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1. SISSEJUHATUS

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EU) nr 852/2004 (') (toiduainete hiigieeni kohta) artikliga 4 ndutakse toidu-
kiitlejatelt 1 ja II lisas kirjeldatud hiigieeni iildnduete tditmist. Neid tdiendavad méiruses (EU) nr 853/2004 sitestatud
hiigieeni erieeskirjad loomset péritolu toidu kohta (3. Neid ndudeid nimetatakse rahvusvahelises kontekstis (nt Maailma
Terviseorganisatsioon (WHO), URO Toidu- ja P8llumajandusorganisatsioon (FAO), ,Codex Alimentarius”, Rahvusvaheline
Standardiorganisatsioon (ISO)) eeltingimuste programmideks (vt 1. liites esitatud maaratlus).

Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse (EU) nr 852/2004 artikliga 5 ndutakse toidukiitlejatelt alalise ohuanaliiiisi ja
kriitiliste kontrollpunktide pdhimdtetel pohineva menetluse kehtestamist, rakendamist ja haldamist (edaspidi ,HACCP-
pohine menetlus” vdi ,HACCP"). HACCP p&himdtteid peetakse iildiselt toidukiitlejate jaoks kasulikuks toiduohutuse
tagamise vahendiks ja neid tunnustatakse sellistena ka rahvusvaheliselt.

Need kaks eespool nimetatud artiklit moodustavad koos mairuses (EU) nr 178/2002 sitestatud pShimdtetega (*) (riski-
analiiiisi meetod, ennetuspdhimote, labipaistvus/teavitamine, toidukditlejate esmane vastutus ja jalgitavus) digusliku aluse
Euroopa toiduohutuse juhtimise siisteemile, mida toidukiitlejad peavad jargima.

Kéesolev suunis on jirg komisjoni tervise ja toiduohutuse peadirektoraadi Toidu- ja Veterinaarameti (FVO) koostatud
dokumendile ,Ulevaatlik aruanne ohuanaliliisi ja kriitiliste kontrollpunktide siisteemi (HACCP) rakendamise kohta ELis ja paran-
damist vajavate valdkondade kohta” (*). Eeskitt on leitud, et on dige aeg suunisdokumenti laiendada. Selle suunisdokumendi
koostamisel ei ole piirdutud itksnes HACCP-pohiste menetlustega, vaid on kasutatud terviklikumat ldhenemist, mis hdl-
mab toiduohutuse juhtimise siisteemi raames nii eeltingimuste programme kui ka HACCPd, véimaldades olla muu hul-
gas paindlik teatud ettevdtjate suhtes.

Komisjon korraldas liikkmesriikide ekspertidega hulga kohtumisi, et neid teemasid uurida ja jouda nende suhtes
iiksmeelele.

2. EESMARK

Kiesolevate suuniste eesmdrk on lihtsustada ja tthtlustada eeltingimuste programmide ja HACCP-pdhiste menetluste suh-
tes kehtivate ELi nduete rakendamist, pakkudes praktilisi juhiseid jirgmistes valdkondades:

— eeltingimuste programmide ja HACCP-pdhiste menetluste vaheline seos toiduohutuse juhtimise siisteemis;
— eeltingimuste programmide rakendamine (I lisa);

(1) Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta madrus (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta (ELT L 139, 30.4.2004,
Ik 1).

() Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta miirus (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse loomset paritolu toidu
hiigieeni erieeskirjad (ELT L 139, 30.4.2004, 1k 55).

() Euroopa Parlamendi ja ndukogu 28. jaanuari 2002. aasta mairus (EU) nr 178/2002, millega sitestatakse toidualaste digusnormide
iildised pohimdtted ja nduded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused (EUT L 31,
1.2.2002, Ik 1).

(*) http://ec.europa.eu/food/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78


http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/details.cfm?rep_id=78
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— HACCP-pohiste (tava)menetluste rakendamine (I lisa);

— eeltingimuste programmide ja HACCP-pdhiste menetluste rakendamisega seotud ELi digusaktidega teatavatele toidu-
kaitlemisettevotjatele pakutav paindlikkus (III lisa).

Kuna kiesolev dokument on ildise iseloomuga, on see ette ndhtud peamiselt padevatele asutustele digusnduete ithtse
mdistmise edendamiseks. Samuti aitab see toidukiitlejatel tdita ELi ndudeid parast konkreetsete kohanduste kehtestamist,
piiramata nende esmast vastutust toiduohutuse kiisimustes.

Suuniseid voib tdiendada sektori ja riikliku tasandi juhistega, mida kohaldatakse otse konkreetsete ettevdtjate suhtes.

3. TOIDUOHUTUSE JUHTIMISE SUSTEEMI, EELTINGIMUSTE PROGRAMMIDE, HEA
HUGIEENITAVA, HEA TOOTMISTAVA JA HACCP VAHELISED SEOSED

Uldiselt on toiduohutuse juhtimise siisteem terviklik siisteem, milles on ithendatud ennetus, valmisolek (') ja enesekont-
rollitoimingud, et tagada toidukiitlemisettevdttes toiduohutus ja -hiigieen. Toiduohutuse juhtimise siisteemi tuleks kisi-
tada praktilise vahendina, mis aitab kontrollida toidutootmiskeskkonda ja -protsessi ning tagada toodete ohutuse. Siis-
teem holmab jargmist:

— head hiigieenitavad (nt nduetekohane puhastamine ja desinfitseerimine, isiklik hiigieen), head tootmistavad (nt koos-
tisainete tipne doseerimine, dige to6tlemistemperatuur), mida koos nimetatakse eeltingimuste programmiks (maa-
ruse (EU) nr 852/2004 artikli 4 ja I vdi II lisa ning maaruse (EU) nr 853/2004 III lisas kasitletud toodetega seotud
erisitete rakendamine). Uldsuunised on esitatud kiesoleva dokumendi I lisas;

— HACCP-p&hised menetlused (mdiruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 rakendamine). Uldsuunised on esitatud kiesoleva
dokumendi II lisas;

— muud juhtimispohimotted ja vastastikune teabevahetus jilgitavuse ja tagasikutsumise siisteemide tohusa toimimise
tagamiseks (mdiruse (EU) nr 178/2002 menetluste rakendamine). Suunised kdnealuste menetluste kohta on avalda-
tud eraldi dokumentides (%) ja nendega siin rohkem ei tegeleta.

Toiduohutuse juhtimise siisteemi (*) eri elementide vahelised seosed on esitatud joonisel 1.

Joonis 1
Toiduohutuse juhtimise siisteemi elemendid

TOIDUOHUTUSE JUHTIMISE SUSTEEM

Enes trolli

sii

HACCP-pdhised
menetlused

Miisiruse (EU)
nr 178/2002 néuded:
jélgitavus,
tagasindudmine,
teavitamine jne

Eeltingimuste
programmid:
hea hiigieeni-/
tootmistava

Ennetus ja
valmisolek (alusnduded)

(") Valmisolek viitab sellistele kohaldatavatele meetmetele nagu jélgitavussitted, kommunikatsioonivahendid, tagasindudmise siisteem jne,
mis vdimaldavad toidukiitlejal otse ja tohusalt votta tarbija kaitseks ja teavitamiseks vajalikke meetmeid nduetele mittevastavuse
korral.

(*) http://ec.europa.eu/food/safety/docs/gf]l_req_guidance_rev_8_en.pdf

(}) Toiduohutuse juhtimise siisteem voib olla osa laiaulatuslikumast kvaliteedijuhtimissiisteemist (nt ISO 9000), mis hdlmab ka toidu kva-
liteediga seotud aspekte (koostis, toitevéirtus jne). Kvaliteediaspektid jadvad kdesolevate suuniste kohaldamisalast vélja.


