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KOMISJONI MAARUS (EU) nr 2073/2005,
15. november 2005,
toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta

(EMPs kohaldatav tekst)

EUROOPA UHENDUSTE KOMISJON,

vottes arvesse Euroopa Uhenduse asutamislepingut,

vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta
madrust (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigiceni kohta, () eriti selle
artikli 4 16iget 4 ja artiklit 12,

ning arvestades jargmist:

(1)  Toidualaste odigusnormide {iiks pohieesmidrke on rahvatervise
kaitse, nagu on sitestatud Euroopa Parlamendi ja ndukogu
28. jaanuari 2002. aasta miiruses (EU) nr 178/2002, millega
sitestatakse toidualaste Oigusnormide iildised pohimotted ja
nduded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse
toidu ohutusega seotud menetlused (?). Toiduainete mikrobioloo-
gilised ohuallikad on inimestel toidupdhiste haiguste liks peamisi
pohjusi.

(2)  Toiduained ei tohi sisaldada mikroorganisme, nende toksiine voi
metaboliite koguses, mis seab ohtu inimeste tervise.

(3) Maiirusega (EU) nr 178/2002  sitestatakse toiduohutuse
tildnduded, mille kohaselt ei tohi ohtlikku toitu turule viia. Toidu-
kiitlejate kohustus on ohtlik toit turult korvaldada. Rahvatervise
kaitseks ja erinevate tSlgenduste véltimiseks on vaja kehtestada
toidu vastuvoetavuse iihtlustatud ohutuskriteeriumid, eriti teata-
vate patogeensete mikroorganismide esinemise suhtes.

(4)  Mikrobioloogilised kriteeriumid médravad toiduainete vastuvoeta-
vuse ning nende valmistamise, kiitlemise ja jaotamise korra.
Mikrobioloogiliste  kriteeriumide kasutamine peab muutuma
ohuanaliilisi ja kriitiliste kontrollpunktide (HACCP) pohimotetel
pohineva korra ning teiste hiigieenikontrollimeetmete rakenda-
mise lahutamatuks osaks.

(") ELT L 139, 30.4.2004, 1k 1, parandatud ELT L 226, 25.6.2004, 1k 3.
(®» EUT L 31, 1.2.2002, lk 1. Madrust on muudetud méadrusega (EU) nr
1642/2003 (ELT L 245, 29.9.2003, 1k 4).
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(5)  Toiduohutus tagatakse peamiselt ennetava tegevusega, néiteks hea
hiigieenitava rakendamise ning ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontroll-
punktide (HACCP) pohimotetel pdhineva korra kohaldamisega.
Mikrobioloogilisi kriteeriume voib kasutada HACCP pohimotetel
pdhineva korra ning teiste hiigicenikontrollimeetmete joustamisel
ja kontrollimisel. Seepérast on vaja kehtestada mikrobioloogilised
kriteeriumid, millega maiératletakse protsesside vastuvdetavus,
ning samuti toiduohutuse mikrobioloogilised kriteeriumid, millega
madratakse kindlaks piirmédr, mille iiletamisel tuleks toitu pidada
mikroorganismidega, mille osas kriteeriumid on kehtestatud, luba-
matul mééral saastunuks.

(6)  Miiruse (EU) nr 852/2004 artikli 4 kohaselt peavad toidukiit-
lejad mikrobioloogilistest kriteeriumidest kinni pidama. See peaks
hdlmama kriteeriumide jaoks kindlaksmaératud véartustele vasta-
vuse kontrolli, mida teostatakse kooskdlas toidualaste digusnor-
midega ja pddeva asutuse juhistega proovide vitmise, analiiiiside
tegemise ja parandusmeetmete rakendamise kaudu. Seepérast on
vaja kehtestada rakendusmeetmed analiiiisimeetoditele, mis
holmavad vajaduse korral modtemiddramatust, proovivotukava,
mikrobioloogilisi piirmédrasid ning konealustele piirméaédradele
vastavate analiiliside arvu. Lisaks on asjakohane kehtestada
rakendusmeetmed toiduainetele, mille suhtes kriteeriumi kohalda-
takse, ja toiduahelapunktidele, milles kriteeriumi kohaldatakse,
ning samuti vdetavad meetmed juhul, kui kriteeriumi ei tdideta.
Toidukditlejad votavad protsessi vastuvOetavust mdidratlevatele
kriteeriumidele vastavuse tagamiseks meetmeid, mis voivad
muuhulgas hodlmata toormaterjalide, hiigieeni, temperatuuri ja
toote kolblikkusaja kontrolli.

(7)  Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta médruses
(EU) nr 882/2004 ametlike kontrollide kohta, mida tehakse
s0oda- ja toidualaste oOigusnormide ning loomatervishoidu ja
loomade heaolu kisitlevate eeskirjade tditmise kontrollimise taga-
miseks, () noutakse liikmesriikidelt kontrollide korrapérast, riski-
pohist ja vajaliku sagedusega ldbiviimist. Kontrollimine peab
toimuma toiduainete tootmise, todtlemise ja jaotamise sobivatel
etappidel, tagamaks, et toidukéitlejad jargiksid kéesolevas
médruses sdtestatud kriteeriume.

(8)  Komisjoni teatises ithenduse strateegia kohta toiduainete mikro-
bioloogiliste kriteeriumide kehtestamisel (?) kirjeldatakse kritee-
riumide kehtestamist ja muutmist thenduse digusaktides ning
kriteeriumide viljatootamise ja kohaldamise pdhimdtteid. Kone-
alust strateegiat tuleb kohaldada pédrast mikrobioloogiliste kritee-
riumide kehtestamist.

() ELT L 165, 30.4.2004, 1k 1, parandatud ELT L 191, 28.5.2004, 1k 1.
(®>) SANCO/1252/2001 Arutelu protokoll, mis késitleb tihenduse digusaktides
toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kehtestamise strateegiat, lk 34.
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©)

(10)

an

(12)

(13)

Rahvatervisega  seotud  veterinaarmeetmete  teaduskomitee
(SCVPH) esitas 23. septembril 1999 seisukoha mikrobioloogiliste
kriteeriumide hindamise kohta inimtoiduks mdeldud loomse périt-
oluga toiduainetes. Komitee toonitas, kuivord tdhtis on, et mikro-
bioloogilised kriteeriumid pohineksid ohu ametlikul hindamisel ja
rahvusvaheliselt tunnustatud pohimotetel. Seisukohas rohutatakse,
et mikrobioloogilised kriteeriumid peavad olema tarbija tervise-
kaitse seisukohalt asjakohased ja tdhusad. SCVPH soovitas kuni
ohu ametliku hindamiseni kasutada ajutiste meetmetena teatavaid
muudetud kriteeriume.

Samal ajal esitas SCVPH seisukoha Listeria monocytogenes’e
kohta. Selles soovitati hoida Listeria monocytogenes’e kontsen-
tratsioon toidus alla 100 cfu/g. Toidu teaduskomitee (SCF)
ndustus nende soovitustega oma 22. juuni 2000. aasta arvamuses.

SCVPH vottis 19. ja 20. septembril 2001 vastu seisukoha Vibrio
vulnificus’e ja Vibrioparahaemolyticus’e kohta. SCVPH jdudis
jéreldusele, et kéesoleval ajal teadaolevad teadusandmed ei toeta
mereandide osas erikriteeriumide kehtestamist patogeensele V.
vulnificus’ele ja parahaemolyticus’ele. SCVPH soovitas siiski,
et hea hiigieenitava kohaldamiseks tuleks kehtestada tegevusju-
hised.

SCVPH esitas seisukoha Norwalk-tiiiipi viiruste (NLVd, norovii-
rused) kohta 30. ja 31. jaanuaril 2002. Selles seisukohas joudis
SCVPH jéreldusele, et tavalised fekaalniitajad ei ole NLVde
olemasolu voi puudumise médramisel usaldusvéérsed ning koori-
kloomakarpide puhastusaja kindlaksméédramisel on ohtlik usal-
dada fekaalbakterite vihenemise nditajat. SCVPH soovitas bakte-
rindikaatorite kohaldamisel kasutada pigem E. coli baktereid kui
fekaalseid kolibaktereid, et ndidata fekaalset saastumist karpide
kogumisalal.

27. veebruaril 2002 vottis toidu teaduskomitee vastu arvamuse
tarbijatervishoiu  kohta  Zelatiini  spetsifikatsioonide  puhul.
Komitee joudis jdreldusele, et mikrobioloogilised kriteeriumid,
mis kehtestati noukogu 17. detsembri 1992. aasta direktiivi
92/118/EMU (millega sitestatakse selliste toodete iihendusesisest
kaubandust ja iihendusse importimist reguleerivad loomade ja
inimeste tervishoiunduded, mille suhtes ei kohaldata direktiivi
89/662/EMU A lisa I peatiikis ja patogeenide puhul direktiivis
90/425/EMU (') osutatud iihenduse erieeskirjades sitestatud
ndudeid) II lisa 4. peatiikis, olid tarbijatervishoiu osas iileliigsed,
ning leidis, et on piisav kohaldada kohustuslikke mikrobioloogi-
lisi kriteeriume iiksnes salmonellale.

(") EUT L 62, 15.3.1993, Ik 49. Direktiivi on viimati muudetud komisjoni

midrusega (EU) nr 445/2004 (ELT L 72, 11.3.2004, Ik 60).
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(14)

(15)

(16)

a7

SCVPH esitas 21. ja 22. jaanuaril 2003 seisukoha verotoksiini
produtseeriva E. coli kohta (VTEC) toiduainetes. SCVPH joudis
oma seisukohas jéireldusele, et 1dpptoote mikrobioloogiliste stan-
dardite kehtestamine VTEC O157 puhul ei vdhenda tdendoliselt
ohtu tarbijale. Siiski vdib mikrobioloogiliste suunistega, mille
eesmiark on vihendada fekaalset saastumist toiduahelas, kaasa
aidata rahvatervise ohtude, sealhulgas VTEC vidhenemisele.
SCVPH médras kindlaks jargmised toidu liigid, mille puhul
VTEC rahvatervist ohustab: toores vdi pooltoores veiseliha ja
voib-olla teiste madletsejaliste liha, hakkliha ja fermenteeritud
veiseliha ning nendest valmistatud tooted, toorpiim ja toorpiima-
saadused, virsked saadused, eelkdige idandatud seemned, pasto-
riseerimata puuvilja- ja kodgiviljamahlad.

26. ja 27. mirtsil 2003 vottis SCVPH vastu seisukoha stafiilo-
koksete enterotoksiinide kohta piimasaadustes, eelkdige juustus.
SCVPH soovitas muuta kriteeriume, mis kisitlevad koagulaaspo-
sitiivseid stafiilokokke juustus, tootlemiseks ettendhtud toorpiimas
ja piimapulbris. Lisaks tuleb kehtestada juustu ja piimapulbri
stafiilokoksete enterotoksiinide kriteeriumid.

