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Teemad

* Juhend piima tootlejale

* http://epkk.ee/heatavajuhend/piimatootleja/
* Juhend pagarikojale

* http://epkk.ee/heatavajuhend/pagarikoda/
* Juhend puu- ja kodgivilja todtlejale

* http://epkk.ee/heatavajuhend/pktootleja/
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Juhendite koostamise eesmargid:

* selgitada Oigusaktidest tulenevaid noudeid valdkonna eriparast lahtuvalt;

* moistlik arvestada nii uue vaikese tootlemisruumi projekteerimise alguses
kui ka Umberehitusel;

* jargimine on vabatahtlik, sest juhendil pole otseselt diguslikku joudu;
 Uhtlustab hea hligieenitava nduetest arusaamist;
* viitab teemadele, millele ettevotet rajades tuleb nii voi teisiti moelda;

* Juhendi I6pus elektrooniliselt taidetav vorm on enesekontrolliplaani
dokumentatsiooni loomisel abiks ja lihtsustamiseks;

e kohandada vastavalt oma ettevottele!



Lisavaartus:

* Toiduhligieeni maaruse 852/2004 nouded inimkeeli (piisav, sobiy,
asjakohane?)

* Ristviited VTA, MeM juhenditele VTA kodulehel ja www.toiduteave.ee

 Praktilised napunaited (koolita ka piimaautojuhti, vaikses pagaritookojas
vOib olla Ghine tualettruum korvalasuva jaekauplusega)

* Tehnoloogilised skeemid

e Aktuaalsed ohutust puudutavad teemad: lisaainete kasutamine, toote
tagasikutsumine turult, allergeeniohje jne

e Seadusandlusest tulenevad kohustused: sailimisaja kehtestamine,
margistamine, nduetekohane vedu jne

MINU ISIKLIK KOIGE PRAKTILISEM SOOVITUS: TEHKE ENESEKONTROLLI DOKUMENTATSIOON ISE, JUHENDI(TE) ABIL!


http://www.toiduteave.ee/
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https://vet.agri.ee/sites/default/files/yldine/annual_report_2019_estonia.pdf



Toiduohutuse juhtimise stisteem koosneb:

* Head hiigieenitavad—nduetekohane puhastamine ja

desinfitseerimine, tootajate hugieen, sobivad hooned ja sisseseade,
kahjurite torje jms.

* Head tootmistavad—koostisosade tapne doseerimine, dige
tootlemistemperatuur, toodangu sailitamine ja vedu jne.

* HACCP-pohised menetlused, mis kasitlevad Uksikasjalikult tootele voi
konkreetsele tootmisetapile spetsiifilisi ennetavaid tegevusi.

* Muud juhtimispohimotted ja vastastikune teabevahetus toote
jalgitavuse ja tagasikutsumise sisteemi toimimiseks.




Toiduohutuse juhtimissusteem (TOJS)

* Head hugieenitavad + head tootmistavad = eeltingimuste
programmi (ETP).
* Eeltingimuste programm jaguneb kaheks:

» Ettevotte struktuuri ja ehituslikke tingimusi kasitlev programm.
* Protsessi ja tegevuspohiseid toiminguid kasitlev programm.

* Toiduohutuse juhtimise slisteemi toimimise aluseks on korralikult
labimoeldud ja planeeritud eeltingimuste programm.

* Eeltingimuste programmi sisulised tegevused on kirjas
enesekontrolliplaanis.



Toiduohutuse juhtimisststeem
(FSMS- Food Safety Management System)

HACCP-pohised
protseduurid

%ekontrollisﬁstee>

%tamine ja vaImis}

Maaruse 178/2002

Eeltingimus- 5 e
programmid: houded: jalgitavuse
GHP/GMP protseduurid,

tagasikutsumine,
infovahetus, ...

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ET



Enesekontrollikohustus on kirjas Toiduseaduses

* TS 5. peatiikk KAITLEJA ENESEKONTROLL, § 34.

e (1) Kaitleja on kohustatud kontrollima toidu ja selle kaitlemise nduetekohasust
(edaspidi enesekontroll) ning rakendama abindud selle tagamiseks.
* Rakendatavaid abindusid kirjeldatakse enesekontrolliplaanis.

* Enesekontroll koos kirjalikult vormistatud enesekontrolliplaaniga moodustab
enesekontrollististeemi.

2) Kaitleja peab maarama kindlaks toidu ohutuse seisukohalt olulised
kaitlemisetapid, sealhulgas kriitilised kontrollpunktid, kontrollima neid ning
istreerima kontrolli tulemused

* (5) Enesekontrolli raames voetud proovide analiilisimise korral rakendatakse
asjakohast kvaliteedisisteemi.
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NB! Kontrolli ka oma tooraine tarnijaid!
NB! Ulevaatus kord aastas vdi tehnoloogiliste,
ehituslike voi muude muudatuste puhul.



Eeltingimuste programmid

* Struktuursed ja ehituslikud eeltingimused
* Tootmishoone asukoht
* Ruumide planeering
e Siseviimistlus ja konstruktsioonid

* Veevarustus, kanalisatsioon, ventilatsioon,
valgustus

e Katepesukohad

* Puhastamise ja desinfitseerimise vahendid
* Seadmed ja toovahendid

* Riietusruumid

e Tualettruumid




Eeltingimuste programmid

* Protsessi ja tegevuspohised eeltingimused - o
e Jaatmete hoiustamine ja eemaldamine i g- QELVER
* Puhastamine ja desinfitseerimine “
e Kahjurite kontroll
* Toidu pakendid, pakendamine, margistamine
* Vedu ja veovahendid

Personali tervisekontroll

Personali hugieen

Personali koolitus

Kilastajad

Vee kvaliteet

e Jalgitavus

* Ohtliku toidu tagasivotmine, tagasikutsumine

* Allergeenid

 Toometoodika

| Sina tellig,
meie toome




Tootmishoone asukoht

e VOimalikud saasteallikad?
 Moistlike abindude tohusus?