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/gfl_req_guidance_rev_8_en.pdf
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Enne, kui toidukditleja kohaldab tootmises HACCP-pdhiseid menetlusi, peab ta rakendama eeltingimuste programmid.
Vastavus mééruse (EU) nr 178/2002 kohastele menetlustele on samuti iiks toiduohutuse juhtimise siisteemi pShindue.
Need menetlused on iga toiduohutuse juhtimise siisteemi ennetamise ja valmisoleku alustalad, mis on vajalikud HACCP-
pohise menetluse viljatootamisel.

4. PAINDLIKKUS EELTINGIMUSTE PROGRAMMIDE JA HACCP KOHALDAMISEL

Eeltingimuste programmid ei ole seotud iihegi kindla ohuga, vaid neid kohaldatakse tildiselt. Eeltingimuste programmide
kohaldamisel arvesse vdetavad riskid on erinevad ja nende pohjal otsustatakse, kui paindlik olla eeltingimuste prog-
rammide kohaldamisel. Uks niide selle kohta on kinnispakendis toidu jaemiiiik, mis erineb jaemiiiigist, mille puhul toitu
edaspidi veel kiideldakse (nt lihunik). Teine nidide on erinevus keeruka valmistamis- v3i tootlemisviisi ja piiratud lihtsa
toimingu vahel, nagu ladustamine voi vedu.

HACCPd silmas pidades peaksid HACCP-pShised menetlused vdimaldama piisavat paindlikkust kohaldamiseks koikides
tingimustes (*).

Kéesoleva teatise III lisas vaadeldakse sellise paindlikkuse ulatust ja antakse asjaomastele toidukditlejatele nende laadi ja
suurust silmas pidades suuniseid toiduohutuse juhtimise siisteemi lihtsustatud rakendamiseks.

5. HEA HUGIEENITAVA JA HACCP-POHISTE MENETLUSTE SUUNISED
5.1  Mairuse (EU) nr 852/2004 artikli 8 kohased riiklikud suunised

Pidevad asutused on juba vilja tootanud paljude toidukaitlemissektorite hea tava suunised vdi neid hinnanud (). Nendes
keskendutakse enamasti eeltingimuste programmidele, kuid puhuti ithendatakse eeltingimuste programmid (peamiselt
head hiigieenitavad) mdne vdi iga HACCP-pShise menetluse pdhimdtetega.

Hea tava suuniste kasutamine voib aidata toidukditlejatel ohte ohjata ja nduete tditmist tdestada. Neid voib kohaldada
igas toidukditlemissektoris, eriti seal, kus toitu kiideldakse iildtuntud menetluste kohaselt, mis kuuluvad sageli tavalise
kutsedppe hulka.

Sellistes suunistes voiks kirjeldada ka teatavate toiduainetega seotud voimalikke ohte (nt toored munad ja Salmonella
voimalik esinemine nendes) ning toiduainete saastumise kontrollimise meetodeid (nt tooreste munade ostmine usaldus-
védrsest allikast ning to6tlemisaja ja -temperatuuri kombineerimine).

Pidevad asutused peaksid kaaluma ka ise suuniste viljatdotamist, eelkdige sektorites, kus sidusrithmade organisatsioonid
puuduvad, vdi toimingute jaoks, mis tehakse tavapiraselt viikestes vdi mikroettevdtetes, mis vajavad juba algusest peale
ildisemat laadi suuniseid.

5.2  Miiruse (EU) nr 852/2004 artikli 9 kohased ELi suunised

Mitu Euroopa sidusrithmade organisatsiooni on vilja tootanud ELi hea hiigieenitava suunised. Nende suuniste loetelu
asub aadressil http://ec.europa.euffood/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm.

6. SEOS RAHVUSVAHELISTE STANDARDITEGA

,Codex Alimentariuse” standard CAC/RCP 1-1969 ,Toiduhiigieeni iildised pohimétted” on alusdokument, mille toel kaits-
takse rahvatervist toidust tulenevate ohtude eest ja edendatakse rahvusvahelist toidukaubandust thtlustatud toiduohu-
tuse juhtimise siisteemi nduete kaudu iileilmsel tasandil. 1993. aastal lisati sellele HACCPd kisitlev lisa (*).

Rahvusvahelises standardis ISO 22000 (*) antakse iilevaade toidukditlejate toiduohutuse haldamise siisteemidest toidutar-
neahela ulatuses, keskendudes toitu to6tlevatele voi tootvatele ettevotetele. Lisaks sellele toiduohutuse juhtimise siisteemi
standardile on ISO koostanud mitmeid standardeid, milles keskendutakse iiksikasjalikumalt toiduohutuse juhtimise siis-
teemi konkreetsetele valdkondadele (nt toidutootmise eeltingimused (ISO 22002-1); jalgitavus sooda ja toidu kiitlemis-
ahelas (ISO 22005)).

() Méiruse (EU) nr 852/2004 pdhjendus 15.

() http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf

(}) Praegu kaalutakse standardi CAC/RCP 1-1969 labivaatamist.

(*) Terminites voib esineda teatud erinevusi. Nditeks rddgitakse ELi eeskirjades korrigeerivatest meetmetest ja parandusmeetmetest, mis
katavad ISO 22000 sonastuses nii korrigeerivate tegevuste kui ka mittevastavuste kdrvaldamise tahenduse.


http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf
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Kiesolevas dokumendis antud suunised on kooskdlas nende rahvusvaheliste standarditega, mida voib tdiendavalt kasu-
tada allikmaterjalina toiduohutuse juhtimise siisteemi rakendamise kohta.

7. KOOLITUS

Tootajaid tuleks vastavalt nende iilesannetele toidu hiigieeni kiisimustes juhendada ja/vdi koolitada ning toiduohutuse
juhtimise siisteemi viljatootamise ja haldamise eest vastutavaid isikuid tuleb piisavalt koolitada eeltingimuste prog-
rammide ja HACCP p&himdtete kohaldamise alal.

Toidukiitleja tagab, et kdikides asjakohastes protsessides osalevatel tootajatel on piisavad oskused ja nad on teadlikud
tuvastatud ohtudest (kui need esinevad) ning tootmise, hoidmise, veo ja/vdi turustamise kriitilistest punktidest. Samuti
peavad nad olema teadlikud korrigeerivatest ja ennetavatest meetmetest, seire- ja dokumenteerimiskorrast, mida kohalda-
takse tema ettevdttes kooskdlas midruse (EU) nr 852/2004 I lisa XII peatiikiga. Hiigieeniteemalisi iildkoolitusi (kdikidele
tootajatele) ja HACCP erikoolitusi voib korraldada eraldi. Tootajad, kes haldavad voi juhivad kriitilisi kontrollpunkte,
peaksid saama viljadppe nende iilesannete seisukohalt vajalike HACCP pdhimotetel pShinevate menetluste kohta (nditeks
ettekandja vajab hiigieenialast viljadpet, kuid kokk peab sama lisaviljabppe HACCP p&himdtetel pShinevate menetluste
kohta). Voimaliku tdienduskoolituse ja selle sageduse kaalumisel tuleks ldhtuda asutuse vajadustest ja olemasolevatest
oskustest.

Erinevate toiduainetoostuse sektorite sidusrithmade organisatsioonide eesmirk peaks olema pakkuda toidukditlejatele
koolituste kohta teavet.

Midruse (EU) nr 852/2004 I lisa XII peatiikis kisitletud koolitust tuleb vaadelda laiemas kontekstis. Selles mottes ei
tihenda asjakohane koolitus alati ametlikel kursustel osalemist. Oskusi ja teadmisi saab omandada ka kutseorganisatsioo-

nide vdi pidevate asutuste pakutava tehnilise teabe ja ndu, tookohal toimuva sobiva koolituse, hea tava suuniste jms
abil.