SCVPH vottis 14. ja 15. aprillil 2003 vastu seisukoha salmonella
esinemise kohta toiduainetes. Seisukoha kohaselt vdivad rahva-
tervisele vdga ohtlikud toiduained olla toores liha ja moned
toorelt soodavad tooted, toores ja pooltoores kodulinnuliha,
munad ja toorest muna sisaldavad tooted, pastdriseerimata piim
ning moned sellest valmistatud tooted. Murettekitavad on samuti
idandatud seemned ja pastdriseerimata puuviljamahlad. SCVPH
soovitas mikrobioloogiliste kriteeriumide vajalikkust kisitleva
otsuse votta vastu selle pdhjal, kas otsus aitab kaitsta tarbijat
ning kas otsuse kohaldamine on teostatav.

Euroopa Toiduohutusameti (EFSA) bioloogiliste ohtude teadusko-
misjon (BIOHAZ) esitas 9. septembril 2004 seisukoha mikrobio-
loogiliste ohtude kohta imikute piimasegudes ja jatkupiimase-
gudes. Jouti jdreldusele, et kdige rohkem muret tekitab mikro-
organismide Salmonella ja Enterobacter sakazakii esinemine
imikute piimasegudes, meditsiinilise eriotstarbega segudes ja
jatkupiimasegudes. Nimetatud patogeenid on arvestatavaks
ohuks, kui kasutamiskolblikuks muutmise jargsed tingimused
voimaldavad nende paljunemist. Sagedamini leiduvaid enterobak-
tereid voib kasutada riskinditajana. Enterobakterite seiret ja kont-
rollimist soovitas Euroopa Toiduohutusamet korraldada nii toot-
miskeskkonnas kui ka valmistoodete puhul. Enterobakterite sugu-
kond holmab patogeensete liikide kdrval ka keskkonnaliike, mis
esinevad sageli toidu tootmiskeskkonnas ega kujuta ohtu tervi-
sele. Seepirast vdib Enterobakterite sugukonda kasutada korrali-
seks seireks ning nende esinemisel voib alustada eripatogeenide
kontrollimist.
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(18)  Paljude toiduainete kohta ei ole mikrobioloogiliste kriteeriumide
rahvusvahelisi juhiseid veel koostatud. Komisjon on mikrobioloo-
giliste kriteeriumide kehtestamisel jarginud CodexAlimentarius’e
juhendit “Toitude mikrobioloogiliste kriteeriumide kehtestamise
ja rakendamise pdohimotted CAC/GL 21 — 1997” ning rahvatervi-
sega seotud veterinaarmeetmete teaduskomitee ja toidu teadusko-
mitee nduandeid. Arvesse on voetud koodeksi erisusi kuivpiima-
toodete, imiku- ja lastetoitude ning teatavate kalade ja kalatoodete
histamiinikriteeriumi kohta. Uhenduse kriteeriumide vastuvdtmine
peaks toiduainete iihtlustatud mikrobioloogiliste nduete kehtesta-
mise ja siseriiklike kriteeriumide asendamise kaudu soodustama
kaubandust.

(19) Teatavatele loomset péritolu toiduainetele kehtestatud mikrobio-
loogilised kriteeriumid, mis tunnistati kehtetuks Euroopa Parla-
mendi ja ndukogu 21. aprilli 2004. aasta direktiiviga
2004/41/EU, millega tunnistatakse kehtetuks teatavad direktiivid,
mis késitlevad teatavate inimtoiduks ettendhtud loomse péritoluga
toodete tootmise ja turuleviimise toiduhiigieeni ning tervishoiu-
ndudeid, ja muudetakse ndukogu direktiive 89/662/EMU ja
92/118/EMU ning ndukogu otsust 95/408/EU, (') tuleks libi
vaadata ning teaduslike soovituste pohjal tuleks kehtestada
teatavad uued kriteeriumid.

(20)  Mikrobioloogilised kriteeriumid, mis on sétestatud komisjoni
15. detsembri 1992. aasta otsuses 93/51/EU keedetud koorikloo-
made ja limuste tootmise suhtes kohaldatavate mikrobioloogiliste
kriteeriumide  kohta, ())  on inkorporeeritud  kéesolevasse
maidrusse. Seepdrast on asjakohane konealune otsus kehtetuks
tunnistada. Kéesolevasse maérusesse tuleks inkorporeerida
rimpade osas kehtestatud mikrobioloogilised kriteeriumid, sest
alates 1. jaanuarist 2006 tunnistatakse kehtetuks komisjoni
8. juuni 2001. aasta otsus 2001/471/EU, milles sitestatakse vasta-
valt direktiivile 64/433/EMU (virske liha tootmise ja turustamise
tervishoiunduete kohta) ja direktiivile 71/118/EMU (virske linnu-
liha tootmist ja turuleviimist mojutavate tervishoiuprobleemide
kohta) ettevatjate poolt ettevdtetes ldbiviidava iildise hiigieeni
regulaarse kontrolli eeskirjad ().

(21) Toiduaine tootja vdi valmistaja peab otsustama, kas toote ohutuse
ja mikrobioloogilistele kriteeriumidele vastavuse tagamise seisu-
kohalt on toode tarbimiskdlbulik sellisena, nagu ta on, s.t ilma
kuumtootlemise voi muu todtlemiseta. Euroopa Parlamendi ja
ndukogu 20. mirtsi 2000. aasta direktiivi 2000/13/EU (toidu
mairgistamist, esitlemist ja reklaami késitlevate litkmesriikide i-
gusaktide tihtlustamise kohta) (*) artikli 3 kohaselt on toiduaine
mérgistamisel kasutusjuhised kohustuslikud, kui selliste juhiste

() ELT L 157, 30.4.2004, 1k 33, parandatud ELT L 195, 2.6.2004, 1k 12.

() EUT L 13, 21.1.1993, 1k 11.

() EUT L 165, 21.6.2001, 1k 48. Otsust on muudetud otsusega 2004/379/EU
(ELT L 144, 30.4.2004, 1k 1).

* EUT L 109, 6.5.2000, 1k 29. Direktiivi on viimati muudetud direktiiviga
2003/89/EU (ELT L 308, 25.11.2003, lk 15).
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(23)

24

(25)

(26)

@7

puudumisel on toiduaine asjakohane kasutamine voimatu. Toidu-
kiitlejad peavad jargima konealuseid juhiseid otsuse langetamisel
mikrobioloogiliste kriteeriumide kontrollimiseks vajalike proovide
votmise sageduse iile.

Toiduainetes esinevate patogeensete mikroorganismide viljaselgi-
tamisel ja viltimisel vdib osutuda kasulikuks votta proove
tootmis- ja tootlemiskeskkonnast.

Toidukditlejad peavad ise otsustama proovide votmise ja kontrol-
limise sageduse iile, mis on osa ohuanaliilisil ja kriitiliste kont-
rollpunktide pohimdtetel ning teistel hiigieenikontrollimeetmetel
pohinevast korrast. Teatavatel juhtudel voib osutuda vajalikuks
midrata proovide voOtmise sagedus iihenduse tasandil, seda
eelkdige tihenduses iihesuguse tasemega kontrolli tagamiseks.

Kontrolli tulemused soltuvad analiitisimeetodist ja seepérast tuleb
iga mikrobioloogilise kriteeriumiga iihendada teatav standard-
meetod. Toidukiitlejatel peab siiski olema vdimalus kasutada
muid analiilisimeetodeid kui standardmeetodeid, eelkdige kiire-
maid meetodeid, kui need annavad samavéérseid tulemusi. Lisaks
tuleb iga kriteeriumi jaoks kindlaks méérata proovivotukava, et
tagada iihtlustatud rakendamine. Sellest olenemata on vajalik
lubada teiste proovivotu- ja kontrollkavade kasutamist, sealhulgas
alternatiivsete indikaatororganismide kasutamist, tingimusel et
need kavad tagavad samaviirse toiduohutuse.

Kontrolli tulemuste suundumusi tuleb analiiiisida, sest need
voivad esile tuua tootmisprotsessi soovimatud arengud, mis
voimaldab toidukditlejal votta parandusmeetmeid enne, kui prot-
sess viljub kontrolli alt.

Kédesoleva miidrusega kehtestatud mikrobioloogilisi kriteeriume
peab olema voOimalik 1dbi vaadata ning vajadusel tuleb neid
muuta vdi tdiendada, et votta arvesse toiduohutuse ja toidumikro-
bioloogia valdkonna arengut. See hdlmab teaduse, tehnoloogia ja
metoodika arengut, muutusi leviku- ja saastetasandil, tundliku
tarbijaskonna muutusi ning ohu hindamise vdimalikke tulemusi.

Pdrast analiilisimeetodite piisavat vdljaarendamist tuleb eelkdige
kehtestada patogeensete viiruste kriteeriumid elusate kahepoolme-
liste karploomade puhul. Usaldusvdirsed meetodid on vaja vélja
tootada ka teiste mikroobsete ohtude, nditeks Vibrio parahaemo-
Iyticus’e jaoks.
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(28)  On toestatud, et kontrollprogrammide rakendamine voib mérgata-
valt aidata kaasa salmonella levimuse vidhenemisele produktiiv-
loomades ja nendest valmistatud toodetes. Euroopa Parlamendi ja
ndukogu 17. novembri 2003. aasta miiruse (EU) nr 2160/2003
(salmonella ja teiste konkreetsete toidupohiste zoonootilise
toimega mdjurite kontrolli kohta) (') eesméark on tagada, et salmo-
nella torjeks toiduahela asjaomastes etappides voetaks ndueteko-
haseid ja tdhusaid meetmeid. Liha ja lihatoodete kriteeriumide
puhul tuleks arvesse votta salmonella esinemise oodatavat véhe-
nemist esmatootmise etapis.

(29) Teatavate toiduohutuskriteeriumide puhul on asjakohane teha liik-
mesriikidele ajutine erand, mis vdimaldab neil jargida leebemaid
kriteeriume, kuid tingimusel, et selliseid toiduaineid turustatakse
ainult riigisiseselt. Liikmesriigid peavad teavitama komisjoni ja
teisi litkmesriike, kui nad kasutavad konealust ajutist erandit.