* Kokkupuuted ohtlike kemikaalide, tolmu, kdrvalldhnade vdi kahjurite ning
loomadega?

e Territoorium puhas, korras.

* Ei ladustata vanu seadmeid ega muid tootmisega mitteseotud esemeid.
* Tugev, mittetolmayv, lompideta teekate.

* Valisfassaad ja katus heas seisukorras.

* Uksed ja aknad terved ning tihedad loomade, lindude ja nariliste
sissepaasu valistamiseks.

* Prugikastid korrektselt, sobivas kohta, kaanega suletavad, valistatud
loomade, lindude ja nariliste juurdepaas.



Ruumide planeering, sh ristsaastumise
arahoidmine

* Tagatud ohutu tootmine ja ristsaastumise valtimine, planeeritud td6operatsioonide
sooritamise jarjestuses.

* Pakkematerjal ja tagastatav taara hoiustatud eraldi.
» ToOetapid/operatsioonid tooraine=> valmistoode.
* ToOtajate hugieeniks ja todvahendite pesemiseks vahendid todkohtade juures (kraanikauss).
* Tegevuse |dpetamisel ruume voimalik puhastada, pesta.

e Putukate, nariliste, koduloomade ja lindude sissepaas ruumidesse valistatud.

* Enne toidukaitlemisala koht (ei pruugi olla eraldi ruum), kus panna selga tooriietus.
Tooriietus nt nagis, kapis. Valisjalandud tuleb enne toidutootmisalasse sisenemist vahetada
vOi desinfitseerida. To6tajatel peab olema sobiv koht Uleriiete ja valisjalatsite hoidmiseks.

* Piisav arv vesiloputusega tualette vastavalt tootajate arvule.

* Piisava suuruse ja voimsusega kulmlaod voi kiilmikud toiduainete ja kiiresti riknevad
toodete sailitamiseks koos temperatuuri tagamise ja jalgimise voimalusega.



Siseviimistlus ja konstruktsioonid

Laed ja seinad siledad, veekindlad, kergesti puhastatavad ja vajaduse korral
desinfitseeritavad. Seinte ja porandate iUhenduskohad voiksid olla kumerad, mis
voimaldab neid paremini puhastada ning oleks valistatud mustuse kogunemine
pragudesse.

Aknad ja uksed heas korras, sileda pinnaga, avatavate akende ees tuleb kasutada
putukavorke.

Porandad peavad olema vastupidavast, libisemiskindlast, siledast ja kergesti
puhastatavast materijalist.

Ruumides peab olema piisav loomulik voi mehaaniline ventilatsioon.
Piisav valgustus (loomulik/kunstlik), valgustid kaetud.

Seadmed ja tooriistad kergesti puhastatavad, toiduga kokku puutuvad pinnad
peavad olema toidule lubatud materjalist (TKM nouded!).

Koostisaineid sailitatakse nduetekohaselt puhtal ja kuival alal.



Siseviimistlus ja konstruktsioonid

* Tootmisalal piisav arv hasti ligipaasetavaid ning sooja ja kiilma veega varustatud valamuid.
Katepesukoht peab olema varustatud katepesu- ja katekuivatusvahenditega.
 Uhte ja sama valamut v&ib kasutada nii seadmete kui ka kite pesemiseks tingimusel, et ristsaastumine
on valistatud.

* Puhastusvahendeid tuleb hoida nii, et ei tekiks ohtu tootele. Kemikaalid tuleb selgelt
margistada.

e Puhtaid tooriistu ja seadmeid voib hoida avatud riiulitel tootmisruumis.

* Toodete pakendamine ja margistamine voib toimuda tootmisruumis, kui ristsaastumine
on valditud.

 Muugiala peab olema heas seisukorras, aga ei pea vastama tootmisruumile kehtestatud
tingimustele.

* Toidujaatmed ja muud tootmisjaagid tuleb tootmisalalt kiiresti eemaldada, hoiustada
eraldi konteinerites ja likvideerida vastavalt nduetele. Peab olema valistatud loomade ja
kahjurite ligipaas jaatmetele. Toidujaatmeid tuleb hoida pakendijaatmetest eraldi.



Veevarustus, kanalisatsioon, ventilatsioon, valgustus

» Toodete valmistamisel tohib kasutada ainult joogivee nGuetele vastavat vett-> Vee
kvaliteedikontrolli kava

* Piisav joogiveevarustus
e Tootmisruumides valistatud vooliku otsa saastumine.

e Tohus heitvee aravoolu stisteem, hoida puhas ja heas korras:
* piisava voimsusega;
* trappe regulaarselt puhastada.

* Piisav loomulik voi mehaaniline ventilatsioon (valistada kondensaadi teket ning soodsate
tingimuste teket bakterite ja hallituse arenguks)

Ohk ei tohi liilkuda mustalt alalt puhtale alale.

