: 1) mahepdllumajanduslik toit; 2) mahep8llumajanduslike koostisosadega
toit; 3) jahipidamisest ja kalandustoodetest parit mahepdllumajanduslike koostisosadega toit; 4)
,»mahepollumajandusele tileminekul* taimsed toidud.

»Mahetoiduna® sertifitseerimiseks peab toode vastama jargmistele nouetele: 1. toote
mahepdllumajanduslikud koostisosad peavad moodustama vahemalt 95 % kdigist p&llumajandusliku
paritoluga koostisosadest; 2. toote mittemahepdllumajanduslikud koostisosad peavad olema lubatud EU
maéaruse 2021/1165 V lisaga.

(Mahe koostisosadega toidu puhul v8ivad mahepdllumajandusliku péritoluga koostisosad olla alla 95 %
pdllumajandusliku  paritoluga koostisosade kogukaalust; ning pd&llumajandusliku péritoluga
mittemahepdllumajanduslikud koostisosad ei ole piiratud EU maaruse 2021/1165 V lisas lubatud
koostisosadega.

Jahipidamisest ja kalapliligist parit mahep&llumajanduslike koostisosadega toidus on toote peamine
koostisosa mittemahepdllumajanduslik ja parineb metsloomade jahipidamisest v6i kalaputligist, samas
kui kdik muud toote pdllumajanduslikku péritolu koostisosad on mahep&llumajanduslikud.

Taimne toit on médratletud kui ,,mahepdllumajanduslikule iileminekule iileminekul olev toit*, kui
»taimne toit sisaldab ainult iiht pdllumajanduslikku péritolu koostisosa, mis on enne saagikoristust
labinud vahemalt 12 kuu pikkuse Uleminekuaja; jahipidamisel ja kalaplgil saadud
mahepdllumajanduslike koostisosadega toidus on toote peamine koostisosa mittemahepdllumajanduslik
ja parineb metsloomade jahist vdi kalapugist, samas kui kdik muud toote p&llumajanduslikku péritolu
koostisosad on mahepdllumajanduslikud.)

Slaid 6

Kogu tarneahelas ,,Talust taldrikule* peavad koik eri protsessides kasutatavad ained olema esitatud
maéaruses satestatud lisades. Mahep6llumajandusliku tootmise ja to6tlemise (iks eesmérke on vahendada
valiste sisendite kasutamist. Seetdttu peab Euroopa Komisjon heaks kiitma kdik mahepdllumajanduses
kasutatavad ained, nt mis on ettendhtud kahjurite ja haiguste vastu vditlemiseks. Erieeskirju
kohaldatakse ka sisendite, naiteks véetiste ja toidu lisaainete heakskiitmise suhtes.

Slaid 7

Lisaks tuleks mahepdllumajanduslike pGhimdtete kohaselt toota t6ddeldud mahepdllumajanduslikku
toitu peamiselt pdllumajanduslikest koostisosadest. Piirangud ei kasitleta lisatud vett ja soola.
Mikroorganismide ja ensiilimide, samuti mineraalide, vitamiinide, I6hna- ja maitseainete, aminohapete
ja mikrotoitainete eripreparaate voib toidule lisada ainult teatavatel toitumuslikel eesmérkidel, kuid
ainult  siis, kui  need on  mahepdllumajanduslike  eeskirjade  kohaselt  lubatud.
Mittemahepdllumajanduslikke koostisosi vOib kasutada ainult pérast seda, kui riik on selleks loa
andnud.
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Selleks et tagada mahep6llumajanduslike toiduainete kdrgeimad kvaliteedi- ja ohutusstandardid, vdib

sertifitseeritud tooteid miila ainult siis, kui need on pakendatud. Pakendamata tooteid v6ib mita ainult
juhul, kui ka kauplus on sertifitseeritud vastavalt maarusele (EL) 2018/848.