(30) Kdiesoleva miirusega ettendhtud meetmed on kooskolas toiduahe-
la ja loomatervishoiu alalise komitee arvamusega,

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

Artikkel 1

Sisu ja reguleerimisala

Kiesoleva maidrusega kehtestatakse teatavate mikroorganismide mikro-
bioloogilised kriteeriumid ja rakenduseeskirjad, mida toidukditlejatel
tuleb jirgida midruse (EU) nr 852/2004 artiklis 4 nimetatud iild- ja
erihligieenimeetmete rakendamisel. Pddev asutus kontrollib kdesolevas
madruses sdtestatud eeskirjade ja kriteeriumide jérgimist kooskdlas
misrusega (EU) nr 882/2004, ilma et see piiraks piadeva asutuse digust
teha tdiendavaid proove ja analiiiise, et avastada ning mdodta teisi mikro-
organisme, nende toksiine vdi metaboliite kas protsesside kinnitamiseks
ohukahtlusega toidu puhul voi seoses riskianaliiiisiga.

Kiesoleva médruse kohaldamine ei piira thenduse digusaktides sites-
tatud mikroorganismide kontrolli kdsitlevate muude erieeskirjade kohal-
damist ning eelkdige Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruses (EU) nr
853/2004 (?) sétestatud toiduainete tervishoiustandardite, Euroopa Parla-
mendi ja ndukogu miirusega (EU) nr 854/2004 (3) kehtestatud parasiite
kisitlevate eeskirjade ning ndukogu direktiiviga 80/777/EMU (%) kehtes-
tatud mikrobioloogiliste kriteeriumide kohaldamist.

(') ELT L 325, 12.12.2003, Ik 1.

() ELT L 139, 30.4.2004, Ik 55, parandatud ELT L 226, 25.6.2004, Ik 22.

() ELT L 139, 30.4.2004, Ik 206, parandatud ELT L 226, 25.6.2004, 1k 83.
(*) EUT L 229, 30.8.1980, 1k 1.
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Artikkel 2
Misted

Mairuses kasutatakse jargmisi moisteid:

a) mikroorganismid — bakterid, viirused, parmseened, hallitusseened,
vetikad, parasiitalgloomad, mikroskoopilised parasitaarussnugilised
ning nende toksiinid ja metaboliidid;

b) mikrobioloogiline kriteerium — kriteerium, millega méaératakse kind-
laks toote, toiduainepartii vdi protsessi vastuvoetavus, mis pohineb
mikroorganismide puudumisel, olemasolul voi arvul, nende toksii-
nide vOi metaboliitide kogusel massi-, mahu-, pindala- v&i partiili-
hiku kohta;

c) toiduohutuskriteerium — kriteerium, millega maéératakse kindlaks
toote voOi toiduainepartii vastuvoetavus ja mida kohaldatakse turule-
viidud toodete suhtes;

d) protsessi hiigieenikriteerium — Kriteerium, millega maératakse kind-
laks tootmisprotsessi vastuvoetav toimimine. Konealust kriteeriumi ei
kohaldata turuleviidud toodete puhul. Sellega kehtestatakse niitlik
saastumisvédrtus, mille iiletamisel on vaja vdtta parandusmeetmeid
protsessi hiigieeni sdilitamiseks kooskolas toidualaste Oigusnormi-
dega;

e) partii — kindlakstehtud toodete rithm vodi kogum, mis on saadud
teatava protsessi tulemusel peaaegu identsetel asjaoludel ja toodetud
teatavas kohas ithe kindlaksméératud tootmisperioodi jooksul;

f) kolblikkusaeg — kas ajavahemik kuni tarvitamise 1oppkuupédevani voi
minimaalse sdilimisaja téhtacg, nagu on maératletud direktiivi
2000/13/EU artiklites 9 ja 10;

g) valmistoit — toit, mida tootja vOi valmistaja on kavandanud otsetar-
bimiseks ja mis ei vaja kuumtddtlemist voi muul viisil totlemist
asjaomaste mikroorganismide tdhusaks kdorvaldamiseks vdi nende
taseme vidhendamiseks vastuvdetava piirini;

h) lastetoit — komisjoni direktiivis 91/321/EMU (1) médratletud lastele
ette ndhtud toit;

1) meditsiiniliseks eriotstarbeks ettendhtudtoit — komisjoni direktiivis
1999/21/EU (?) méiratletud teatavaks meditsiiniliseks eriotstarbeks
ettendhtud dieettoit;

j) proov — kogum, mis koosneb iihest voi mitmest ithikust voi teatavast
kogusest, mis on valitud erinevatel viisidel tildkogumist voi aine
olulisest kogusest ning mille eesmérk on anda teavet uuritava iildko-
gumi vOi aine teatavate omaduste kohta ning mille alusel saab teha
otsuse asjaomase iildkogumi voi aine kohta voi protsessi kohta, mille
tulemusel iildkogum voi aine saadi;

() EUT L 175, 4.7.1991, Ik 35.
(%) EUT L 91, 7.4.1999, 1k 29.
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k) representatiivne proov — proov, milles on sidilinud selle partii
omadused, millest proov on vdetud. Eelkdige on tegemist lihtsa
juhusliku valimiga, mille korral partii igal eri osal on sama tdendosus
valimit moodustada;

1) vastavus mikrobioloogilistele kriteeriumidele — 1 lisas esitatud rahu-
ldavate vOi vastuvoetavate tulemuste saamine Kkriteeriumide jaoks
kindlaksmaaratud véairtustele vastavuse kontrollimisel, mida teosta-
takse kooskolas toidualaste digusnormidega ja pddeva asutuse juhis-
tega proovide vOtmise, analiiiiside tegemise ja parandusmeetmete
rakendamise kaudu.

Artikkel 3
Uldnéuded

1. Toidukiitlejad tagavad, et toiduained vastavad I lisas sétestatud
asjaomastele  mikrobioloogilistele  kriteeriumidele.  Toidukditlejad
votavad toiduainete tootmise, tddtlemise ning jaotamise igal etapil, seal-
hulgas jaemiiligil, meetmeid, mis on ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontroll-
punktide pohimodtetel pdhineva korra ja hea hiigieenitava rakendamise
osaks, et tagada jargmiste nduete tditmine:

a) toorainet ja toiduaineid tarnitakse, kéideldakse ning toddeldakse
toidukditlejate juhtimisel protsessi hiigieenikriteeriumide kohaselt;

b) toodete kdlblikkusaja jooksul kohaldatavaid toiduohutuskriteeriume
on voimalik pdhjendatult eeldatavatel jaotamis-, ladustamis- ja kasu-
tustingimustel tdita.

2. Toote valmistamise eest vastutavad toidukiitlejad korraldavad
vajadusel uuringuid II lisa kohaselt, et uurida kriteeriumidele vastavust
kogu kolblikkusaja jooksul. Eriti kehtib see valmistoitude kohta, mille
puhul on soodustatud Listeria monocytogenes’e bakterite teke, mis voib
pOhjustada Listeria monocytogenes’e ohtu rahva tervisele.

Toiduettevotted voivad teha uuringute korraldamisel koostddd.

Kénealuste uuringute korraldamise juhtndérid voib lisada médruse (EU)
nr 852/2004 artiklis 7 viidatud heade tavade juhistesse.

Artikkel 4

Kriteeriumidele vastavuse kontrollimine

1. Toidukiitlejad korraldavad vajadusel I lisas sdtestatud mikrobio-
loogiliste kriteeriumide alusel kontrolle, kui nad kontrollivad v&i kinni-
tavad ohuanaliilisi ja kriitiliste kontrollpunktide pdhimdtetel pShineva
korra ning hea hiigieenitava nduetekohast toimimist.
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2. Proovide votmise sageduse médravad toidukiitlejad, vidlja arvatud
juhul, kui I lisaga on ndhtud ette proovide votmise erisagedus, sel juhul
tuleb proove votta vihemalt sellise sagedusega, nagu on ette nihtud I
lisas. Toidukiitlejad méddravad proovide votmise sageduse ohuanaliiiisi
ja kriitiliste kontrollpunktide pdhimétetel ja heal hiigieenitaval pdhineva
korra kohaselt, vottes arvesse juhiseid toiduaine kasutuse kohta.

Proovide votmise sagedust voib kohandada toidukditlejate omaduste ja
suuruse alusel, tingimusel et see ei kahjusta toiduohutust.

Artikkel 5

Kontrolli ja proovide votmise erireeglid

1. I lisas esitatud analiiisimeetodeid ning proovivotukavu ja -meeto-
deid tuleb kohaldada standardmeetoditena.

2. Proovid voetakse tootlemisaladelt ja toidu tootmise seadmetelt, kui
seda on vaja kriteeriumide tditmise tagamiseks. Kdnealuste proovide
votmise korral kasutatakse standardmeetodina ISO standardit 18593.

Toidukditlejad, kes valmistavad valmistoitu, mis vdib olla rahvatervisele
ohtlik Listeria monocytogenes’e bakterite tottu, votavad proovivitukava
osana tootlemisaladelt ja seadmetelt proove Listeria monocytogenes’e
analiitisideks.

Toidukdiitlejad, kes valmistavad alla pooleaastastele imikutele kuivpii-
masegusid vOi meditsiiniliseks eriotstarbeks kuivtoite, mille puhul on
oht, et neis esineb Enterobacter sakazakii, vdtavad proovivitukava
osana todtlemisaladelt ja seadmetelt Enterobakterite proovid.

3. I lisas sétestatud proovivotukavade prooviiihikute arvu voib vdhen-
dada, kui toidukaitleja tdendab pikka ajavahemikku késitlevate doku-
mentide abil, et ta on juurutanud tohusa ohuanaliiiisi ja kriitiliste kont-
rollpunktide pdhimotetel pdhineva korra.

4. Kui proovide vOtmise eesmérk on teatava toiduainetepartii voi
protsessi vastuvoetavuse hindamine, tuleb kinni pidada vdhemalt 1
lisas sétestatud proovivotukavadest.

5. Toidukditlejad voivad kasutada muid proovide votmise ja kontrol-
limise menetlusi, kui nad suudavad pddevale asutusele piisavalt tden-
dada, et nendel menetlustel on samaviirsed tagatised. Sellised menet-
lused vdivad hdlmata alternatiivseid proovide votmise kohti ja suundu-
muste analiiisi.
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Alternatiivsete mikroorganismide ja nendega seotud mikrobioloogiliste
piirmédédrade kontrollimist ning muude kui mikrobioloogiliste analiiiitide
kontrollimist lubatakse iiksnes protsessi hiigieenikriteeriumide puhul.

Alternatiivseid analiiiisimeetodeid voib kasutada, kui need on kinnitatud
I lisas esitatud standardmeetodi kohaselt ning kui kasutatakse patentee-
ritud meetodit, mille on kinnitanud kolmas isik EN/ISO standardis
16140 sitestatud protokolli voi teiste sarnaste rahvusvaheliselt tunnus-
tatud protokollide kohaselt.