Ventilatsioonislisteemidele peab olema hea juurdepaas nende regulaarseks
puhastamiseks.

e Ruumid piisavalt valgustatud (loomulik/kunstlik).

* Valgustid peavad olema kergesti puhastatavad ja voimalusel kaitsekatetega, et valtida
toidu saastumist ka nende purunemise korral.



Katepesukohad

* Ettevottes peab olema piisav hulk sobivalt paiknevaid valamuid, mis on
maaratud kate pesemiseks.

* Valamud peavad olema varustatud kuuma ja ktlma voolava veega,
katepuhastusvahendite (sh desoaine), hligieeniliste
katekuivatusvahenditega ning soovitavalt kate abita (piimaettevote)
kasutatavate segistitega.

» Katepesukohad voivad asetseda vajaduse korral toidu pesemiseks
ettenahtud kohtadest eraldi.

* Reeglina peaks asuma esimene katepesukoht tootmisalale sisenemise ukse
juures.

. ﬁgp'a%hupuhurid tuleks paigaldada ainult ruumidesse, kus toitu ei
aidelda.



Puhastamise ja desinfitseerimise vahendid

* Puhtuse tagamiseks on soovitatav kasutada spetsiaalseid seadmeid porandate, seinte,
seadmete valispindade pesemiseks ja desinfitseerimiseks.

* Korgsurvepritse ei soovitata kasutada ruumides, kus asuvad valmistooted.

* Puhastamise kaigus tuleb valtida seadmeid kriimustavate vahendite kasutamist nagu
abrasiivsed kuurimisnuustikud, kraabitsad.

e Samuti ei tohiks kasutada pesukasnasid ja —lappe, mis jaavad peale kasutamist niiskeks ja
on seetdttu sobivaks keskkonnaks mikroobidele.

» Vaikevahendite ja tooriistade pesemiseks voib kasutada spetsiaalseid masinaid.
Vaikevahendite puhastamiseks kasitsi tuleb kasutada plastikkdaepideme ja nailonharjastega
pesuharjasid voi kraape.

* Pesemis- ja desinfitseerimisaineid voib hoida kas eraldi ruumis voi tootmisalal kapis.
Kemikaalid tuleb selgelt tahistada.

 Pesemisvahendeid tuleb hoida selleks ettenahtud kohtades.

 Pesemisvahendeid on soovitav tahistada vastavalt nende kasutusotstarbele.



Seadmed ja tédvahendid

* Toidukaitlemise pinnad, sh seadmete pinnad ja eriti toiduga
kokkupuutuvad pinnad: heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja
desinfitseeritavad.

* Selleks tuleb kasutada siledat, pestavat, korrosioonikindlat ja
mittetoksilist materjali voi muid materjale, mille sobivust suudab
toidukaitleja jarelevalveametnikule tdendada.

e Kilmladudes ja muudes kohtades, kus temperatuuri tagamine on
vajalik, peavad olema temperatuuri jalgimise ja vajadusel
registreerimise voimalused.




Riletusruumid

* Ettevottes peavad olema loodud véimalused t66tajate valis-,
kaitseriiete ja -valis- ning todjalatsite hoidmiseks ja vahetuseks.

 Ruumid peavad olema piisava ventilatsiooni ja valgustusega.

e Kaitseriiete vahetamiseks voib olla liis, mis avaneb
otse tootmisruumi.

* Ruumides peab olema katepesemise voimalus ja soovitavalt
dusSiruum.



ualettruumid

e Kaitlemisettevottes piisav hulk loomuliku voi mehaanilise ventilatsiooniga
ning tdhusa ja vajadusele vastava aravoolustisteemiga vesitualette.

e Tualettruumi uks ei tohi avaneda otse toidukaitlemisalale.

* Tualettruumi ei tohi siseneda kaitseriietes, peab olema voimalus jatta
kaitseriided valjaspoole klosetiruumi.

* Kuidas valistada td6jalatsite kaudu kaitlemisruumi voimalik saastamine?

* Peab olema voimalus kate puhastamiseks ja htgieeniliseks kuivatamiseks.
* tekstiilist kateratikud pole soovitatavad!



Jaatmete hoiustamine ja eemaldamine

* Toidu- ja muid jaatmeid ei tohi kaitlemisruumidesse koguda rohkem, kui see on t60
nouetekohase tegemise ajal valtimatu.

* eemaldatakse nii sageli kui vajalik, kuid vahemalt téopaeva Iopus.

e Jaatmete, kdrvalsaaduste ja mittesd6davate voi ohtlike ainete konteinerid peavad olema
identifitseeritavad, sobivalt valmistatud ja vajaduse korral ka vastupidavast materijalist.

* Toidujaatmeid tuleb hoida suletavates mahutites, vilja arvatud juhul, kui kiitleja pdhjendab
jarelevalveametnikule, et teist tlilpi jaatmemahutite voi —ndude kasutamine on sobivam.

e Jaatmemahuti sobiva konstruktsiooniga, heas korras, kergesti puhastatav ja vajaduse
korral desinfitseeritav.

ette nahtud koht toidujaatmete ja muude jaatmete hoidmiseks ja korvaldamiseks.

Toidujaatmeid tuleb hoida pakendijaatmetest eraldi.

Peab olema valistatud loomade ja kahjurite ligipaas jaatmetele.

Pakendijaatmeid voib hoida sobivale alusele paigaldatud kilekottides, mis on vastavalt
margistatud.



Puhastamine ja desinfitseerimine

* Toidukaitlemisruumid ja —seadmed peavad olema puhtad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad.