Toidukiitlemisettevitete tootajate eeltingimuste programmi ja HACCP teemaline koolitus peaks olema proportsionaalne
ettevOtte suuruse ja laadiga.

Pidev asutus voib vajaduse korral olla abiks eelmistes 1dikudes kirjeldatud koolituse arendamisel, eriti valdkondades, kus
tegevus on halvasti korraldatud voi teavitamine ei ole piisav. Sellist abi on pdhjalikult kirjeldatud dokumendis
,FAO/WHO guidance to governments on the application of HACCP in small and/or less-developed food businesses” (FAO/WHO
suunised riikidele HACCP pdhimdtete kohaldamise kohta viikestes ja/vdi vihem arenenud toidukditlemisettevitetes) ().

(") http:/[www.fao.org/docrep/009/a0799¢/a0799e00.HTM


http://www.fao.org/docrep/009/a0799e/a0799e00.HTM
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I LISA
Eeltingimuste programmid

Iga toidukiitleja peaks osana oma toiduohutuse juhtimise siisteemist juurutama eeltingimuste programmid. Need hdlma-
vad muude heade tavade korval hdid hiigieeni- ja tootmistavasid.

Toiduhtigieen ja -ohutus saavutatakse eeltingimuste programmide ja HACCP pdhimdtetel pdhinevate menetluste raken-
damisel toidukaitlemisettevdttes. Eeltingimuste programmid loovad HACCP pohimdtete tShusa rakendamise aluse ja
peaksid olema paigas enne HACCP-pdhiste menetluste kehtestamist.

1.  Oigusaktid

Kdige olulisemad nduded eeltingimuste programmide kohta on kirjas jargmistes digusaktides:

a) midruse (EU) nr 852/2004 I lisas on esitatud hiigieeni iildsitted esmatootmise ja sellega seotud toimingute kohta.
Maiste ,esmatootmine ja sellega seotud toimingud” sisu esitatakse dokumendis Suunised toiduainete hiigieeni Rdsitleva
maddruse (EU) nr 852/2004 teatavate sitete rakendamiseks (');

b) mairuse (EU) nr 852/2004 1I lisas on esitatud hiigieeni iildsitted tootmisahelas esmatootmisele jirgnevate toimingute
kohta;

¢) midruse (EU) nr 853/2004 1II lisas on esitatud loomset péritolu toidu hiigieeni erinduded. Osa nendest nduetest on
mdeldud esmatootjatele (nt munad, toorpiim, elusad kahepoolmelised karploomad, kalatooted): vt dokumendi Suuni-
sed madruse (EU) nr 853/2004, millega sdtestatakse loomset pdritolu toidu hiigieeni ericeskirjad, teatavate sitete rakenda-
miseks () punkt 3.7. Kuna need eeltingimuste programmid on konkreetse sektori v8i toidu pohised, siis neid kdesole-
vates (iild)suunistes pikemalt ei kisitleta.

2. Eeltingimuste programmide nidited

Eeltingimuste programmid tuleb alati kehtestada igas toidukiitlemisettevttes, sealhulgas esmatootmise tasandil. Eeltingi-
muste programmidega mairatakse kindlaks toidu ohutuse ja jatkusuutlikkuse tagamiseks vajalikud tingimused ja meet-
med koikides toidutarneahela liilides (}). Koostatud on ulatuslik heade hiigieenitavade sektoripohiste suuniste loetelu (vt
pohidokumendi punkt 5).

Toidukditleja peaks kirjeldama kohaldatavaid eeltingimuste programme, mis on proportsionaalsed ettevdtte suuruse ja
laadiga, lisades vastutava(te) isik(ute) loetelu.

All kirjeldatud eeltingimuste programmide loetelu ei ole ammendav, sest iga ettevite peab tditma kdesoleva lisa punktis
1 sitestatud digusndudeid. Seetdttu kujutavad allpool esitatud eeltingimuste programmid endast voimalikke néiteid sel-
lest, kuidas tdita neid digusndudeid praktikas. Uldjuhul keskendutakse niidetes toitu valmistavatele vai tootlevatele ette-
votetele. Need vdivad olla eeskujuks ka muudes tegevusvaldkondades, nditeks esmatootmisel, toitlustuses ja muus jae-
miiiigitegevuses, sealhulgas toidu turustamisel, kuid ei tarvitse olla kohaldatavad igal juhul.

2.1 Taristu (hoone, seadmed)

a) Asukohast ja timbritsevatest aladest tingitud riskide hindamisel tuleb arvesse votta voimalike saasteallikate lahedust,
veevarustust, reovee eemaldamist, energiavarustust, veokite juurdepddsu, kliimatingimusi, tileujutuse voimalust jne.
Sama tuleks silmas pidada ka esmatootmise puhul (p&llud).

=

Planeeringuga tuleks saastatud (vihe hooldatavad) ja puhtad (sageli hooldatavad) alad selgelt eraldada (voi kasutada
neid eri aegadel ja puhastada neid kasutusvalisel ajal nduetekohaselt). Ruumide valikul tuleks arvestada iihesuunalise
tootmisprotsessiga ja jahutatud ruumid voi kiitteseadmed isoleerida.

¢) Porandate chitamiseks tuleks kasutada vee-, imamis- ja libisemiskindlat pestavat pragudeta materjali. Samamoodi
tuleks toimida seinte puhul vihemalt vajaliku kdrguseni.

d) Uksed peaksid olema sileda ja imamiskindla pinnaga. Kaaluda tasub automaatuste kasutamist, et viltida saastumist
puudutamise tdttu.

1

() http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene legis_guidance_reg-2004-852_et.pdf

(®) http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-853_et.pdf

(}) Maiste on esitatud FAO/WHO suunistes riikidele HACCP pdhimétete kohaldamise kohta viikestes ja/voi vihem arenenud toidukaitle-
misettevotetes (http://www.fao.org/docrep/009/a0799¢/a0799¢00.HTM, ISSN 2254-4725).


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-852_et.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-853_et.pdf
http://www.fao.org/docrep/009/a0799e/a0799e00.HTM
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e) Koik alad peaksid olema piisavalt valgustatud. Erilist tdhelepanu tuleb poorata toidu valmistamise ja iilevaatuse alade
kiillaldase valgustuse tagamisele. Valgustid peaksid olema kergesti puhastatavad ja kaitsekatetega, et viltida toidu saas-
tumist ka nende purunemise korral.

f) Tooraine, toiduanumate ja pakkematerjalide jaoks tuleks ette niha selgelt eraldatud hoiukohad. Samal alal v6ib hoida
ainult tooteid, mida voib toidule lisada (nt lisaained), et vélistada hoidmine koos toksiliste ainetega (nt pestitsiidid).

g) Riietusruum(id) peaks(id) olema puhtad ja korras, et neis oleks hdlbus hoida lahus tavardivaid, puhtaid ja kasutatud
t6ordivaid. Neid ruume ei tohi kasutada soogitoa voi suitsetamisruumina.

h) Tualettruumist ei tohi pddseda otse toidukditlemisalale. Eelistatult peaks neis olema jalg- voi kisipedaaliga kiivitatav
vesiloputus ja strateegiliselt paigutatud meeldetuletused kite pesemise kohta.

i) Kitepesukohad peaksid paiknema mugavalt tualett- voi riietusruumide ja toidukiitlemisalade vahel; desinfitseerimis-
vahendid voi seep ja tihekordselt kasutatavad kiteritid peavad olema kittesaadavad; soojadhupuhurid tuleks paigal-
dada ainult ruumidesse, kus toitu ei kdidelda, ja soovitatavad on kite abita kasutatavad kraanid.

j) Seadmed ja seire- vdi salvestusvahendid(nt termomeetrid) peaksid olema puhtad ja ette nidhtud toiduga kokkupuutu-
miseks.

k) Tihelepanu tuleks poorata erinevatele olukordadele, kus seadmete kasutamine vdib pdhjustada toidu (rist)saastumise.
Viltida tuleks:

i. seadmete saastumist keskkonna, niiteks lakke kogunenud kondensatsioonivee tilkumise tdttu;
ii. saastumist toidukditlemisseadmetes, nt toidujddkide kogunemist viilutamisseadmetes;

fii. saastumist toorainete tdttu: eraldi seadmed (v6i puhastamine ja desinfitseerimine kasutuskordade vahel) tooraine
ja kiipsetatud toodete jaoks (Idikelauad, noad, ndud jne).