Kui toidukditleja soovib kasutada kolmandas 16gus kirjeldatud viisil
kinnitatud ja tdendatud analiilisimeetoditest erinevaid meetodeid, peavad
kdnealused meetodid olema kinnitatud rahvusvaheliselt tunnustatud
protokollide alusel ja nende kasutamise peab volitama pddev asutus.

Artikkel 6

Mirgistamisnouded

1. Kui kdikidest I lisas esitatud loomaliikidest saadud ja kuumtoo-
deldult soomiseks ettendhtud hakkliha, lihavalmistised ja lihatooted
vastavad Salmonella osas kehtestatud nduetele, peab valmistaja nende
toodete puhul turuleviidavad partiid selgesti mérgistama, et teavitada
tarbijat vajadusest neid enne tarbimist pohjalikult kuumtdodelda.

2. Alates 1. jaanuarist 2010 ei nduta enam 15ikes 1 nimetatud mérgis-
tamist kodulinnulihast valmistatud hakkliha, lihavalmististe ja lihatoo-
dete puhul.

Artikkel 7

Mitterahuldavad tulemused

1. Kui proovide tulemused I lisas sitestatud kriteeriume arvestades
on mitterahuldavad, votavad toidukditlejad kdesoleva artikli 15igetega
2—4 kehtestatud meetmeid, muid ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunk-
tide pohimotetel pohinevas korras sétestatud parandusmeetmeid ning
muid tarbijate tervise kaitseks vajalikke meetmeid.

Lisaks votavad nad meetmeid, et leida mitterahuldavate tulemuste
pohjused ja viltida mikrobioloogilise saastumise kordumist. Need
meetmed voivad holmata ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide
pohimdtetel pohineva korra voi muude toiduhiigieeni kontrollimeetmete
muudatusi.

2. Kui I lisa 1. peatiikis sdtestatud toiduohutuskriteeriumidele vasta-
vuse kontrolli tulemus osutub mitterahuldavaks, siis toode voi toiduai-
nete partii korvaldatakse turult voi toimetatakse tagasi vastavalt médruse
(EU) nr 178/2002 artiklile 19. Turule viidud tooteid, mis ei ole veel
jaemiiiigis ega vasta toiduohutuskriteeriumidele, voib tdiendavalt
toodelda wviisil, mis konealuse ohu korvaldab. Konealust tootlemist
voivad teostada ainult toidukditlejad, kes ei tegutse jaemiiiigi tasandil.
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Toidukéitleja vOib kasutada partiid ka muudel, algsetest erinevatel
eesmérkidel, kui see ei pdhjusta ohtu inimeste vdi loomade tervisele,
ning tingimusel, et selline kasutamine on otsustatud ohuanaliiiisi ja krii-
tiliste kontrollpunktide pohimotetel ning heal hiigieenitaval pdhineva
korra raames ja selle on kinnitanud pédev asutus.

3. Sellise lihamassi partiid, mis on toodetud miiruse (EU) nr
853/2004 III lisa V jao III peatiiki punktis 3 nimetatud tehnoloogia
abil ning mis Salmonella osas kriteeriumile ei vasta, voib kasutada
toiduahelas ainult kuumtdodeldud lihatoodete valmistamiseks mééruse
(EU) nr 853/2004 kohaselt heakskiidetud iiksustes.

4.  Protsessi hiigieenikriteeriumidele vastavuse kontrolli mitterahulda-
vate tulemuste korral vdetakse I lisa 2. peatiikis kehtestatud meetmeid.

Artikkel 8

Ajutine erand

1. Ajutine erand tehakse hiljemalt kuni 31. detsembrini 2009 mééruse
(EU) nr 852/2004 artikli 12 alusel ja see kisitleb vastavust kiesoleva
médruse [ lisas sitestatud Salmonella médrale liikmesriikide siseturule
viimiseks ja kuumtdodeldult soomiseks ettendhtud hakklihas, lihaval-
mististes ja lihatoodetes.

2. Seda vdimalust kasutavad liikmesriigid teavitavad sellest komis-
joni ja teisi litkmesriike. Liikmesriik:

a) tagab, et tal on mirgistamisvdimalus, eritdhis ja muud asjakohased
vahendid, mida ei saa segamini ajada miiruse (EU) nr 853/2004 II
lisa 1. jaos kehtestatud eraldusmirgistusega ning seega kindlustab, et
erandit kohaldatakse iiksnes asjaomaste toodete puhul nende sisetu-
rule viimisel, ning tagab samuti, et thendusesisesesse kaubandusse
lahetatud toodete puhul jérgitakse I lisas sdtestatud kriteeriume;

b) nideb ette, et tooted, millele ajutist erandit kohaldatakse, varustatakse
arusaadava mérgisega, milles on vilja toodud vajadus neid enne
tarbimist pohjalikult kuumtoodelda;

c) tagab, et artikli 4 kohasel Sal/monella-kriteeriumile vastavuse kont-
rollimisel ei ole positiivne rohkem kui iiks viiest proovitihikust, et
tulemus oleks ajutise erandi raames vastuvdetav.
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Artikkel 9
Suundumuste analiiiis
Toidukditlejad analiitisivad kontrolli tulemuste suundumusi. Taheldades

suundumust mitterahuldava tulemuse poole, vdtavad nad viivitamatult
asjakohased meetmed mikrobioloogiliste ohtude véltimiseks.

Artikkel 10
Libivaatamine
Mairus vaadatakse 1dbi, vottes arvesse teaduse, tehnoloogia ja metoo-
dika arengut, toiduainetes uute patogeensete mikroorganismide esinemist
ning ohu hindamist késitlevat teavet. Eelkdige kriteeriume ja tingimusi,
mis késitlevad salmonella olemasolu veiste, lammaste, kitsede, hobuste,

sigade ja kodulindude riimpades, tuleb ldbi vaadata muutuste alusel
salmonella esinemissageduses.

Artikkel 11

Kehtetuks tunnistamine

Otsus 93/51/EMU tunnistatakse kehtetuks.

Artikkel 12
Kéesolev mairus joustub kahekiimnendal péeval pérast selle avaldamist
Euroopa Liidu Teatajas.
Seda kohaldatakse alates 1. jaanuarist 2006.

Mairus on tervikuna siduv ja seda kohaldatakse koikides liikmesrii-
kides.
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1 LISA

Toiduainete mikrobioloogilised kriteeriumid

1. peatiikk. Toiduohutuskriteeriumid . . . . ... ... ..

2. peatiikk.  Protsessi hiigieenikriteeriumid . . .. ... ... . o L
2.1. Liha ja lihatooted . .. .. ... . ... ...
2.2, Piim ja piimatooted . . .. ... ..
2.3, Munatooted . . ...

2.4, Kalandustooted . . .. ... ...

2.5. Koogivili, puuvili ja nendest valmistatud tooted . .. ... ... ... ... ... ... ...

3. peatiikk.  Proovide votmise ja uuritavate proovide ettevalmistamise eeskirjad . .........
3.1. Proovide votmise ja uuritavate proovide ettevalmistamise tildeeskirjad . .......

3.2. Bakterioloogiliste proovide vdtmine tapamajades ning hakkliha ja lihavalmistisi
tootvates ettevltetes . ......... . ...



VM2

VM1

1. peatiikk. Toiduohutuskriteeriumid

Mikroorganismid/nende

Proovi
votukava (1)

Piirméarad (%)

Analiiiitiline

Toidu liik toksiinid, metaboliidid standardmeetod (%) Kriteeriumi kohaldamise etapp
n ¢ m M
1.1. Imikute valmistoit ja valmistoit meditsiiniliseks | Listeria monocytogenes | 10 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 11290-1 Kaolblikkusajal turule viidud tooted
eriotstarbeks (%)
1.2. Muud valmistoidud kui imikutele ja meditsiinili- | Listeria monocytogenes 5 0 100 cfu/g (°) EN/ISO 11290-2 (°) | Kolblikkusajal turule viidud tooted
seks eriotstarbeks ette nahtud valmistoidud, milles
voib paljuneda L. monocytogenes
5 0 Puudub 25 g-s (7) EN/ISO 11290-1 Enne, kui toit on viidud selle tootnud
toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja
1.3, Muud valmistoidud kui imikutele ja meditsiinili- | Listeria monocytogenes 5 0 100 cfu/g EN/ISO 11290-2 (°) | Kolblikkusajal turule viidud tooted
seks eriotstarbeks ette ndhtud valmistoidud, milles
ei paljune L. monocytogenes (*°) (*)
1.4. Toorelt soomiseks ette ndhtud hakkliha ja | Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud tooted
lihavalmistised
1.5 Kodulinnulihast ~ valmistatud ~ kuumtoodeldult | Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud tooted
soomiseks ette ndhtud hakkliha ja lihavalmistised
1.6. Muust lihast kui kodulinnulihast tehtud kuumt6o- | Salmonella 5 0 Puudub 10 g-s EN/ISO 6579 Kalblikkusajal turule viidud tooted
deldult soomiseks ette ndhtud hakkliha ja
lihavalmistised
1.7. Lihamass (MSM) (°) Salmonella 5 0 Puudub 10 g-s EN/ISO 6579 Kaolblikkusajal turule viidud tooted
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VM2

Mikroorganismid/nende

Proovi
votukava (1)

Piirméérad (?)

Analiiiitiline

Toidu lik toksiinid, metaboliidid standardmeetod (%) Kriteeriumi kohaldamise etapp
n ¢ m M
1.8. Toorelt soomiseks ette ndhtud lihatooted, vilja | Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud tooted
arvatud tooted, mille puhul tootmisprotsessi voi
toote koostise tdttu salmonella oht puudub
1.9 Kodulinnulihast  valmistatud  kuumtoddeldult | Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud tooted
soomiseks ette ndhtud lihatooted
1.10. Zelatiin ja kollageen Salmonell 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud tooted
1.11. Juust, vdi ja koor, mis on valmistatud toorpiimast | Sa/monella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kalblikkusajal turule viidud tooted
voi piimast, mida on kuumtéddeldud vahem kui
pastoriseerimisel (10)
1.12. Piimapulber ja vadakupulber Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud tooted
1.13. Jaitis (') vilja arvatud tooted, mille puhul toot- | Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kaolblikkusajal turule viidud tooted
misprotsessi vdi toote koostise tottu salmonella
oht puudub
1.14. Munatooted, vilja arvatud tooted, mille puhul toot- | Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud tooted
misprotsessi vOi toote koostise tottu salmonella oht
puudub
1.15. Toorest muna sisaldavad valmistoidud, vilja | Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s voi ml-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud tooted
arvatud tooted, mille puhul tootmisprotsessi voi
toote koostise tdttu salmonella oht puudub
1.16. Keedetud koorikloomad ja limused Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud tooted
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Mikroorganismid/nende

Proovi

votukava (1)

Piirméaérad (?)