* Piisava puhtuse tagamiseks tuleb koostada ruumide ja seadmete
puhastamise ja desinfitseerimise plaan:
* seadmete ja ruumide puhastamist ning desinfitseerimist;
* kaitse-, t60- vOi eririietuse pesemist;
* korduvkasutusega taara puhastamist;
* veokite ja veoruumi puhastamist.

e Valtida saastumist kemikaalidega!



Kahjurite kontroll

Ennetava tegevusena tuleb hoida minimaalsena tldine kahjurite foon kaitlemisettevotte
territooriumil!

Ara hoida kahjurite ligipaads tootmisruumidesse ja toodangule, samuti soodsad
tingimused pesitsemiseks.

Ettevottes peab olema kahjurite kontrolli kava (tapsemalt vaata juhendist!)

Meetmed:

* paigaldada nariliste puliniseid tootmishoone iimbrusesse;
* keemiliste ainete voi murkhorgutisega kahjuritdrjet tehakse juhul, kui teised meetmed ei ole efektiivsed;

* inimeste murgistuste ja toidu saastumise valtimiseks asetatakse rotimurk voi mirkhdrgutis kaanega suletavasse kasti, milles
olevate avade kaudu vdivad paaseda miurgi juurde ainult narilised. Sellised kastid paigutatakse abiruumidesse voi koridori.

tihendada hoolikalt hoone konstruktsioonide uhenduskohti, et valtida putukate
sissepaasu;

vajaduse korral tuleb suurendada puulniste arvu voi kasutada kahjuritorjega tegelevate
ettevotete teenuseid;

kasutada sobivaid ja lubatud vahendeid vastavalt nende kasutusjuhendile ning viisil, mis ei
pOhjusta toidu saastumist, ei halvenda selle omadusi ega ohusta inimese tervist.



Toidu pakendid, pakendamine, margistamine

e Kasutatavad materjalid lubatud kokkupuuteks toiduainetega (TKM), ei tohi olla toksilised,
jatta tootele kahjulikke voi ebasoovitavaid jaake ega muul viisil toodet saastata.

* Teatud toiduga kokkupuutuvatel materjalidel peab olema kehtiv vastavusdeklaratsioon, nt
plastil, regenereeritud tsellulooskilel, keraamikal.

* Materjale sailitatakse puhtas, kuivas, tolmuvabas ruumis ning voimalusel eemal
tootmisalast ning efektiivselt kaitstuna kahjuritega saastumise eest.

* Korduvkasutusega pakendid peavad olema puhtas ja heas seisukorras, kergesti
puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.

* Koik pakendid peavad olema jalgitavad muulja saatelehtede jargi ja pakendamine peab
toimuma higieeniliselt.

e Pakendatud kaup tuleb margistada vastavalt kehtivale korrale.

 Jargida tuleb vastavusdeklaratsioonil esitatud kasutustingimusi (nt ei sobi kuumvillimiseks,
kokkupuuteks rasvase toiduga jne).

* Vastavusdeklaratsioon peab olema theselt kokkuviidav tootega.



Vedu ja veovahendid, mahutid

* puhtad ja heas seisukorras, toiduained kaitstud saastumise eest, ning vajadusel
projekteeritud ja ehitatud selliselt, et voimaldada piisavat puhastamist ja/vOi
desinfitseerimist.

 ei tohi transportida midagi muud peale toiduainete juhul, kui see voiks
pohjustada toiduainete saastumist voi tohusalt eraldatud.

e saastumise riski tdohusalt puhastamine.

* Toiduained paigutatud ja kaitstud nii, et toiduainete saastumise risk oleks
minimeeritud.

* Toiduainete hoidmine sobival temperatuuril ning temperatuuri seire voimalus.
 Ule vaadata, et veenduda nende sobivuses kasutamiseks.

* heas korras, puhtad ning ilma Idhnavate Ghenditeta.

* Toiduainete veoks moeldud veokeid ja mahuteid tuleb pidevalt lile vaadata, et
veenduda nende sobivuses kasutamiseks.



Personali tervisekontroll, htgieen ja koolitus

Mditsiiniline tervisekontroll ja kehtiv tervisetdoend!

Tootajad peavad olema terved ja ilma haigussimptomiteta nagu viimase 48 tunni jooksul esinenud
kdhulahtisus ja/voi oksendamine, nahainfektsioon voi eritised silmadest, ninast voi kdrvadest. Teavita
tooandjat!

Katepesu!!!

Tootajad peavad oma kditumisviiside ja -tavadega plilidma valtida toote saastumist ja ristsaastumist
Kalned peavad olema puhtad ja kaunistamata, kunstktisi kanda ei tohi.

Haavad ja marrastused tuleb katta veekindla plaastri ja kindaga.

Ei tohi kanda ehteid.

Riietus peab olema heas seisukorras — ilma rebenditeta, katki kulumata ja lahtiste n66pideta.

Too tegemiseks tuleb riideid vahetada peale ettevottesse sisenemist.

Tootajad peavad olema kursis toiduhtigieeni ja HACCP pdhimotetega ja olema labinud vastava koolituse.

Tuleb koostada tootajate koolituskava, mille alusel korraldatakse to6tajate perioodilist, nende
tooulesannetele vastavat koolitust ja hinnatakse to6tajate toiduhtigieeni alaseid teadmisi.

Koolituskava tuleb koostada ka siis, kui kasutatakse renditéojoudu.