1) Kriitiliste parameetrite (nt temperatuur) jalgimiseks peaks olema piisaval hulgal seireseadmeid.

2.2 Puhastamine ja desinfitseerimine

a) Kisimustele ,mis?”, ,millal?” ja ,kuidas?” tuleb leida vastused.

b) Tavaetappide hulka peaks kuuluma nihtava mustuse eemaldamine — puhastamine — loputamine — desinfitseeri-
mine — loputamine.

¢) Vihesaastatud ja viga saastatud aladel tuleks puhastusseadmete puhul kasutada erinevaid materjale ja kasutusviise.
d) Puhastamiseks tuleks kasutada voimalikult palju kuuma vett.

¢) Tehniline teave puhastus- ja desinfitseerimisvahendite kohta (nt toimeaine, kokkupuute aeg, kontsentratsioon) peaks
olema kittesaadav.

f) Desinfitseerimistulemusi tuleks kontrollida puhastatud ala visuaalse vaatluse ja analiiiisiproovide votmise teel (nditeks
hiigienogramm).

2.3 Kahjurikontroll: keskendumine ennetamisele

a) Vilisseinad peaksid olema pragude voi mdradeta, imbrus korras ja puhas ning alad puhastamiseks juurdepdisetavad.
b) Akendele tuleks paigaldada putukavorgud.

¢) Uksed tuleks hoida kinni, vilja arvatud peale- v6i mahalaadimise ajal.

d) Kasutamata seadmed ja ruumid tuleks hoida puhtad.

e) Siseruumides kogunenud vesi tuleks kohe korvaldada.
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f) Vilja peaks olema t66tatud kahjurikontrolli kava:
i. kaaluda tuleks vajaliku arvu s66da ja 18ksude iilesseadmist (sees/viljas) strateegilistesse kohtadesse;
ii. kava peaks hdlmama nirilisi, roomavaid, kdndivaid ja lendavaid kahjureid;
iii. surnud kahjurid ja putukad tuleks nii tihti kui vdimalik eemaldada, et vilistada voimalik kokkupuude toiduga;
iv. kui moni probleem kordub, tuleks selle pdhjus kindlaks teha;

v. pestitsiide tuleks siilitada ja kasutada viisil, mis vilistab vdimaliku kokkupuute toidu, pakendimaterjali, seadmete

Ja muu sarnasega.

2.4 Tehnohooldus ja kalibreerimine

a) Tehniliste spetsialistidega tuleks 14bi arutada hoolduskava, sealhulgas hddaolukorras toimimine defektsete seadmete
puhul ning mansettide, tihendite jm ennetav viljavahetamine.

b) Hooldustoode ajal tuleks poorata tihelepanu hiigieenile ja seadmete nduetekohasele kiditamisele, st valtida seadmete
tilekoormamist voi nende voimsuse iiletamist, mis vdib pohjustada pragusid, (liiga) kuuma toidu juhtimist jahutus-
stisteemidesse, mis takistab kiiret jahtumist, toitlustusettevdttes liiga madala (taas)kuumutamisvdimsuse valimist vor-
reldes kuumutusplaadile asetatud toidu kogusega jne.

¢) Toiduohutuse ja hiigieenitingimuste kontrollimise eesmargil on tahtsal kohal seireseadmete (nt kaalud, termomeetrid,
vooluhulgalugejad) kalibreerimine.

2.5  Fiiiisikaline ja keemiline saastumine tootmiskeskkonna (nt dli, tint, (kahjustatud) puitvahendite kasutamine jne) tottu

a) Fuusikaliste ohtude (klaas, plast, metall jne) kontrollimise sagedus tuleks mdarata riskipohist analiiiisi kasutades (kui
suur on konealuses ettevottes risk?).

b) Olemas peaks olema kord, kus selgitatakse, mida teha klaasi, kdva plasti, nugade jms purunemise korral.

¢) Toidu tootlemise aladel, kus voib esineda méningane voimalus juhuslikuks kokkupuuteks toiduga, voib kasutada iiks-
nes toiduga kokkupuutuvate pindade jaoks sobivaid puhastusvahendeid. Teisi puhastusvahendeid tuleks kasutada
ainult tootmisvalisel ajal.

d) Voimalike keemiliste ohtudega voivad tegeleda tiksnes koolitatud tootajad. Lisaainete kaalud peaksid olema
automaatsed.

2.6 Allergeenid

Kuna allergeenid kujutavad endast ohtu, tuleks neid kisitleda toiduohutuse juhtimise siisteemi osana. Kui on kindlaks
tehtud, millised allergeenid on omased teatud toodetele, voib ennetusstrateegia aluseks votta kaks meetodit:

— tooraine ja muude koostisainete tarnijad garanteerivad, et allergeenid ei satu ettevdttesse; voi

— ristsaastumise minimeerimiseks tuleks kohaldada rangeid meetmeid, eraldades tootmise ajal vdimalikke allergeene
sisaldavad tooted ja muud tooted iiksteisest jirgmiste meetmete abil: erinevad tootmisliinid, mahutid, hoiuruumid,
konkreetsed toomeetodid, tootajate teadlikkus, hiigieeninduete tditmine einepauside jirel enne t66 jatkamist.

Kui sellist ennetusstrateegiat ei ole voimalik tdhusalt rakendada, tuleks tootmisprotsess labi vaadata.

2.7 Jddtmekditlus

Toidukiitleja saab mairuse (EU) nr 852/2004 1I lisa VI peatiiki ndudeid kdige paremini tdita ja tdendada sellega, kui ta
rakendab iga jadtmeliigi puhul (loomsed korvalsaadused, riknenud toit, keemilised jddtmed, iilearune voi kasutatud pak-
kematerjal) eraldi menetlust. Vajaduse korral tuleks kirja panna, kes vastutab jadtmete kdrvaldamise eest, kuidas jadtmeid
kogutakse, kus neid hoitakse ja kuidas need ettevdttest dra viiakse.
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2.8 Vee ja 6hu kontrollimine

Lisaks mairuse (EU) nr 852/2004 II lisa VII peatiiki iisna iiksikasjalikele nduetele on vajalikud jirgmised meetmed.

a) Toiduga kokku puutuvat vett tuleb ettevotjal endal korraparaselt mikrobioloogiliselt ja keemiliselt analiitisida (vélja
arvatud juhul, kui vesi pirineb kohalikust veevirgist). Analiiiiside sagedus oleneb sellistest teguritest nagu allikas, vee
otstarbekohane kasutus jms.

b) Uldjuhul vdib loomse toidu kiitlemiseks kasutada ainult joogivett. Muudel juhtudel tuleks kasutada vdhemalt puhast
vett vOi vajaduse korral puhast merevett. Kohe tarbimiseks mdeldud puu- ja koogivilja pesemiseks soovitatakse tungi-
valt kasutada joogivett.

¢) Kondenseerumist tuleks véltida.

d) Ventilatsioonisiisteemid hoitakse puhtad, et nad ei muutuks saasteallikaks. Suure riskiga voi sageli hooldatavatel ala-
del, kus dhku tuleb kontrollida, tuleks kaaluda ilerdhuga Shusiisteemide ja sobivate Shufiltrimissiisteemide kasutuse-
levotmist.