Analiiiitiline

Toidu ik toksiinid, metaboliidid standardmeetod (%) Kriteeriumi kohaldamise etapp
n c m M
1.17. Elusad kahepoolmelised molluskid ja elusad okas- | Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kaolblikkusajal turule viidud tooted
nahksed, mantelloomad ja meriteod
1.18. Idandatud seemned (valmistoode) (1%) Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kadlblikkusajal turule viidud tooted
1.19. Eelnevalt  tiikeldatud  puu-  ja  koogivili | Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kalblikkusajal turule viidud tooted
(valmistoode)
1.20. Pastériseerimata puuvilja- ja koogiviljamahlad | Salmonella 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kaolblikkusajal turule viidud tooted
(valmistoode)
1.21. Juustud, piimapulber ja vadakupulber kéesoleva | Stafiilokoksed 5 0 Pole avastatud 25 g-s Euroopa CRL Kolblikkusajal turule viidud tooted
lisa 2. peatiiki punktis 2.2 nimetatud koagulaaspo- | enterotoksiinid sdelumismeetod
sitiivseid stafiilokokke Kkasitlevate kriteeriumide koagulaaspositiiv-
kohaselt sele
staftilokokile (13)
1.22. Imikute kuivpiimasegud ja meditsiiniliseks eriots- | Salmonella 30 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud tooted
tarbeks ette ndhtud dieetkuivtoidud alla kuue kuu
vanustele lastele
1.23. Kuivatatud jitkupiimasegud Salmonella 30 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kadlblikkusajal turule viidud tooted
1.24. Imikute kuivpiimasegud ja meditsiiniliseks eriots- | Cronobacter spp. | 30 0 Puudub 10 g-s ISO/TS 22964 Kolblikkusajal turule viidud tooted
tarbeks ettendhtud dieetkuivtoidud alla kuue kuu | (Enterobacter
vanustele lastele (') sakazakii)
1.25. Elusad kahepoolmelised molluskid ja elusad okas- | E. coli (%) 11 o 230 MPN/100 g liha ja ISO TS 16649-3 Kolblikkusajal turule viidud tooted
nahksed, mantelloomad ja meriteod valvulaarvedelikku
1.26. Kalandustooted suure histidiinikogusega | Histamiin 9(") | 2 | 100 mg/kg | 200 mg/kg HPLC (%) Kaolblikkusajal turule viidud tooted
kalaliikidest (17)
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Mikroorganismid/nende

Proovi

votukava (1)

Piirméérad ()

Analiiitiline

Toidu liik toksiinid, metaboliidid standardmeetod () Kriteeriumi kohaldamise etapp
n c m M
1.27. Soolvees  ensiiiimlaagerdumistdotluse  ldbinud | Histamiin 9 2 | 200 mg/kg | 400 mg/kg HPLC (%) Kalblikkusajal turule viidud tooted
kalandustooted, mis on valmistatud suure histidii-
nisisaldusega kalaliikidest ('7)
1.28. Virske kodulinnuliha (2°) Salmonella  typhimu- 5 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 6579 Kolblikkusajal turule viidud toote
rium (*") (tuvastamiseks)

Salmonella enteritidis

White-Kaufmann-Le
Minor kava (sero-
tiitipide
kindlaksmééramise-
ks)

(") n = proovi moodustavate iihikute arv; ¢ = proovi nende iihikute arv, mille védartused jadvad niitajate m ja M vahele.

(®) Punktides 1.1-1.25 m = M
(®) Kasutatakse uusimat standardit.

(%) Kriteeriumidele vastavuse korraline kontroll ei ole tavaasjaoludel vajalik jargmiste valmistoitude puhul:
— L. monocytogenes’e kdrvaldamiseks kuumtoodeldud voi muul viisil tdddeldud valmistoidud, kui saastumine ei ole pérast seda to6tlemist voimalik (nditeks 10pp-pakendis kuumtoddeldud tooted);

— virske, 16ikamata ja to6tlemata koogi- ja puuvili, vélja arvatud idandatud seemned;
— leib, kiipsised ja muud sellised tooted;

— pudeli- vdi pakendiveed, karastusjoogid, dlu, siider, vein, kanged alkohoolsed joogid ja muud sellised tooted;

— suhkur, mesi, kakao ja Sokolaaditooted ning muud kondiitritooted,
— elusad kahepoolmelised molluskid;
M2 —  sddgisool. €

(%) Kriteeriumi kohaldatakse siis, kui valmistaja suudab pédevale asutusele piisavalt tdendada, et toode ei iileta kdlblikkusaja jooksul 100 cfu/g piirmiira. Kiitleja voib midrata protsessi ajal vahepealsed piirmérad, mis

peavad olema piisavalt madalad selle tagamiseks, et kdlblikkusaja 10pul ei iiletataks 100 cfu/g piirmééra.

(®) 1 ml inokulaati 140 mm ldbimddduga Petri tassil voi kolmel 90 mm ldabimddduga Petri tassil.
(7) Kriteeriumi kohaldatakse toodete suhtes enne, kui toode on viidud selle tootnud toidukditleja vahetu kontrolli alt vilja, juhul kui toidukditleja ei suuda pédevale asutusele piisavalt tdendada, et toode ei iileta

kolblikkusaja jooksul 100 cfu/g piirméira.

(®) Tooteid, mille pH =4.,4 vdi a,, =0,92, tooteid, mille pH =5,0 ja a,, =0,94, tooteid kdlblikkusajaga kuni viis pdeva peetakse automaatselt sellesse riihma kuuluvaks. Teised tooteliigid vdivad rithma kuuluda juhul, kui

see on teaduslikult pohjendatud.

(%) Kriteeriumi kohaldatakse lihamassi puhul, mis on toodetud Euroopa Parlamendi ja ndukogu mésruse (EU) nr 853/2004 III lisa V jao III peatiiki punktis 3 nimetatud tehnoloogia alusel.
(') Vilja arvatud tooted, mille puhul valmistaja suudab pédevale asutusele piisavalt tdendada, et toote valmimisaja ja a,, tottu salmonella oht puudub.

(") Uksnes piima koostisaineid sisaldavad jaitised.

('?) Seemnepartii eelkontroll enne vorsumist vdi proovi vdtmine etapis, kus vdib eeldada salmonella leidmise suurt tdendosust.
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Proovi
Mikroorganismid/nende votukava (1) Analiiiitiline

toksiinid, metaboliidid standardmeetod (?)
n c m M

Piirméirad (%)

Toidu liik Kriteeriumi kohaldamise etapp

(13) Viide: tihenduse koagulaaspositiivse stafiilokoki referentlaboratoorium. Euroopa sdelumismeetod stafiilokoksete enterotoksiinide avastamiseks piimas ja piimatoodetes.

(") Kui ei ole kehtestatud korrelatsiooni nende mikroorganismide vahel tootmisettevotete individuaalsel tasandil, viiakse 14bi iheaegne P> C2 Enterobacteriaceae 4 ja E. sakazakii kontroll. Kui P C2 Enterobacte-
riaceae A avastatakse iikskoik millises nimetatud tootmisettevdttes kontrollitud prooviiihikus, tuleb partiid kontrollida E. Sakazakii suhtes. Tootja kohustuseks on pidevale asutusele piisaval viisil toendada, kas
selline korrelatsioon eksisteerib B C2 Enterobacteriaceae 4 ja E. Sakazakii vahel.

('5) E. coli kasutatakse siin fekaalse saastumise niitajana.

(') Vihemalt kiimnest tiksikloomast koosnev liitproov.

(17) Eriti kalaliigid jargmistest sugukondadest: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae.

(18) Uksikproove vdib votta jaemiiiigietapis. Sellisel juhul ei kohaldata miiruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 15ike 6 eeldust, mille kohaselt tuleb kogu partiid pidada ohtlikuks.

(1) Viited: 1. Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish decomposition. J. AOAC Internat. 1996, 79, 43—49.
2. Duflos G., Dervin C., Malle P., Bouquelet S. Relevance of matrix effect in determination of biogenic amines in plaice (Pleuronectes platessa) and whiting (Merlangus merlangus). J. AOAC Internat. 1999, 82,
1097-1101.

»M3 (%) Kiesolevat kriteeriumi kohaldatakse Gallus gallus liiki aretuskarjade, munevate kanade, broilerite ning broilerkalkunite aretuskarjade suhtes.

(*") Monofaasilise Salmonella typhimurium’i puhul hdlmatakse ainult tiive, mille antigeenne valem on 1,4,[5],12:i:-. «
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Kontrollitulemuste tolgendamine

Nimetatud piirmédrad kehtivad koikide kontrollitavate prooviiihikute puhul, vélja arvatud elusate kahepoolmeliste molluskite ja elusate okasnahksete, mantelloomade ning meritigude E. coli
kontrollimise korral, kui piirméér viitab liitproovile.

Tulemused néitavad kontrollitud partii mikrobioloogilist kvaliteeti. (')

L. monocytogenes’e esinemine imikute ja meditsiiniliseks eriotstarbeks ette ndhtud valmistoitudes on:
— rahuldav, kui kdik modddetud védrtused nditavad bakteri puudumist;

— mitterahuldav, kui bakter on avastatud iikskdik millises prooviiihikus.

L. monocytogenes’e esinemine valmistoitudes, kus voib areneda L. monocytogenes enne, kui toiduaine on viidud selle tootnud toidukiitleja vahetu kontrolli alt valja, juhul kui toidukditleja ei
suuda tdendada, et toode ei iileta kdlblikkusaja jooksul 100 cfu/g piirmédra, on:

— rahuldav, kui kdik mdddetud véartused nditavad bakteri puudumist;

— mitterahuldav, kui bakter on avastatud iikskoik millises proovitihikus.

L. monocytogenes’e esinemine teistes valmistoitudes ja E. coli elusates kahepoolmelistes molluskites on:
— rahuldav, kui kdik mdddetud véartused on piirmédrast vdiksemad voi sellega vordsed;

— mitterahuldav, kui tikskoik milline vadrtus on piirméarast suurem.

Salmonella esinemine eri toitudes on:

— rahuldav, kui kdik mdddetud véartused nditavad bakteri puudumist;

— mitterahuldav, kui bakter on avastatud iikskoik millises proovitihikus.

Stafiilokoksete enterotoksiinide esinemine piimasaadustes on:

— rahuldav, kui tiheski proovis ei avastata enterotoksiine;

— mitterahuldav, kui enterotoksiinid avastatakse iikskdik millises prooviiihikus.

Enterobacter sakazakii esinemine imikute kuivpiimasegudes ja meditsiiniliseks eriotstarbeks ette nahtud dieetkuivtoitudes alla kuue kuu vanustele lastele on:
— rahuldav, kui kdik mdddetud véartused nditavad bakteri puudumist;

— mitterahuldav, kui bakter on avastatud iikskdik millises proovitihikus.