KUlastajad

Kilastajate jaoks tuleb valja tootada eraldi kord.

Kilastajad peavad toidutootmise alasse sisenemisel kandma
sanitaarriideid, juuksevorke (vajadusel habemekaitset),
vahetusjalatseid voi jalatsikatteid.

Kilastajaid peab saatma keegi personalist, et tagada vastavus
uldistele htugieeninduetele.

Kilastajaid, kellel esineb oksendamist, kdhulahtisust voi
nakkushaigusi, toidutootmise alale lubada ei tohi.

Killastajad peavad taitma samu hiigieenindudeid, mis personal.

Seadmeid ning elektri- ja automaatikaslisteeme teenindav
personal peab toidutootmisalasse sisenemisel samuti kandma
kaitseriietust, juuksevorku ning vahetusjalatseid voi jalatsikatteid
ning pidama kinni isikliku htgieeni nduetest.




Vee kvaliteet

e Kaitlemisettevottes kasutatav vesi voib olla Uks toodangu saastumise
pohjustaja. Kasutada ainult joogivee nouetele vastavat vett!

» Ettevottes tuleb koostada joogivee kvaliteedikontrolli kava ja
analtlsida joogivee vastavust nduetele.



Jalgitavus

 Toit ja iga aine, mis on ette nahtud toidu koostisse lisamiseks voi mille lisamist eeldatakse,
peab olema jalgitav koikidel tootmis-, tootlemis- ja turustamisetappidel.

* Toidukaitlejad peavad suutma igal ajal kindlaks teha ja jalgida:

* Uiks samm tagasi — koikide tootlemisel kasutatud koostisosade, naiteks piima, suhkru, soola
+PAKEND! jne paritolu;

* iiks samm edasi — kellele nende toodangut on tarnitud (valja arvatud juhul, kui see on
muidud |Opptarbijale).

* Jalgitavuse tagamiseks peab kaitleja kasutama slisteeme ja menetlusi, mis voimaldavad
vajaduse korral kdnealuse teabe jarelevalveasutusele kattesaadavaks teha.

* Toidukaitleja peab pidama arvestust vastuvoetud tooraine ja valjastatud toodangu kohta.

* Jalgitavuse lihtsuse voib tagada:

Arvete vOi saatelehtede koopiate sailitamine.
Partii (mis on partii?) numbri, koguse, kliendi ning valjastamise kuupaeva Uleskirjutamine kauba valjastamisel.

Otse |opptarbijale ettenahtud kiirestiriknevate toodete puhul tuleks andmeid sailitada kuus kuud peale toidu lileandmise
kuupaeva.



TOIDU JALGITAVUS

Igas kaitlemisahela etapis kehtib pohimate ,,iiks samm tagasi ja iiks samm edasi”. See tihendab, et peab
olema voimalik kindlaks teha, kes on kellele toote tarninud.

F

TOOTED KLIENDILE

* Tootmine ’ * Valmistamine
» Hulgimiik » Pakendamine

Uks samm tagasi « Ladustamine

JALGITAVUSE ANDMED

e

Toidu jaemudjad, sealhulgas toitlustajad, ei pea haldama jalgitavuse andmeid lopptarbijale miimise kohta
(kuna tarbijad ei ole toidukaitlejad). Lisa 1:

Naide jalgitavuse andmete hea tava kohta

s Turustamine
Uks samm edasi

TARNIJALT PROTSESSI KOHTA KLIENDILE
ANDMED ANDMED ANDMED

VAATA KA: LOOMSE TOIDU JALGITAVUS ARISTSENAARIUMI NAITENA
https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/06/Loomse-toidu-j%C3%A4lgitavus_infograafika 28.05.20 KOOSK%C3%95LASTATUD.pdf https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/06/TOIDU-1%C3%84LGITAVUS 28.05.20 KOOSK%C3%95LASTATUD.pdf



https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/06/TOIDU-J%C3%84LGITAVUS_28.05.20_KOOSK%C3%95LASTATUD.pdf
https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/06/Loomse-toidu-j%C3%A4lgitavus_infograafika_28.05.20_KOOSK%C3%95LASTATUD.pdf

Ohtliku toidu tagasivotmine, tagasikutsumine

Tagasivotmine on protsess, milles tooted tarneahelast eemaldatakse, valja arvatud need, mis on tarbija
valduses.

Tagasikutsumine on protsess, milles tooted tarneahelast eemaldatakse ja informeeritakse tarbijaid sobilikest
meetmetest, naditeks toit kas tagastada kaitlejale voi havitada.

Oluliseks abivahendiks jalgitavuse tagamisel on korrektne ja selge partiide arvestuse slisteem.
Kehtestada protseduurid, mis voimaldavad taielikult ja kiiresti turult tagasi votta mistahes valmis toidukauba.

Turult tagasivoetud tooteid tuleb sdltuvalt otsusest kas havitada, kasutada muul otstarbel kui inimtoiduks,
tagastada voi toodelda viisil, mis tagab nende ohutuse.

Tagastamise ja havitamise voi imbertootlemise kohta tuleb koostada ja sailitada dokument.
Ohtliku toidu tagasivotmiseks voi -kutsumiseks peab kaitleja:

koguma toote kohta informatsiooni (toidu nimetus ja kirjeldus, partiide numbrid, probleemse toidu kogus,
turustamise kirjeldus, toidu voimalik jdudmine tarbijani);

teavitama padevat asutust, et nad saaksid juhendada kaitlejat tegevuskava koostamisel;

vOtma tagasi vOi kutsuma tagasi toote juhul, kui see kujutab tarbijale tsist ohtu.