2.9 Tootajad (hiigieen, tervislik seisund)

a) Tootajad peaksid teadma seedetrakti nakkuste, hepatiidi ja haavadega kaasnevaid ohte, mille puhul on asjakohane
nende korvaldamine toidu kéitlemiselt voi sobiva kaitse rakendamine; asjaomastest terviseprobleemidest tuleks teavi-
tada juhatajat. Erilist tahelepanu tuleks poorata ajutistele tootajatele, kes on voimalikest ohtudest vahem teadlikud.

b) Eelistatult tuleks vihemalt valmistoitu kiidelda toiduga kokkupuutumiseks sobivate kinnastega, mida tuleks korrapi-
raselt vahetada. Enne kinnaste kittepanekut ja parast nende dravotmist tuleb kisi pesta.

o) Kaisi tuleks pesta (ja lisaks desinfitseerida) korraparaselt vihemalt enne t66 alustamist, parast tualeti kasutamist, t66p-
ause, priigi korvaldamist, kohimist voi aevastamist, tooraine kaitlemist jne.

d) Kaaluda tuleks juuksevdrgu (ja habemekaitse) ning tilipuhaste, voimalikult vdheste taskutega sobivate rdivaste kand-
mist, ehete ja kella eemaldamist.

e) S00mis-, joomis- ja/vdi suitsetamisruumid peaksid paiknema eraldi ja olema puhtad.
f) Esmaabivahenditele peab holpsasti juurde pddsema ja need peavad olema kasutusvalmis.

g) Kilastajaid tuleks vastu votta voimalikult vdhe. Kiilastajad peaksid kandma toidukditleja antud nduetekohast
kaitseriietust.

2.10 Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)

a) Libi ei tuleks mdelda mitte ainult tooraine, vaid ka lisaainete, protsessi abiainete, pakendimaterjali ja toiduga kokku-
puutuva materjali tarnimine.

b) Eeltingimuste programmide ja HACCP-kava iiksikasjalikkuse méddramisel voib toidukiitleja ldhtuda rangest tarnekor-
rast, mis sisaldab kokkulepet (nt mikrobioloogiliste) spetsifikatsioonide ning hiigieeni tagamise kohta ja/voi eeldab
sertifitseeritud kvaliteedijuhtimissiisteemi olemasolu.

¢) Peale lepingute sdlmimise ja tarnija voimaliku auditeerimise voib tarnija usaldusvddrsusest anda hea ettekujutuse veel
mitu asjaolu, niiteks tihtlane kaubatarnete sujuvus, kokkulepitud tarneajast kinnipidamine, lisatud teabe korrektsus,
piisav sdilimisaeg vdi virskus, puhta ja sobivalt varustatud veovahendi kasutamine, autojuhi ja teiste toitu vedavate
toidukiitlejate hiigieeniteadlikkus, bige veotemperatuur, pikaajaline rahulolu jne. Enamikku neist asjaoludest tuleks
kontrollida kauba vastuvotmisel. Selleks et rakendada ristsaastumise tdendosuse vihendamiseks asjakohast puhasta-
mise korda, voib osutuda vajalikuks olla informeeritud veovahendi eelmistest veostest.

d) Ettevotte enda hoiutingimuste puhul tuleks arvesse votta tarnija antud juhiseid, ,esimesena sisse, esimesena vilja” voi
,esimesena aeguv esimesena vilja” pohimdtet, ilevaatuse jaoks juurdepiddsu igast kiiljest (nt kaupa ei asetata otse
porandale, vastu seina jne).
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2.11 Hoiukeskkonna temperatuuri kontrollimine
a) Temperatuuri- ja niiskusnditajad tuleks vajaduse korral (automaatselt) registreerida.
b) Haireseadmed peaksid eelistatult to6tama automaatselt.

¢) Temperatuurikdikumine peaks olema voimalikult viike. Niiteks tasub kasutada eraldi ruumi voi kiilmikut toodete
kiilmutamiseks ja kilmutatud toodete hoidmiseks.

d) Jahutus- v6i kuumutamisvdimsus tuleks kohandada asjakohaste kogustega.
e) Jalgida tuleks ka toote temperatuuri ja veotemperatuuri.
f) Kontrollimine peaks olema regulaarne.

2.12 Toémetoodika

Too6juhised peaksid olema selged ja lihtsad, ndhtaval kohal voi kergesti kittesaadavad. Need vdivad sisaldada juhiseid,
mille kohaselt tuleb purunenud klaas kohe kokku pithkida ja kdrvaldada ning juhtunust teatada, jitta kontrollimiskohta-
desse alati tootajad, jahedas hoidmise néude korral paigutada valmistooted jahutatud ruumi nii ruttu kui véimalik, sises-
tada diged andmed voimalikult kiiresti jne.
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II LISA

Ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide (HACCP) pohimdtetel pohinevad menetlused ja nende
kohaldamise suunised

1. Sissejuhatus

HACCP-pohised menetlused on kohustuslikud kéikidele toidukiitlejatele peale esmatootjate ('). Kéesolevas I lisas kirjel-
datakse lihtsat viisi, kuidas HACCP p&himédtteid kohaldada. Uldjoontes on aluseks vdetud ,Codex Alimentariuse” lisas
CACJRCP 1-1969 sitestatud pohimdtted.

HACCP-pdhiseid menetlusi peetakse toidukditlejate jaoks kasulikuks vahendiks, mille abil nad saavad oma ettevdttes
toidu tootlemise ajal ja toidus ilmneda vdivad ohud kindlaks teha ja neid ohjata. Vdttes arvesse nende toidukiitlejate
mitmekesisust, kellele méérus (EU) nr 852/2004 on adresseeritud, ning toiduainete ja toidu tootmisprotsesside mitmeke-
sisust, on asjakohane anda iildsuunised HACCP-1 pohinevate menetluste loomise ja rakendamise kohta.

2. Uldpohimotted

Enne, kui toidukditleja kohaldab tootmises HACCP-pShiseid menetlusi, peab ta rakendama eeltingimuste programmi (vt
I lisa).

HACCP-pShised menetlused peaksid olema teadus- ja riskipShised ja siisteemsed, et nende kiigus saaks kindlaks teha
konkreetseid ohte ja nende ohjamise meetmed toidu ohutuse tagamiseks. HACCP-pohised menetlused on vahendid, mil-
lega teha kindlaks ohud, hinnata neid ja luua sellised kontrollsiisteemid, mis keskenduvad ennetamisele, erinevalt varase-
matest siisteemidest, kus tugineti peamiselt 16pptoote katsetamisele. Kdik HACCP-pdhised menetlused peaksid olema
kohandatavad muudatustega, kui nditeks arendatakse edasi seadmete disaini, to6tlemistoiminguid vdi tehnoloogiat, sest
sel juhul kehtib ndue vaadata need menetlused labi, et vilistada uute ohtude tekkimine muudatuste tagajirjel.

Kui mingeid ohte ohjatakse HACCP-pShise menetluse raames ithtemoodi, voib need liigitada rithmadesse. Samuti voib
rithmitada ka sarnaseid tooteid, kui neid valmistatakse samal viisil ja nendega on seotud tihesugused ohud.

HACCP-pdhiste menetluste rakendamine voib peale toidu ohutuse suurendamise olla markimisvaarselt kasulik ka muus
suhtes, niiteks reguleerivate asutuste korraldatavate kontrollide/auditite korral, ning soodustada rahvusvahelist kauban-
dust, suurendades usaldust toidu ohutuse vastu.