Histamiini esinemine suure histidiinikogusega kalaliikide toodetes on:

(') Kontrollitulemusi vdib kasutada ka ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide pohimdtetel pdhineva korra vai protsessi hea hiigieenitava tdhususe tdendamiseks.
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— rahuldav, kui on tdidetud jargmised nduded:
1. keskmine tdheldatud védartus on < m;
2. tdheldatud c/n vidrtuste maksimum jdéb nditajate m ja M vahele;
3. tkski tdheldatud védrtus ei iileta nditaja M piirmééra;

— mitterahuldav, kui keskmine tdheldatud véartus iiletab niitajat m vdi kui rohkem kui c/n véértusi on néditajate m ja M vahel voi vdhemalt iiks mdddetud véartustest on > M.
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2. peatiikk. Protsessi hiigieenikriteeriumid

2.1. Liha ja lihatooted

Proovi votukava (') Piirméarad (%) Analiiiitiline .
Toidu liik Mikroorganismid standardmeeto- Kriteeriumi kohaldamise etapp Tegevus m1tter]ihuldla vate tulemuste
n c m M d () orma
2.1.1. Veiste, lammaste, [ Aeroobsete mikroor- 3,5 log 5,0 log ISO 4833 Riimbad pérast korrastust, [ Tapahiigieeni parandamine ja
kitsede ja hobuste | ganismide kolooniate cfu/cm? cfu/cm? kuid enne jahutust protsessi kontrollimise
riimbad (%) arv péeva péeva iilevaatamine
keskmine keskmine
log log
» C2 Enterobacteria- 1,5 log 2,5 log ISO 21528-2 | Riimbad pérast korrastust, | Tapahiigieeni parandamine ja
ceae 4 cfu/cm? cfu/cm? kuid enne jahutust protsessi kontrollimise
péieva paeva iilevaatamine
keskmine keskmine
log log
2.1.2. Seariimbad (%) Aeroobsete mikroor- 4,0 log 5,0 log ISO 4833 Riimbad pérast korrastust, | Tapahiigieeni parandamine ja
ganismide kolooniate cfu/cm? cfu/cm? kuid enne jahutust protsessi kontrollimise
arv péeva péeva ilevaatamine
keskmine keskmine
log log
» C2 Enterobacteria- 2,0 log 3,0 log ISO 21528-2 | Riimbad pérast korrastust, | Tapahiigieeni parandamine ja
ceae 4 cfu/cm? cfu/cm? kuid enne jahutust protsessi kontrollimise
péeva paeva iilevaatamine
keskmine keskmine
log log
2.1.3. Veiste, lammaste, | Salmonella 50 (%) 2 (%) Puudub riimba kohta EN/ISO 6579 | Rimbad pérast korrastust, | Tapahiigieeni parandamine,
kitsede ja hobuste uuritaval alal kuid enne jahutust protsessi kontrollimise ja
riimbad loomade péritolu tilevaatamine
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Proovi votukava (') Piirméaérad (?) Analiiiitiline . huld I ]
Toidu liik Mikroorganismid standardmeeto- Kriteeriumi kohaldamise etapp Tegevus mltteri v la vate tulemuste
¢ m M de) o
2.1.4. Seariimbad Salmonella 50 () 59 Puudub riimba kohta EN/ISO 6579 | Riimbad pdrast korrastust, | Tapahiigieeni parandamine ja
uuritaval alal kuid enne jahutust protsessi kontrollimise, loomade
péritolu ja péritolufarmide bioo-
hutusmeetmete iilevaatamine
VM3
2.1.5. Broileri- ja | Salmonella spp. ('°) 50 (%) 7 %) Puudub 25 g kaelanaha | EN/ISO 6579 | Riimbad pérast jahutamist Tapahiigieeni parandamine ja
kalkuniriimbad Alates 1.1.2012 liitproovis (tuvastamiseks) protsessi kontrollimise, loomade
broilerite puhul péritolu ja péritolufarmide bioo-
c=5 hutusmeetmete iilevaatamine
Alates 1.1.2013
kalkunite puhul
c=35
vMI
2.1.6. Hakkliha Aeroobsete  mikroor- 2 5x10° 5% 10° ISO 4833 Tootmisprotsessi 15pp Tootmishiigieeni parandamine ja
ganismide kolooniate cfu/g cfu/g toorainete valiku ja/vdi péritolu
arv (7) parandamine
E. coli (%) 2 50 cfu/g 500 cfu/g ISO 16649-1 | Tootmisprotsessi 16pp Tootmishiigieeni parandamine ja
voi 2 toorainete valiku ja/vdi péritolu
parandamine
2.1.7. Lihamass Aeroobsete mikroor- 2 5% 10° 5 % 100 ISO 4833 Tootmisprotsessi 16pp Tootmishiigieeni parandamine ja
(MSM) (°) ganismide kolooniate cfu/g cfu/g toorainete valiku ja/vdi péritolu
arv parandamine
E. coli (%) 2 50 cfu/g 500 cfu/g ISO 16649-1 | Tootmisprotsessi 16pp Tootmishiigieeni parandamine ja
voi 2 toorainete valiku ja/vdi péritolu
parandamine
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Proovi votukava (') Piirméaérad (%) Analiiitiline Tegevus mitterahuldavate tulemuste
Toidu liik Mikroorganismid standardmeeto- Kriteeriumi kohaldamise etapp Korral
n ¢ m M d ()
2.1.8. Lihavalmistised E. coli (%) 5 2 500 cfu/g | 5000 cfu/g | ISO 16649-1 | Tootmisprotsessi 10pp Tootmishiigieeni parandamine ja
voi cm? voi cm? voi 2 toorainete valiku ja/vdi péritolu
parandamine

(") n = proovi moodustavate iihikute arv; ¢ = proovi nende ihikute arv, mille véirtused jadvad nditajate m ja M vahele.

(?) Punktides 2.1.3-2.1.5 m = M

(®) Kasutatakse uusimat standardit.

(%) Piirméarasid (m ja M) kohaldatakse iiksnes destruktiivmeetodil vdetud proovide puhul. Pdeva keskmise logaritmilise véértuse viljaarvutamiseks vOetakse esmalt iga iiksiku kontrollitulemuse véirtus ja seejirel
arvutatakse vilja nende véirtuste keskmine.

(°) 50 proovi vdetakse kiimne jarjestikuse proovivdtu jooksul vastavalt kdesolevas méaéruses sétestatud proovide votmist ja proovivotusagedust kisitlevatele eeskirjadele.

(°) Proovide arv, kui avastatakse salmonella. Viirtus c tuleb 1ébi vaadata, et arvestada salmonella esinemissageduse vihendamisel saavutatud edusamme. Liikmesriigid vdi piirkonnad, milles salmonella esinemissagedus
on viike, vdivad kasutada madalamat ¢ vairtust ka enne labivaatamist.

(7) Kriteeriumi ei kohaldata jaemiitigietapis toodetud hakkliha suhtes, kui toote kodlblikkusaeg on alla 24 tunni.

(®) E. coli kasutatakse siin fekaalse saastumise niitajana.

(°) Kriteeriume kohaldatakse lihamassi puhul, mis on toodetud Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EU) nr 853/2004 III lisa V jao III peatiiki punktis 3 nimetatud tehnoloogia alusel.

»M3 (1) Kui tuvastatakse Salmonella spp., serotiipiseeritakse isolaadid taiendavalt Salmonella typhimurium’i ja Salmonella enteritidis’e osas, et kontrollida 1. peatiiki real 1.28 esitatud mikrobioloogilise kriteeriumi

jargimist. <«
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Kontrolli tulemuste tdlgendamine

Nimetatud piirmédrad kehtivad kdoikide kontrollitavate prooviithikute puhul, vélja arvatud riimpade kontrollimise korral, kui piirméédrad viitavad liitproovile.

Kontrolli tulemused néitavad kontrollitud partii mikrobioloogilist kvaliteeti.

» C2 Enterobacteriaceae <« ja aeroobsete mikroorganismide kolooniate arv veiste, lammaste, kitsede, hobuste ja sigade riimpades on:
— rahuldav, kui pdeva keskmine logaritmiline véartus on < m;

— vastuvdetav, kui pdeva keskmine logaritmiline védrtus jadb niitajate m ja M vahele;

— mitterahuldav, kui pdeva keskmine logaritmiline véartus on >M.

Salmonella esinemine riimpades on:

— rahuldav, kui salmonella avastatakse ainult ¢/n proovides;

— mitterahuldav, kui salmonella avastatakse rohkem kui c¢/n proovides.

Iga proovivdtu jarel hinnatakse viimase kiimne proovi votmise tulemusi proovide n-arvu saamiseks.

E. coli ja aeroobsete mikroorganismide kolooniate arv hakklihas, lihavalmististes ja lihamassis (MSM) on:

— rahuldav, kui kdik mdddetud védrtused on < m;

— vastuvoetav, kui c¢/n véartuste iilempiir on nditajate m ja M vahel ning iilejadnud mdddetud véirtused on < m;

— mitterahuldav, kui vdhemalt iiks moddetud véértustest on > M voi kui rohkem kui ¢/n véértusi on nditajate m ja M vahel.
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2.2. Piim ja piimatooted

- . ST, o )
Toidu liik Mikroorganismid i O Piirmrad () starﬁ]rell?(lll;:ll;l;gcel B Kriteeriumi kohaldamise etapp Tegevus E}:t;zaﬁsi;i;vate tule-
n c m M
2.2.1 Pastdriseeritud piim ja | Enterobakterid 5 0 10 cfu/ml ISO 21528-2 Tootmisprotsessi 10pp Kuumtootlemisviisi  tdhu-
muud pastoriseeritud suse ja tootlemisjédrgse saas-
vedelad tumise  viltimise  ning
piimasaadused (%) toorainete kvaliteedi kont-
roll
2.2.2. Kuumtdodeldud piimast | E. coli () 5 2 100 cfu/g | 1000 cfu/g [ ISO 16649-1 voi 2 | Tootmise jooksul, kui E. | Tootmishiigieeni ja toorai-
voi vadakust valmistatud coli ildarv peaks olema | nete valiku parandamine
juustud suurim (°)
2.2.3. Toorpiimajuustud Koagulaaspositiivsed 5 2 10* cfu/g 10° cfu/g EN/ISO 6888-2 Tootmisprotsessi aja | Tootmishiigieeni ja toorai-
stafiilokokid jooksul, mil stafiilokokkide | nete valiku parandamine.
arv peaks olema suurim Kui avastatakse védrtused
2.2.4. Pastoriseerimisest (7) Koagulaaspositiivsed 5 2| 100 cfu/g | 1000 cfu/g | EN/JISO 6888-1 vai 2 > 10° cfu/g, peab juustupar-
madalama kuumtdotluse | stafiilokokid tiid kontrolllme.l. s.tafulokok-
libinud piimast valmis- sete enterotoksiinide suhtes.
tatud juustud ja pastori-
seeritud vOi tugevama
kuumtootluse (7) 1dbinud
piimast voi  vadakust
valmistatud valminud
juustud
2.2.5. Valmimata pehmed | Koagulaaspositiivsed 5 2 10 cfu/g 100 cfu/g | EN/ISO 6888-1 vdi 2 | Tootmisprotsessi 10pp Tootmishiigieeni  paranda-
juustud (vérsked | stafiilokokid mine. Kui avastatakse viér-
juustud), mis on valmis- tused > 105 cfu/g, peab
tatud pastoriseeritud voi juustupartiid ~ kontrollima
tugevama kuumtoot- stafiilokoksete enterotoksii-
luse (7) ldbinud piimast nide suhtes.
voi vadakust
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Proovi votukava (1)