Allergeenid

* Allergeenid voivad tekitada olulist ohtu tarbija tervisele.

* Ennetusmeetmena tuleb hinnata allergeenide esinemist taimedes, pahklites ja
teistes koostisainetes (sh gluteen, koorikloomad, molluskid, kala, maapahklid,
pahklid, sojaoad, seller, sinep, seesam, lupiin, vaaveldioksiid ja munad).

* Allergeensed koostisosad tuleb toote margistusel ja/voi kaasasolevatel
dokumentidel esitada lilejaanud tekstist eristuvana.

* Allergeenide olemasolu koostisainetes ei pruugi olla ilmne, naiteks lisosuim
on sageli toodetud munavalgest.

* Tuleb valistada allergeenide juhuslik sattumine tootesse. Seetottu ei tohi
koostisosadena deklareerimata allergeene (vt eelpool toodud loetelu) tuua
toidukaitlemisalasse.

* Allergeenid peavad olema margitud toodete tootelehel ning pakendi
margistusel.



Toometoodika

* To6tajad peavad jargima tookirjeldusi ja standardset tookorda.

* Todjuhised peavad olema selged ja lihtsad, nahtaval kohal voi kergesti
kattesaadavad.

e Tookirjelduste ja tookorra jargimine tagab lisaainete dige kasutamise ja
saasteainete piirnormide mittelletamise.

* Lisaainete kasutamisel tuleb jargida rangelt toote retseptuuris antud
koguseid. Retsepti koostamisel jargida lisaainete kasutamise piirmaarasid.
Olulised on tooraine spetsifikatsioonid, tootekaardid.

e Usalda, aga kontrolli tarnijat.



Ohu anallius ja kriitiliste
kontrollpunktide ohje

FAO/WHO
Codex
Alimentarius

ToiduOHUTUSE
siisteem 4 Ohutu toidu tootmine )

astronautidele 1959
NASA koost60s Pillsbury
konservitéostuse ja U.S. Army
\_ Natick Laboratories )

1959: ‘kriitilised
eksimiskohad”
critical failure areas

« HACCP saab kasutada toidu kaitlemisahela
kdigis osades

Toorn:ne Etteva.lmlsta- Tootlemine Pakendamine Logistika
tootmine mine

« HACCP moiste kasutusel kogu toiduainete tootlemise sektoris,
aga ka pakendite tootmisel, farmaatsiatoostuses ning
kosmeetikatoostuses
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Eelnevad
tegevused

1. pOhimoOte

2. pOohimote
3. p6himote
4. pohimote
5. p6himote
6. pOhimaote

7. pOohimote

Moodusta toorihm

Kirjelda toodet

Tapsusta ettenahtud kasutamine
Koosta tehnoloogiline skeem

Kinnita tehnoloogiline skeem kohapeal
Loetle kdik potentsiaalsed ohud

Tee ohuanalius

Kaalu ohjemeetmeid

Maaratle kriitilised kontrollpunktid (KKP)
Kehtesta kriitilised piirid igale KKPle
Kehtesta seirestisteem igale KKPle
Kehtesta korrigeerivad tegevused
Kehtesta nduetekohasuse tdendamise
tegevused

Kehtesta dokumenteerimine ja andmete
sailitamise kord
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ahaddy
e HACCP loomine on meeskonnatoo.

e Meeskonna moodustavad ettevottes tootavad oma
eriala tootajad/spetsialistid ning ka ettevotte
omanik/juht.

* Ainult tihedas koostoos omavahel kujuneb valja
toeliselt toimiv HACCP slisteem.

* Tuuakse valja enesekontrolli koostamise tksikute
tlesannete vastutajad ja kontaktandmed. Maaratakse
HACCP t66rihma juht.

e Tooruhm peab arvesse votma kogu teavet uuritava
toote, selle tootmise (toorme varumise,
valmistamise, ladustamise, turustamise), tarbimise ja
toidus esinevate voimalike ohtude kohta.

Etapp 1.



Etapp 2. Tooraine ja tootekirjelduse koostamine

 koostisainete/tooraine paritolu, mis voib aidata teatud ohte kindlaks teha,
* koostis (nt tooraine, koostisained, lisaained, voimalikud allergeenid jms),

e struktuur ning flusikalised ja keemilised omadused (nt tahke, vedel, geel,
emulsioon, niiskussisaldus, pH, vee aktiivsus jms),

e tootlemine (nt kuumutamine, kiilmutamine, kuivatamine, soolamine,
suitsutamine jne ja selle ulatus),

e pakendamine (nt hermeetiline, vaakum-, gaaspakend) ja margistus,
* hoiu- ja turustamistingimused, sealhulgas vedu ja kaitlemine,

* noutav sailimisaeg (nt , kolblik kuni” voi ,,parim enne”),
 kasutusjuhised,

* kohaldatavad mikrobioloogilised vdi keemilised kriteeriumid.



Etapp 3. Tapsusta kasutamine

* Tarbijarthmad
e Tavaparane voi eeldatav kasutusviis
Nestle (2009) juhtum:

* Tarbijarihma kirjeldamisel antakse 2009) juhte
lilevaade tarbijate riihmast, kellele on f/‘;f;f;lfs'ﬁgz j_ro:or;iisrfang
toode suunatud (teised kaitlejad, nn
tavatarbijad, vaikelapsed, tavaparasest
erinevate toitumisvajadustega tarbijad jne).