HACCP-pdhised menetlused tuginevad seitsmele jargmisele pShimdttele:

(1) teha kindlaks ohud, mida tuleb ennetada, mis tuleb kdrvaldada voi mida tuleb vihendada vastuvdetavale tasemele
(ohuanaliiiis);

(2) teha kindlaks kriitilised kontrollpunktid seoses etapi vdi etappidega, kus kontroll on kdikide asjaomaste ohtude
ennetamiseks, korvaldamiseks voi vajalikule tasemele vahendamiseks hidavajalik;

(3) kehtestada kriitilised piirid kriitilistes kontrollpunktides, mis eraldavad kindlakstehtud ohtude ennetamise, kdrvalda-
mise ja vihendamise korral vastuvdetava vastuvdetamatust;

(4) kehtestada tdhusad seireprotseduurid kriitilistes kontrollpunktides ja rakendada neid;
(5) kehtestada korrigeerivad meetmed juhuks, kui seire tulemusel selgub, et kriitiline kontrollpunkt ei ole kontrolli all;

(6) kehtestada sellised toimingud, mida teostatakse korraparaselt punktides 1-5 esitatud meetmete tShususe verifitseeri-
miseks;

(7) madrata toidukiitlemisettevdtja laadist ja suurusest olenevalt kindlaks sellised dokumendid ja andmed, mis tdenda-
vad punktides 1-6 esitatud meetmete rakendamise tShusust.

Toidukditleja peaks ohtude kindlakstegemisel, hindamisel ja sellele jargnevate HACCP-pShiste menetluste kavandamis- ja
kohaldamistoimingute kdigus votma arvesse toote vdimalikku l1&ppkasutust (nt kiipsetatud voi mitte), tundlikke tarbija-
rithmi ja toidu ohutusega seotud epidemioloogilisi andmeid.

(") Méiruse (EU) nr 852/2004 artikkel 5.
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HACCP-p&histe menetluste eesmirk on keskenduda kontrollile kriitilistes kontrollpunktides. Menetlusi tuleks kohaldada
iga konkreetse toimingu suhtes eraldi. Toote, tootmisprotsessi vdi toimingu muutmise korral tuleks HACCP-pShised
menetlused 1dbi vaadata ja teha vajalikud muudatused. HACCP-pShiseid menetlusi tuleb kohaldada vajaduse korral
paindlikult, et vdtta kohaldamise tingimustest olenevalt arvesse ettevdtte laadi ja suurust.

3. Ettevalmistav tegevus
3.1  Erivaldkondade esindajatest koosneva HACCP téorithma moodustamine

Toorithm, kuhu kuuluvad kogu toidukiitlemisettevotte iiksuste esindajad, kes on tootega seotud, peaks arvesse votma
kogu oskusteavet ja koiki eksperditeadmisi vaatlusaluse toote, selle tootmise (valmistamise, hoidmise ja turustamise),
tarbimise ja seonduvate vdimalike ohtude kohta, ning ta peab kaasama juhtkonda nii palju kui v&imalik. To66rithmale
oleks vajalik téielik toetus juhtkonnalt, kes peaks pidama ennast HACCP-kava ja iildise toiduohutuse juhtimise siisteemi
eest vastutavaks.

Vajaduse korral peaksid toorithma abistama spetsialistid, kes aitavad tiletada kriitiliste punktide hindamise ja kontrollimi-
sega seotud raskusi.

Toorithma vdivad kuuluda spetsialistid ja tehnilised tootajad,

— kes tunnevad konkreetse tooterithmaga seotud bioloogilisi, keemilisi vdi fiiiisikalisi ohte,
— kes vastutavad uuritava toote tehnilise tootmisprotsessi eest v8i on sellega tihedalt seotud,
— kellel on kutseteadmised tootmisettevdtte ja seadmetega seotud hiigieeni ja kditamise vallas,
— muud isikud, kellel on erialateadmised mikrobioloogia, hiigieeni voi toidutehnoloogia alal.

Uks isik voib tdita mitut voi kdiki nimetatud iilesandeid tingimusel, et kogu vajalik teave on toorithmale kittesaadav ja
seda kasutatakse viljato6tatud siisteemi usaldusvadrsuse tagamiseks. Kui ettevotte to6tajad ei valda vajalikku oskusteavet,
tuleks otsida abi muudest allikatest (ndustamine, heade hiigieenitavade suunised jms, vilistamata sama rithmaga seotud
muid &ritthinguid (sektori voi ithenduse tasandil), kus eksperditeadmised on olemas).

3.2 Protsessi labinud too(de)te (edaspidi ,lopptoode”) kirjeldus

Lopptoote kohta tuleks koostada tiielik kirjeldus, mis sisaldab jargmist vajalikku ohutusteavet:
— koostisainete/tooraine paritolu, mis vdib aidata teatud ohte kindlaks teha,
— koostis (nt tooraine, koostisained, lisaained, véimalikud allergeenid jms),

— struktuur ning fuiisikalised ja keemilised omadused (nt tahke, vedel, geel, emulsioon, niiskussisaldus, pH, vee aktiiv-
sus jms),

— tootlemine (nt kuumutamine, killmutamine, kuivatamine, soolamine, suitsutamine jne ja selle ulatus),
— pakendamine (nt hermeetiline, vaakum-, gaaspakend) ja margistus,

— hoiu- ja turustamistingimused, sealhulgas vedu ja kiitlemine,

— ndutav sdilimisaeg (nt ,kdlblik kuni” vdi ,parim enne”),

— kasutusjuhised,

— kohaldatavad mikrobioloogilised v&i keemilised kriteeriumid.

3.3 Otstarbekohase kasutuse kindlakstegemine

HACCP to6rithm peaks kindlaks méddrama ka toote tavapdrase vdi eeldatava kasutusviisi tarbijate hulgas ja tarbijate
sihtrithmad, kellele see toode on mdeldud. Konkreetsetel juhtudel tuleb arvesse vdtta toote sobilikkust vastavatele tarbija-
rithmadele, niiteks toitlustajatele, reisijatele, jne ja tundlikele elanikkonnarithmadele.

3.4 Vooskeemi koostamine (valmistamisprotsessi kirjeldus)

Olenemata valitud vormist tuleks protsessi kdiki etappe uurida iiksteise jdrel ja esitada need tiksikasjalikul vooskeemil.
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Kaik protsessid (alates tooraine kittesaamisest kuni 18pptoote turuleviimiseni), kaasa arvatud viivitused etappide ajal voi
vahel, tuleks nimetada koos piisavate toiduohutuse seisukohast asjakohaste tehniliste andmetega, nditeks temperatuuri ja
kuumt6otluse aja kohta.

Andmed vdivad muu hulgas sisaldada:
— t60- ja abiruumide plaani,
— seadmete paigutust ja niitajaid,

— protsessi koikide etappide jdrjekorda (sh tooraine, koostisainete voi lisaainete lisamine ja viivitused etappide ajal voi
vahel),

— toimingute tehnilisi nditajaid (eelkdige aeg ja temperatuur, sealhulgas viivitused),
— tootevoogu (sealhulgas voimalikku ristsaastumist),
— puhaste ja mddrdunud alade (voi kdrge voi madala riskitasemega alade) eraldamist.

3.5  Vooskeemi kinnitamine kohapeal

Pirast vooskeemi koostamist peaks HACCP toorithm selle kinnitama t66 ajal kohapeal. Korvalekalde tiheldamisel muu-
detakse algset vooskeemi, et see oleks korrektne.

4, Ohuanaliiiis (1. pShiméte)
4.1  Asjaomaste ohtude loetelu

Oht on toidu voi sooda bioloogiline, keemiline vdi fiiisikaline mdjur voi seisund, mis voib avaldada kahjulikku moju
tervisele (*).

Koik peamised vdimalikud bioloogilised, keemilised voi fitiisikalised ohud, mida voib igas protsessi etapis (sealhulgas
tooraine ja koostisainete tootmisel, soetamisel, hoidmisel, vedamisel ja kiitlemisel ning valmistusaegsete viivituste ajal)
pohjendatult eeldada, tuleks kindlaks teha ja loetellu kanda. Kasu vdib olla vilisest teabeallikast (nt toidu- ja s6odaalane
kiirhoiatussiisteem).