Piirméérad (%)

Analiiitiline

Tegevus mitterahuldavate tule-

Toidu liik Mikroorganismid standardmeetod () Kriteeriumi kohaldamise etapp muste korral
n c m M
2.2.6. Vdi ja koor, mis on | E. coli () 5 2 10 cfu/g 100 cfu/g ISO 16649-1 vai 2 | Tootmisprotsessi 10pp Tootmishiigieeni ja toorai-
valmistatud  toorpiimast nete valiku parandamine
vOi piimast, mida on
kuumtoodeldud — vihem
kui pastoriseerimisel
2.2.7. Piimapulber ja |»C2  Enterobacteria- 5 0 10 cfu/g ISO 21528-2 Tootmisprotsessi 10pp Kuumutamise tohususe ja
vadakupulber (+) ceae 4 tootlemisjargse  saastumise
viéltimise kontrollimine
Koagulaas-positiivsed 5 2 10 cfu/g 100 cfu/g | EN/ISO 6888-1 vdi 2 | Tootmisprotsessi 10pp Tootmishiigieeni  paranda-
staflilokokid mine. Kui avastatakse vaar-
tused > 10° cfu/g, peab
partiid kontrollima stafiilo-
koksete enterotoksiinide
suhtes.
2.2.8. Jaitis (%) ja kiilmutatud |»>C2  Enterobacteria- 5 2 10 cfu/g 100 cfu/g ISO 21528-2 Tootmisprotsessi 10pp Tootmishiigieeni
piimadesserdid ceae 4 parandamine
2.2.9. Imikute kuivpiimasegud |»>C2  Enterobacteria- 10 0 Puudub 10 g-s ISO 21528-1 Tootmisprotsessi 10pp Tootmishiigieeni  paranda-
ja meditsiiniliseks eriots- |ceae <« mine saastumise
tarbeks ette nahtud dieet- minimeerimiseks (°)
kuivtoidud alla kuue kuu
vanustele lastele
2.2.10. Kuivatatud »C2  Enterobacteria- 5 0 Puudub 10 g-s ISO 21528-1 Tootmisprotsessi 10pp Tootmishiigieeni  paranda-
Jjatkupiimasegud ceae 4 mine saastumise
minimeerimiseks.
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Proovi votukava (1)

Piirméérad (%)

Toidu liik Mikroorganismid staré;?tliiri]iﬂigelgz ) Kriteeriumi kohaldamise etapp Tegevus ﬂﬁzalk:sgi;vate tule-

n c m M
2.2.11. Imikute kuivpiimasegud | Eeldatav Bacillus 5 1 50 cfu/g 500 cfu/g EN/ISO 7932 (19) Tootmisprotsessi 10pp Tootmishiigieeni  paranda-
ja meditsiiniliseks eriots- | cereus mine. To6tlemisjdrgse saas-

tarbeks ette ndhtud dieet-
kuivtoidud alla kuue kuu
vanustele lastele

tumise viltimine. Toorai-

nete valik.

(") n = proovi moodustavate iihikute arv; ¢ = proovi nende iihikute arv, mille véartused jadvad niitajate m ja M vahele.

»M2 (?) Punktides 2.2.1, 2.2.7, 2.2.9 ja 2.2.10 m = M. «

(®) Kasutatakse uusimat standardit.

(*) Kriteeriumi ei kohaldata toodete suhtes, mida on vaja toiduainetddstuses tdiendavalt toodelda.
(®) E. coli kasutatakse siin hiigieenitaseme néitajana.
(°) Juustude puhul, milles E. coli ei arene, on E. coli iildarv tavaliselt suurem valmimisperioodi algul, ning juustude puhul, milles E. coli vdib areneda, on see tavaliselt suurem valmimisperioodi 15pul.
(7) Vilja arvatud juustud, mille puhul suudab valmistaja pidevale asutusele piisavalt tdendada, ei toode ei ole ohtlik stafiillokoksete enterotoksiinide tdttu.
(®) Ainult piima koostisaineid sisaldavad jaatised.
(°) Kui ei ole kehtestatud korrelatsiooni nende mikroorganismide vahel tootmisettevdtete individuaalsel tasandil, viiakse ldbi tiheaegne W C2 Enterobacteriaceae 4 ja E. sakazakii kontroll. Kui »C2 Enterobacte-

riaceae <4 avastatakse iikskdik millises nimetatud tootmisettevdttes kontrollitud prooviiihikus, tuleb partiid kontrollida E. Sakazakii suhtes. Tootja kohustuseks on pidevale asutusele piisaval viisil toendada, kas

selline korrelatsioon eksisteerib B C2 Enterobacteriaceae 4 ja E. Sakazakii vahel.

(1% 1 ml inokulaati 140 mm libimddduga Petri tassil voi kolmel 90 mm libimddduga Petri tassil.
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Kontrolli tulemuste tdlgendamine
Nimetatud piirméarad kehtivad koikide kontrollitavate proovitihikute puhul.
Kontrolli tulemused niitavad kontrollitud protsessi mikrobioloogilist kvaliteeti.
» C2 Enterobacteriaceae <« arv imikute kuivpiimasegudes ja meditsiiniliseks eriotstarbeks ette néhtud dieetkuivtoitudes alla kuue kuu vanustele lastele ning kuivatatud jatkupiimasegudes on:
— rahuldav, kui kdik mdddetud véartused nditavad bakteri puudumist;
— mitterahuldav, kui bakter on avastatud iikskoik millises proovitihikus.
E. coli, W C2 Enterobacteriaceae < (muud toiduliigid) ja koagulaaspositiivsete stafiilokokkide arv on:
— rahuldav, kui koik mdoddetud véartused on < m;
— vastuvdetav, kui c¢/n véidrtuste piir jidb nditajate m ja M vahele ning iilejddnud mdddetud védrtused on < m;
— mitterahuldav, kui vdhemalt iks mdodetud védrtustest on suurem kui nditaja M voi kui rohkem kui c¢/n véirtusi on néitajate m ja M vahel.
Eeldatava Bacillus cereus’e esinemine imikute kuivpiimasegudes ja meditsiiniliseks eriotstarbeks ette ndhtud dieetkuivtoitudes alla kuue kuu vanustele lastele on:
— rahuldav, kui koik moddetud véértused on < m;
— vastuvoetav, kui ¢/n védrtuste piir jadb nditajate m ja M vahele ning iilejdanud moddetud vairtused on < m;

— mitterahuldav, kui vdhemalt iks mdodetud véértustest on suurem kui nditaja M voi kui rohkem kui c/n véairtusi on néitajate m ja M vahel.
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2.3. Munatooted

Proovi vdtukava ()

Piirmédarad

. . . L Analiiiitiline T . Tegevus mitterahuldavate
Toidu litk Mikroorganismid standardmeetod (%) Kriteeriumi kohaldamise etapp tulemuste korral
n c m M
2.3.1. Munatooted » C2 Enterobacteriaceae <4 5 2 10 cfu/g voi ml | 100 cfu/g véi ml | ISO 21528-2 | Tootmisprotsessi 1opp Kuumtootlemise — tdhu-

suse ja toOtlemisjérgse
saastumise valtimise
kontrollimine

(") n = proovi moodustavate tihikute arv; ¢ = proovi nende ihikute arv, mille véirtused jédvad nditajate m ja M vahele.

(?) Kasutatakse uusimat standardit.

Nimetatud piirmédrad kehtivad kdikide kontrollitavate prooviiihikute puhul.

Kontrolli tulemuste tolgendamine

Kontrolli tulemused niitavad kontrollitud protsessi mikrobioloogilist kvaliteeti.

» C2 Enterobacteriaceae < arv munatoodetes on:
— rahuldav, kui kdik mdddetud védrtused on < m;

— vastuvoetav, kui c¢/n védrtuste piir jadb nditajate m ja M vahele ning iilejddnud moddetud védértused on < m;

— mitterahuldav, kui vdahemalt iks mdddetud véértustest on suurem kui nditaja M voi kui rohkem kui c¢/n véairtusi on néitajate m ja M vahel.
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2.4. Kalandustooted

Proovi vdtukava (1) Piirméirad Analitili T . huld |
Toidu litk Mikroorganismid stan. dl:ri dﬁ;igg @ Kriteeriumi kohaldamise etapp cgevis 2:::;31(3“;‘/&6 tule-
n c m M
2.4.1. Kontrolli tulemuste | E. coli 5 2 1/g 10/g ISO TS 16649-3 Tootmisprotsessi 16pp Tootmishiigieeni parandamine
tolgendamine  Kooritud - _ - - . -
ja kestadest vabastatud Koagulaasposi- 5 2 100 cfu/g 1 000 cfu/g | EN/ISO 6888-1 voi | Tootmisprotsessi 16pp Tootmishiigieeni parandamine
keedetud  koorikloomad | tiivsed 2
ning limused stafiilokokid

(") n = proovi moodustavate iihikute

(?) Kasutatakse uusimat standardit.

arv; ¢ = proovi nende iihikute arv, mille vdértused jadvad nditajate m ja M vahele.

Kontrolli tulemuste tolgendamine

Nimetatud piirméarad kehtivad koikide kontrollitavate proovitihikute puhul.

Kontrolli tulemused néitavad kontrollitud protsessi mikrobioloogilist kvaliteeti.

E. coli niitaja kooritud ja kestadest vabastatud keedetud koorikloomades ja limustes on:

— rahuldav, kui kdik mdddetud védrtused on < m;

— vastuvoetav, kui c¢/n véirtuste piir jadb nditajate m ja M vahele ning iilejddnud moddetud védirtused on < m;

— mitterahuldav, kui vdhemalt iks mdddetud véértustest on suurem kui nditaja M voi kui rohkem kui c¢/n védirtusi on néitajate m ja M vahel.