Slaid 8

Ténan téhelepanu eest.
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VALIKVASTUSTEGA KUSIMUSTE TEST

Mahepdllumajandusliku toidu tootmine ja tootlemine ELis jargib m&aruses (EL) nr.../...
satestatud eeskirju:

A. 834
B. 848
C. 2092

Milliste tarneahela etappide suhtes kohaldatakse kehtivat maarust?

A. Ainult méned toiduahela etapid, naiteks: esmatootmine ja turustamine.
B. Ainult mdned toiduahela etapid, naiteks: ettevalmistamine, to6tlemine ja levitamine.
C. Toiduahela koik etapid alates talust kuni taldrikuni, sealhulgas esmatootmine,

ettevalmistamine, ladustamine, té6tlemine, transport, jaotamine ja tarnimine tarbijatele.

Millistel pdhimdtetel pdhineb praegune méarus?

A. GMOde kasutamise keeld ja ioniseeriva kiirguse kasutamise keeld.
B. GMOde kasutamise keeld, ioniseeriva kiirguse, kdigi keemiliste ainete, hormoonide ja

stinteetiliste toidu lisaainete kasutamise keeld ning antibiootikumide kasutamise
vBimaldamine ainult siis, kui see on vajalik loomatervise seisukohast.

GMOde kasutamise keeld, ioniseeriva kiirguse, kdigi keemiliste ainete ja sunteetiliste
toidu lisaainete kasutamise keeld ning hormoonide kasutamise v@imaldamine ainult
siis, kui see on vajalik loomatervise seisukohast.

»Mahetoiduna® sertifitseerimiseks peab toode vastama jargmistele nduetele:

A. 1. toote mahepdllumajanduslikud koostisosad peavad moodustama véhemalt 95 %

koigist pdllumajandusliku péaritoluga koostisosadest; 2. toote
mittemahepdllumajanduslikud koostisosad peavad olema lubatud EU maaruse
2021/1165 V lisaga.

1. toote mahepdllumajanduslikud koostisosad peavad moodustama vahemalt 85 %
koigist pdllumajandusliku péaritoluga koostisosadest; 2. toote
mittemahepdllumajanduslikud koostisosad peavad olema lubatud EU méagruse (EU) nr
2010/2080 V lisaga.

1. toote mahepdllumajanduslikud koostisosad peavad moodustama vahemalt 98 %
kdigist pdllumajandusliku péaritoluga koostisosadest; 2. toote
mittemahepdllumajanduslikud koostisosad peavad olema lubatud EU méaéruse (EU) nr
2010/2080 V lisaga.

5. Mahepdllumajandusliku tootmise ja tootlemise ks eesméarke on suurendada véliste
sisendite kasutamist?

A. Vale
B. TOosi
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6. Millised vastused on diged?

A.

B.

Piirangud ei késitleta ainult lisatud vett ja soola.

Teatavaid mikroorganisme ja enstiime, samuti mineraale, vitamiine, IGhna- ja
maitseaineid, aminohappeid ja mikrotoitaineid sisaldavaid eripreparaate v@ib toidule
lisada teatavatel toitumuslikel eesmarkidel, kuid ainult juhul, kui see on
mahepdllumajanduslike ma&ruste kohaselt lubatud.

Spetsiaalseid mikroorganismide ja ensuiimide preparaate, samuti mineraale, vitamiine,
I6hna- ja maitseaineid, aminohappeid ja mikrotoitaineid ei tohi toidule lisada
toitumuslikul eesmargil.

7. Selleks et tagada mahepdllumajanduslike toiduainete kdrgeimad kvaliteedi- ja
ohutusstandardid, voivad sertifitseeritud tooted:

(B)
©
(B)
(A)
(A)
1 (A, B)
:(©

A

B.
C.

... miiiakse ainult mahekauplustes.

... midakse ainult lahtiselt.
milUa ainult siis, kui need on pakitud.

igete vastuste voti:
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