Tehnoloogilise skeemi koostamine (HACCP loomise etapid 4-5)

* |Igale tootegrupile peab olema oma skeem

protsessiskeemina (plokkskeem) ja/voi voodiagrammina (seadmed graafiliselt)
etapid diges jarjekorras

etapid nummerdadal!

olulised parameetrid (aeg, temperatuur jne)
kirjelda toote vOi toodete riihma peamist protsessi
liigenda peaprotsess alaprotsessideks

Vajadusel ka hoiuruumide, seadmete numbrid.

Tehnoloogilisel skeemil peavad olema kajastatud tootmisprotsessi tegelikud
parameetrid

tehnoloogiline skeem on valmis, st. vastab tegelikule olukorrale, siis
enesekontrolli toorihma juht kinnitab skeemi allkirja ja

kuupaevaga. Tehnoloogilisele skeemile lisatakse hiljem ka toiduohutuse
seisukohalt olulised kriitilised kontrollpunktid (KKP)

Tehnoloogiline skeem annab
struktuuri ohuanaltusiks!

Viivitused, voimalik
ristsaastumine



6. Ohtude analiis (vt pdhimote 1)

Oht on potentsiaalne kahju pdhjustaja tarbijale.

* Bioloogiline

e Keemiline

* FUusikaline

Oht voib olla tingitud (ohu allikad):

* Inimene — oskused, suhtumine, koolitus jne

* Meetod — valesti valitud to6tlemisviis voi tegevus

* Seadmed — flusilised ja moraalselt vananenud seadmed, nende
ebapiisav pesemine ja desinfitseerimine

* Tooraine — potentsiaalselt ohtlik tooraine
* Keskkond — mikrobioloogiliselt saastunud dhk



Ohuanaltusi tegemisel tuleks kaaluda jargmisi

asjaolusid

* ohtude ilmnemise toenaosus ja nende tottu tervisele avalduva kahjuliku
moju raskusaste [tosidus];

* ohtude esinemise kvalitatiivne ja/voi kvantitatiivne hindamine;

* patogeensete mikroobide sailimine voi paljunemine ja keemiliste
tuhendite lubamatu tekkimine vahetoodetes, [6pptoodetes, tootmisliinil
vOi selle Umbruses;

* toksiliste voi teiste soovimatute mikroorganismide ainevahetuse
saaduste, keemiliste voi fuusikaliste ainete voi allergeenide tootmine voi
olemasolu toidus;

* tooraine, vahe- voi |Iopptoodete bioloogiline (mikroorganismid,
parasiidid), keemiline voi fllsikaline saastumine (voi teisene
saastumine).



Ohud toidus

I’ \
Hand @j‘e'"

Disinfectant
p

FUUSIKALISED KEEMILISED BIOLOOGILISED

Kivikesed Pesuained Bakterid
. . Hallitused
Kile, plastmass Desoained Vii d
Klaas Taimekaitse- nruse
Parmid
Metall vahendid
Puit Allergeenid
Plaastrid Maardeained Oh liiisi t
Ehted, muud Toidu valmistamisel el MLl el vekie

isiklikud esemed tekkivad tihendid oma valdkonna juhendist!
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KKPde maaramine (7. pdhimote)

* Etapp vOi operatsioon, kus saab ohtu korvaldada, ennetada,
vahendada vastuvoetavale tasemele

* Keemilised ohud: testimine, nt pidurdusainete testimine
toorpiimas

* FUusikalised ohud: s6elad, staatilised magnetid, metallidetektor
* Mikrobioloogilised ohud: kuumtéoétlemine




K1. Kas kontrolli kadumine selles punktis vdib pihjustada reaalset haiguse
vioi kahjustuse riski?

Lihtsustatud .1,:{ :1

otsustepuu | 1
KO ETP ja HACCP K2. Kas mones hilisemas etapis on see oht

kontrolli all vdi seda saab (teie) Kontrolli alla KKPd ei

j U h e n d iSt votta? kehtestata
¥ v

El JAH

K3. Kas see punkt on mbeldud ohu KKPd ei

kirvaldamiseks vii selle vihendamiseks kehtestata,

vastuvietavale tasemele? minge jirgmise
| etapi juurde

v v

JAH El

| '

Etapi, protsessi vii
KKFP vii oluline toote muutmine
eeltingimuste
programm

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ET




8. Kriitiliste piiride maaramine (pohimote 3)

e Vaartus, mis eristab vastuvoetava vastuvoetamatust
* Kriitiline piir peaks olema moodetava vaartusega

e Parameetrite valimine (temperatuur, niiskusesisaldus,
vee aktiivsus, pH, lisaainete voi soola
kontsentratsioon, valimus, tekstuur jne)

* Kriteeriumitel, mis pohinevad subjektiivsel arvamusel
(nt sensoorsed), peavad olema selged piirid
vastuvoetava ja vastuvoetamatu vahel



9. Seire (pohimote 4)

Planeeritud, kindlate protseduuride jargi teostatav
tootmisprotsessi jargimine ja dokumenteerimine toiduohutuse
tagamisel

Mootmistulemusi vorreldakse kriitiliste piiridega

Seireststeemi valjatddtamine
 kes teeb seiret ja kontrolli,
* millal seiret ja kontrolli tehakse,
* kuidas seiret ja kontrolli tehakse.