Seejdrel peaks HACCP to6rithm teostama ohuanaliiiisi, et teha kindlaks, millised ohud on sellist laadi, et nende kdrvalda-
mine vdi vihendamine vastuvdetavale tasemele on ohutu toidu (Idpptoote) tootmiseks hiddavajalik.

Ohuanaliiiisi tegemisel tuleks kaaluda jargmisi asjaolusid (vt ka 2. liide):
— ohtude ilmnemise tdendosus ja nende tottu tervisele avalduva kahjuliku moju raskusaste;
— ohtude esinemise kvalitatiivne ja/vdi kvantitatiivne hindamine;

— patogeensete mikroobide siilimine vdi paljunemine ja kemikaalide lubamatu tekkimine vahetoodetes, 15pptoodetes,
tootmisliinil voi selle imbruses;

— toksiliste voi teiste soovimatute mikroorganismide ainevahetuse saaduste, keemiliste voi fiiiisikaliste ainete voi aller-
geenide tootmine vdi olemasolu toidus;

— tooraine, vahe- voi ldpptoodete bioloogiline (mikroorganismid, parasiidid), keemiline v&i fiiiisikaline saastumine (v&i
teisene saastumine).

4.2 Ohjemeetmed

Toidukditleja peaks arvesse vOtma ja kirjeldama ohjemeetmeid, mida on vajaduse korral voimalik iga ohu puhul
kohaldada.

Ohjemeetmed on toimingud, mida saab kasutada ohtude ennetamiseks, nende korvaldamiseks ning nende moju voi
ilmnemise tdendosuse vihendamiseks lubatud piirini. Paljud ennetavad ohjemeetmed on eeltingimuste programmi osa ja
nende eesmirk on viltida saastumist tootmiskeskkonna kaudu (vt I lisas esitatud niited tootajate, kahjurite, vee, hool-
duse kohta). Muud ohtude vihendamiseks vdi kdrvaldamiseks rakendatavad ohjemeetmed on seotud konkreetsemalt tea-
tava tootmisprotsessiga, nagu pastoriseerimine, fermenteerimine, ja nende rakendamise tulemusena voidakse kehtestada
kriitilised kontrollpunktid voi olulised eeltingimuste programmid (vt punkt 5).

(") Méiruse (EU) nr 1782002 artikli 3 Idige 14.
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Kindlakstehtud ohu ohjamiseks v6ib vaja minna rohkem kui iiht kontrollmeedet, nditeks pastoriseerimisprotsessis kont-
rollitakse aega, temperatuuri ja vedeliku vooluhulka. Teisalt vdib mitut ohutegurit kontrollida ithe meetme kaudu, néi-
teks pastoriseerimine voi kontrollitud kuumtoétlemine voib anda piisava kindluse, et mitme patogeense mikroorganismi,
nditeks Salmonella ja Listeria monocytogenes'e tase viheneb.

Ohjemeetmed tuleks valideerida.

Neile tuleks lisada menetluste ja nduete iiksikasjalikud spetsifikatsioonid, mis aitavad tagada meetmete tShusa
rakendamise.

5. Kriitiliste kontrollpunktide kindlaksmairamine (2. pGhiméte)

Kriitilise kontrollpunkti kindlaksméddramine nduab loogilist ldhenemist. Seda voib hélbustada otsustepuu v6i muude
meetodite kasutamine vastavalt HACCP toorithma teadmistele ja kogemustele.

Kriitiliste kontrollpunktide kindlaksméaaramise jarel tuleb HACCP to6rithmal lahendada kaks tilesannet:

— tagada nduetekohaste ohjemeetmete tdhus kavandamine ja rakendamine. Kui oht on kindlaks tehtud etapis, kus
kontroll on tooteohutuse tagamiseks vajalik, ent selles ega tootmisprotsessi itheski jirgmises etapis ei ole ohjemeedet
kehtestatud, siis tuleks teha tootes vdi protsessis muudatusi kas sellessamas voi sellele eelnevas voi jirgnevas etapis,
et see sisaldaks ohjemeedet;

— kehtestada ja rakendada igas kriitilises kontrollpunktis seiresiisteem.

2. liites esitatakse meetod, kuidas teha ohuanaliiiisi poolkvantitatiivse riskihindamise abil. Muude to6vahendite niiteks
on otsustepuu, mida on kirjeldatud 3 A ja 3B liites. 2. ja 3. liites esitatud t6vahendeid voib rakendada eraldi voi koos —
koige suuremate ohtude kindlakstegemiseks ja vajalike ohjemeetmete esmaseks sdelumiseks voib kasutada riski hinda-
mist ning ohjemeetmete edasiseks tipsustamiseks otsustepuud.

K&iki vooskeemis miiratletud protsessietappe (vt kdesoleva lisa punkt 3.4) tuleks vaadelda jarjekorras. Igas etapis tuleks
otsustepuu meetodit ja/vdi riski hindamist kohaldada iga ohu suhtes, mille esinemist v&i lisandumist v6ib péhjendatult
eeldada, ja iga kindlaks maidratud ohjemeetme suhtes. Kohaldamine peab olema paindlik ning arvesse tuleb votta kogu
tootmisprotsessi, et tarbetuid kriitilisi kontrollpunkte nii palju kui vimalik valtida. Kriitiliste kontrollpunktide kindlaks-
tegemise meetodi kohaldamise alane koolitus on soovitatav.

Nagu liidetest selgub, voib ohuanaliiisi abil iga protsessietapi kohta teha kindlaks erineva riskitaseme.

— Madalama riskitaseme puhul voib iildise eeltingimuste programmi olemasolu korral eeldada, et ohtude ohjamiseks
piisab ka sellest programmist.

— Kui on kindlaks tehtud keskmise tasemega risk, voib teha ettepaneku keskmise tdsidusega meetmete, niiteks olulise
eeltingimuste programmi kohta (!) (vt 2. ja 3. liide ning standard ISO 22000).

— Oluline eeltingimuste programm on tavaliselt tootmisprotsessiga seotud eeltingimuste programm, mille puhul on
ohuanaliiiisi abil kindlaks mairatud, et see on ddrmiselt vajalik, et hoida kontrolli all toiduohutust mojutavate
ohtude tekke, plisimajddmise ja/voi leviku tdendosust too(de)tes vdi tootmiskeskkonnas. Nii nagu kriitilised kont-
rollpunktid, sisaldavad ka olulised eeltingimuste programmid mdddetavaid voi vaadeldavaid tegevuskriteeriume
vOi -piiranguid (kuid need on pigem sihtmairgid kui kriitilised piirid), ohjemeetmete rakendamise seiret, seireand-
meid ja vajaduse korral korrigeerivaid meetmeid. Niiteks:

— koogiviljade pesemise kontrollimine (nt pesuvee vahetamise sagedus, millega vilditakse mikrobioloogilist
ristsaastumist; kivide, puutiikkide ja muude fuiisikaliste ohuallikate mehhaaniline eemaldamine veest);

— siigavkiillmutamisettevtetes tehtava blanseerimise kontrollimine (aeg/temperatuur).

Pesemis- ja blanseerimisprotsessi ei peeta tavaliselt kriitiliseks kontrollpunktiks, sest mikrobioloogilise ohu tiie-
likku kdrvaldamist ega vihendamist vastuvdetavale tasemele ei ole vdimalik saavutada ega eesmirgiks seada.
Siiski m&jutavad need toimingud mikroobide hulka t66deldud toodetes.

— Hoolikam puhastamine ja desinfitseerimine sageli hooldatavatel aladel, rangemad isikliku hiigieeni nduded
sageli hooldatavatel aladel, niiteks valmistoidu pakendamise ruumides.