Koagulaaspositiivsete stafiilokokkide arv kooritud ja keedetud koorikloomades ning limustes on:

— rahuldav, kui kdik mdddetud véértused on < m;

— vastuvoetav, kui c¢/n védrtuste piir jadb nditajate m ja M vahele ning iilejdanud moddetud vairtused on < m,

— mitterahuldav, kui vdhemalt iiks mdodetud viértustest on suurem kui nditaja M voi kui rohkem kui c/n véairtusi on néitajate m ja M vahel.
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2.5. Koogivili, puuvili ja nendest valmistatud tooted

Proovi votukava (')

Piirmédérad

Toidu liik Mikroorganismid stalﬁigi(liiririligigz @ Kriteeriumi kohaldamise etapp Tegevus mitteri};ﬂ:f vate tulemuste
n c m M
2.5.1. Eelnevalt tiikeldatud puu- ja | E. coli 5 2 100 cfu/g | 1000 cfu/g | ISO 16649-1 vdi 2 | Tootmisprotsess Tootmishiigieeni ja toorainete
koogivili (valmistoode) valiku parandamine
2.5.2. Pastoriseerimata puuvilja- ja | E. coli 5 2 100 cfu/g | 1000 cfu/g | ISO 16649-1 voi 2 | Tootmisprotsess Tootmishiigieeni ja toorainete
koogiviljamahlad valiku parandamine
(valmistoode)

(") n = proovi moodustavate iihikute arv; ¢ = proovi nende iihikute arv, mille véirtused jddvad niitajate m ja M vahele.

(?) Kasutatakse uusimat standardit.

Nimetatud piirméarad kehtivad koikide kontrollitavate proovitihikute puhul.

Kontrolli tulemused niitavad kontrollitud protsessi mikrobioloogilist kvaliteeti.

Kontrolli tulemuste télgendamine

E. coli niitaja eelnevalt tiikkeldatud puuviljades ja koogiviljades (valmistooted) ning pastoriseerimata puuvilja- ja koogiviljamahlades (valmistooted) on:

— rahuldav, kui koik mdddetud védrtused on < m,

— vastuvoetav, kui c¢/n védrtuste piir jadb nditajate m ja M vahele ning iilejdanud moddetud vairtused on < m,

— mitterahuldav, kui vdhemalt iiks mdddetud védrtustest on suurem kui nditaja M voi kui rohkem kui c/n védrtusi on nditajate m ja M vahel.
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3. peatiikk. Proovide votmise ja uuritavate proovide ettevalmistamise
eeskirjad

3.1. Proovide vétmise ja uuritavate proovide ettevalmistamise iildeeskirjad

Kui proovide votmiseks ja uuritavate proovide ettevalmistamiseks ei ole eriees-
kirju, kasutatakse standardmeetoditena asjaomaseid Rahvusvahelise Standardior-
ganisatsiooni (ISO) standardeid ja juhendit Codex Alimentarius.

3.2. Bakterioloogiliste  proovide  votmine — tapamajades — ning  hakkliha,
lihavalmistisi, lihamassi ja virsket liha tootvates ettevitetes

Kariloomade, sigade, lammaste, kitsede ja hobuste
rimpadelt proovide vdtmise eeskirjad

Kasutatavad destruktiivsed ja mittedestruktiivsed proovide votmise meetodid,
proovivotu kohtade valimine ning proovide hoiustamine ja transportimise
eeskirjad on esitatud standardis ISO 17604.

Proovivotu igal korral voetakse proovid viielt juhuslikult valitud riimbalt. Proo-
vivotu kohad tuleb valida tootmisettevotete kasutatavat tapatehnoloogiat arves-
tades.

Enterobakterite analiilisi ja aeroobsete mikroorganismide kolooniate arvu proo-
vide votmisel voetakse proov riimba neljast kohast. Neli koeproovi, kokku
20 cm? ulatuses, vdetakse destruktiivsel meetodil. Mittedestruktiivse meetodi
kasutamisel peaks ala, millelt proov vdetakse, katma iga proovivotukoha puhul
vihemalt 100 cm? (50 cm? viikeste miletsejaliste riimpade puhul).

Salmonella analiiisideks proovide votmisel kasutatakse abrasiivset kdsnamee-
todit. Valitakse kdige toendolisemalt saastunud alad. Kogu proovivotu ala peab
katma viihemalt 400 cm?.

Kui proovid vdetakse riimba erinevatelt kohtadelt, moodustatakse neist enne
labivaatust liitproov.

Kodulinnurimpadelt ja varskelt kodulinnulihalt proovide
votmise eeskirjad

Tapamajad vdtavad Salmonella analiiiisi jaoks proove tervetelt kaelanahaga
kodulinnuriimpadelt. Muud vérsket kodulinnuliha tootlevad ettevotted peavad
votma proove salmonella analiiiisimiseks, eelistades terveid kaelanahaga kodulin-
nuriimpasid, kui need on kéttesaadavad, kuid tuleb tagada, et vastavalt riskipd-
hisele valikule voetakse proove ka tiikeldatud linnulihast, millel on nahka, ja/voi
tikkeldatud linnulihast, millel ei ole voi millel on vidhesel méédral nahka.

Tapamajade proovivotukavad peavad sisaldama kodulinnuriimpasid linnukarja-
dest, kelle salmonella staatus on teadmata, voi linnukarjadest, kelle kohta on
teada, et need on nakatunud Salmonella enteritidis’e voi Salmonella typhimuriu-
m’iga.

Kui tapamajas kontrollitakse kodulinnurimpasid salmonella kui protsessi hiigiee-
nikriteeriumi suhtes, nagu on sitestatud 2. peatiiki real 2.1.5., tuleb peale
riimpade jahutamist igal proovivotul votta kaelanahaproovid vdhemalt 15 juhus-
likult valitud kodulinnuriimbalt. Igast kodulinnuriimba kaelanahast tuleb votta
umbes 10 grammine tiikk. Igal korral tuleb samast linnukarjast périt kolme
kodulinnuriimba kaelanahaproovid enne analiiiiside teostamist koondada 5 x 25
grammiseks 10pp-prooviks. Neid proove kasutatakse ka 1. peatiiki tabeli real 1.28
esitatud toiduohutuskriteeriumi jargimise kontrollimiseks.



2005R2073 — ET — 01.12.2011 — 003.001 — 35

Salmonella analiiiiside tegemiseks muu vérske kodulinnuliha osas kui kodulinnu-
riimbad, tuleb votta samast partiist viis vdhemalt 25 grammist proovi. Sellisest
tilkeldatud linnulihast, millel on nahka, vdetud proov peab sisaldama nahka ja
juhul, kui naha kogus ei ole prooviithiku moodustamiseks piisav, tuleb liha
viélispinnalt votta lisaks dhuke viil liha. Proov, mis on voetud tiikeldatud linnu-
lihast, millel ei ole nahka voi millel on vihesel médral nahka, peavad sisaldama
lisaks olemasolevale nahale dhukest viilu voi viile liha vélispinnalt, et moodus-
tada piisav proovitihik. Lihaviilud tuleb vdtta nii, et need sisaldaks voimalikult
palju liha vilispinda.

Proovide votmise juhised

Uksikasjalikumad juhtndarid riimpadelt proovide vdtmise ja eelkdige proovivo-
tukohtade osas voib lisada méadruse (EU) nr 852/2004 artiklis 7 viidatud heade
tavade juhistesse.

Rimpade, hakkliha, lihavalmististe, lihamassi ja védrske
kodulinnuliha proovide vdtmise sagedus

Tapamajade voi hakkliha, lihavalmistisi, lihamassi voi vérsket kodulinnuliha
tootvate ettevotete toidukditlejad votavad mikrobioloogilise analiiiisi proove vihe-
malt tiks kord nddalas. Iga nddal muudetakse proovide vGtmise pdeva, et tagada
proovivotmine koigil nadalapievadel.

Hakkliha ja lihavalmististe proovide vdtmisel E. coli ja aeroobsete mikroorganis-
mide kolooniate arvu analiiisideks ning riimpade proovide votmisel enterobakte-
rite ja aeroobsete mikroorganismide kolooniate arvu analiitisideks voib kontrolli-
mise sagedust vidhendada kahe korrani kuus, kui kuuel jarjestikusel nddalal
saadakse rahuldavad tulemused.

Proovide votmisel hakkliha, lihavalmististe riimpade ja vérske kodulinnuliha
salmonella analiilisideks vOib sagedust vdhendada kahele korrale kuus, kui 30
jarjestikusel nddalal on saadud rahuldavad tulemused. Salmonella proovide
votmise sagedust voib samuti vihendada, kui riigisisene voi piirkondlik salmo-
nellat kisitlev kontrollprogramm toimib ja hdlmab kontrolli, mis asendab kides-
olevas 10igus kirjeldatud proovivdttu. Proovide votmise sagedust voib lisaks
viahendada, kui riigisisene voi piirkondlik salmonellat késitlev kontroll niitab
salmonella vihest levimust tapamaja ostetud loomade hulgas.

Riskianaliiiisi pdhjendatud tulemuste alusel voib pddeva asutuse otsuse kohaselt
vabastada viiketapamajad ning hakkliha, lihavalmistisi ja vérsket kodulinnuliha
viikestes kogustes tootvad ettevotted korrapdrasest proovivotmisest.
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11 LISA

Artikli 3 1dikes 2 nimetatud uuringud holmavad:

— toote fiilisikaliste ja keemiliste omaduste erisusi, niiteks pH, a,, soolasi-
saldus, sdilitusainete kontsentratsioon ja pakendi liik, vOttes arvesse sdili-
tamis- ja tootlemistingimusi, saastumisvoimalusi ja kolblikkusaega,

— tutvumist kittesaadava teaduskirjanduse ja uuringuandmetega asjaomaste
mikroorganismide kasvu ja ellujddmise tingimuste kohta.

Vajadusel korraldab toidukditleja eespool nimetatud uuringute pdhjal lisauu-
ringud, mis vdivad hdlmata:

— konealuse toidu kohta koostatud matemaatilist prognoosmudelit, kasutades
asjaomases tootes mikroorganismide kriitilise kasvu voi ellujddmise tegureid,

— katseid uurida asjaomase inokuleeritud mikroorganismi vdimet tootes erine-
vates pohjendatult eeldatavates ladustamistingimustes kasvada voi ellu jdada,

— uuringuid, et hinnata tootes kolblikkusaja jooksul esineda vdivate asjaomaste
mikroorganismide kasvu voi ellujaédmist pohjendatult eeldatavates jaotamis-,
ladustamis- ja kasutamistingimustes.

Eespool nimetatud uuringute tegemisel arvestatakse toote loomulikku muutuvust,
konealuseid mikroorganisme ning to6tlemis- ja ladustamistingimusi.