* Seire sagedus peaks olema riskipohine, st olenema tootega
seotud riski esinemise toenaosusest, tootmismahust, toote
turustamisest, voimalikest tarbijatest, toodet vahetult kaitlevate
tootajate arvust jne.



Seilre:

* Dokumenteerimine:
* ohutuse kontseptsiooni igapaevane jaadvustamine

* tdendusmaterjal tarbijakaebuste voi kohtuvaidluste
puhul

* sisteemi juhtimiseks ja kontrollimiseks
(dokumentatsioon puudub?)

* Andmete tootlemine ja sailitamine??? Trendid?

e KUI SEE ON VAART MOOTMIST, ON SEE KA VAART
ULESMARKIMIST!!!

50



SEIRE

* Millal?
e Sagedus (vahetuses, tunnis, paevas, kuus)
* Ajastus (partii/vahetuse alguses/Iopus)
* Kuidas?
* Meetod peab tagama, et TEGELIK olukord KKP-s on teada!!!

* Tegevused korvalekallete korral
* Kuidas toode kontrolli alla saada?
* Kuidas protsess kontrolli alla saada?

e Kes?
* Teadmised, oskused, aeg
* VVastutus



Seire: enamiku t6otajate praktiline kokkupuude HACCP
susteemiga P

* Pea kinni headest higieenitavadest!

* Tunne kriitilisi kontrollpunkte (KKP)!
* kes vastutab?
* miks see on KKP?
* seire protseduur
* seire sagedus

e taida tdendusdokumente (so seirelehti)
nouetekohaselt!

Kas seire labiviijad on
koolitatud/juhendatud?
Kas siseauditi/Ulevaatuse
kaigus jalgiti seire labiviimist?



Miks on olulised seire ja dokumenteerimine?

* Seire ja dokumenteerimine on osa
enesekontrollisisteemist

e seirelehed = TOENDUSdokumentatsioon

* elektroonilised ja paberkandjal

* Paberkandjal seirelehed on koostatud lahtudes
valmistoodete, tooraine / pakkematerjalide ohtude
anallilsist.

* naitab, et voimalik ohtude risk on kontrolli all.
* Toendusmaterijal, selleparast KIRJALIKUD seirelehed

* KOHUSTUS — VASTUTUS = TEGELIK TEGEVUS!



Miks on olulised seire ja dokumenteerimine?

* Seirelehele koondatud ohutuse tagamiseks vajalik info, st IGA
LAHTRI info oluline!

e Jalgitavusele: erinevate dokumentide info seostamise

voimalus
* Kui valmistootes avastatakse korvalekalle Seireandmete
- analiiiisitakse toodet tagantjirele; a”alt‘:::;‘e’oxile'da
* > selgitatakse vilja pdhjuse ning iened ol
* - maaratakse korrigeerivad tegevused, et viga enam ei juhtuks. kadumise
vOimalusele

 Korrektselt taidetud seirelehed aitavad oluliselt kaasa
pOhjuse analtlusimisel!!!

* Ka vastupidine tdendusmaterjal, et protsess toimus vastavalt
tehnoloogilisele skeemile ning tootmise kaigus
korvalekaldeid ei olnud.



10. Korrigeerivad tegevused (pohimodte 5)

* Tegevuskava mida rakendatakse juhul kui ilmneb
korvalekalle kriitilisest piirist
* Protsess kontrolli alla?

» Korvalekalde ajal toodetud toode?
* toitu ei vOeta vastu, saadetakse tagasi

* toit paigutatakse ajutiselt teise kiilmikusse (ktlmiku nr..),
kutsutakse hooldusfirma/remontija valja kiilmikut parandama

» toote taiendav kuumtootlus, teistkordne kuumtootlus
e toote taiendav jahutamine

toidu korvaldamine kaitlemisest

taiendav puhastamine



HACCP susteem

11. TOestus ja perioodiline Ulevaatus (pohimote 6)
* Vastavus HACCP plaaniga
* Toimivus ja efektiivsus

12. Dokumenteerimine (pohimote 7)
* Koik osad kirjalikult fikseeritud ja sailitatud



11. T8estus (6. pShimdte) Q x
Eesmargid: g

* Selgitada, kas kehtiv enesekontrollislisteem on kooskolas N \ -
enesekontrolliplaaniga =

e Kas kavandatud plaan on kooskodlas hetkel toimuva protsessi ja tootega
e Kas susteem on efektiivne

KKPdes labiviidava seire efektiivsus
Kriitiliste piiride vastavus

Korrigeerivate tegevuste labiviimine

KAS ME OLEME VOIMELINE PIDEVALT TOOTMA OHUTUT TOITU
(ST HACCP SUSTEEM ON EFEKTHVNE)

~——



Tee naiteks nii:

 Maara tooruhmas isikud, kes viivad labi auditeid

* Maara auditite labiviimiseks sagedused (perioodiliselt 1 x
aastas, muul juhul vastavalt vajadusele — muudatused
tehnoloogias, seadmetest, toodetes, protsessides)

e Auditi labiviimiseks koosta kontrollkisimustik.
 Koosta laboratoorsete analtitside kava

Audit ei ole ainult dokumentide
kontroll, vaid dokumentide
asjakohasust kontrollitaksegi
ringkaigul ettevottes.




e Kui su ainuke tooriist on haamer,
hakkab iga probleem sarnanema
naelaga

e Abraham Maslow

e Psuhholoog, 1908 - 1970

* [f the only tool you have is a hammer, you
tend to see every problem as a nail

TANAN TAHELEPANU EEST!