(") Monikord kasutatakse muud sdnastust, nditeks ,kontrollpunkt”, sest kdik keskmise raskusastmega meetmed ei ole seotud toimingu vi
tihelepanu viiriva asjaoluga.
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— Rangem sissetuleva kauba kontroll tooraine vastuvotmisel, kui tarnija ei garanteeri soovitud kvaliteedi- v6i
ohutustaset (nt miikotoksiinide sisaldus viirtsides).

— Allergeenide kontroll puhastamiskava raames.

— Korge riskitaseme puhul, mida ei kontrollita eeltingimuste programmi vdi olulise eeltingimuste programmiga, tuleks
kehtestada kriitilised kontrollpunktid.

Eeltingimuste programmide, oluliste eeltingimuste programmide ja kriitiliste kontrollpunktide vordlus on esitatud 4. liites.

6. Kriitilised piirid kriitilistes kontrollpunktides (3. p6himate)

Iga kriitilise kontrollpunktiga seotud ohjemeede peaks aitama tdpsustada kriitilisi piire.

Kriitilised piirid vastavad tooteohutuse seisukohast lubatavale suurimale védrtusele. Need eraldavad vastuvdetava vastu-
voetamatust. Kriitilised piirid on kehtestatud vaadeldavate voi mdddetavate parameetrite jaoks, mille abil saab niidata, et

kriitiline punkt on kontrolli all. Parameetrite aluseks peaksid olema tdendatud andmed selle kohta, et valitud véirtused
tagavad protsessi ohjamise.

Sellised parameetrid on nditeks temperatuur, aeg, pH, niiskussisaldus, lisaaine, konservandi vdi soola kogus, organolepti-
lised omadused, nagu visuaalne vilimus voi tekstuur jne.

Mbénel juhul on protsessis esinevatest erinevustest tuleneva kriitilise piiri iiletamise tdendosuse vahendamiseks vaja maa-
rata kindlaks rangemad mddrad (st tilemmdirad), et tagada kriitiliste piiride jargimine.

Kriitilised piirid tuleks valideerida ja neil peaksid olema kindlad, konkreetsed vidrtused.

Kriitiliste piiride kindlaksmairamisel voib lahtuda erinevatest allikatest. Kui aluseks ei vdeta reguleerivaid standardeid voi
heade hiigieenitavade suuniseid, peaks HACCP t66rithm nende kehtivust hindama kriitilistes kontrollpunktides kindlaks
tehtud ohtude ohjamise seisukohast.

7. Seireprotseduurid kriitilistes kontrollpunktides (4. pGhiméte)

HACCP-pdhiste menetluste oluline osa on igas kriitilises kontrollpunktis tdidetav vaatlus- vdi mddtmiskava, millega taga-
takse kindlaksmadratud kriitiliste piiride jirgimine.

Vaatluste v6i mootmiste kdigus peab olema vdimalik margata kontrolli kadumist kriitilises kontrollpunktis ning need
peavad andma teavet digeaegselt, et oleks vdimalik rakendada korrigeerivaid tegevusi.

Kui seiretulemused nditavad, et kontroll kriitilise kontrollpunkti ile kipub kaduma, tuleks vdimaluse korral protsessi
kohandada. Neid kohandusi tuleks teha enne kdrvalekalde ilmnemist (mil kriitilisest piirist ei peeta enam kinni). Seire
tulemusena saadud andmeid peab hindama selleks maidratud kogenud isik, kellel on teadmised ja padevus vajaduse kor-
ral korrigeerivate meetmete votmiseks.

Vaatlusi voi modtmisi voib teha pidevalt voi teatava aja tagant. Kui vaatlused voi mootmised ei ole pidevad, tuleb mii-
rata nende sagedus, mis tagab digeaegse teabe korrigeerivate meetmete votmiseks.

HACCP kava peaks kirjeldama vaatlusi kriitilistes kontrollpunktides, nende sagedust v6i mddtmiste ja salvestamise korda.
— 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 tdendosusest, tootmismahust, toote
turustamisest, vdimalikest tarbijatest, toodet vahetult kiitlevate to6tajate arvust jne.

Kriitilise kontrollpunkti seirega seotud dokumentidele kirjutab/kirjutavad alla seire teostaja(d) ja parast andmete kontrol-
limist ettevdttes seire eest vastutavad tootajad.
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8. Korrigeerivad tegevused (5. pohimdte)

HACCP t66rithm peaks iga kriitilise kontrollpunktiga seotud korrigeerivad tegevused kavandama aegsasti, et neid saaks
viivitamata rakendada, kui seire kdigus ilmneb korvalekalle kriitilisest piirist.

Korrigeerivad tegevused peaksid hdlmama:
— tegevuse rakendamise eest vastutava(te) isiku(te) nduetekohaseid andmeid,
— vahendeid ja tegevust, mis on vajalikud taheldatud kérvalekalde parandamiseks,

— tegevust/tegevusi (mdnikord nimetatakse neid mittevastavuste kdrvaldamiseks, et eristada neid muudest korrigeeriva-
test tegevustest), mida rakendatakse toodete suhtes, mis valmistati ajal, mil protsess oli kontrolli alt viljas,

— voetud meetmeid kajastavat kirjalikku dokumenti, kus on kirjas kogu vajalik teave (nditeks kuupiev, kellaaeg,
meetme liik, vastutav isik ja jargnev verifitseerimine).

Kui sama menetlusega seoses tuleb korduvalt rakendada korrigeerivaid tegevusi, voib seire kiigus selguda, et ennetus-
meetmed (eeltingimuste programmid vdi nende usaldusvédrsus) voi protsess ja selle kriitilised kontrollpunktid tuleb iile
vaadata.

9. Verifitseerimis- (ja valideerimis)toimingud (6. pohimdte)

HACCP toorithm peaks tdpsustama meetodeid ja toiminguid, mida kasutada HACCP-pdhiste menetluste korraliku toimi-
mise kindlakstegemiseks. Verfitseerimismeetodid vdivad holmata eelkdige juhuvalikut ja analiiiisi, siivendatud analiiiisi
voi katseid valitud kriitilistes punktides, vahe- voi 1pptoodete intensiivsemat analiiiisi, uuringuid ladustamise, turusta-
mise ja miitigi tegelike tingimuste kohta ning toote tegeliku kasutuse kohta.

Verifitseerimise sagedus peab olema piisav, et kinnitada HACCP-pShiste menetluste tdhusat toimimist. Sagedus sdltub
ettevotte laadist (toodang, todtajate arv, kiideldava toidu omadused), seire sagedusest, toOtajate tdpsusest, varem avasta-
tud kdrvalekallete arvust ja kaasnevatest ohtudest.

Verifitseerimisprotseduuride hulka vdivad kuuluda:

— HACCP-pohiste menetluste ja neid kisitlevate andmete auditid;

— (tootmis)protseduuride iilevaatamine (inimeste vastavus nduetele),

— kinnituse saamine, et kriitiliste kontrollpunktide seiret rakendatakse ja hallatakse,

— korvalekallete ja toote kasutuseesmirgi labivaatamine; tootega seoses rakendatud korrigeerivad tegevused.
Verifitseerimise sagedus mdjutab mirgatavalt seda, kui ulatuslik on kriitilisi piire iiletava kdrvalekalde avastamise korral
noutav korduskontroll voi toote tagasikutsumine. Verifitseerimine peaks sisaldama kaiki jirgmisi elemente, ehkki mitte
tingimata samal ajal:

— andmete digsuse kontrollimine ja kdrvalekallete analiiiis,

— tootlemise, hoidmise ja/vdi veo iile seiret teostava isiku kontrollimine,

— seirealuse protsessi fuiisiline kontrollimine,

— seireks kasutatud seadmete kalibreerimine.

Verifitseerida ei tohiks isik, kes vastutab seire ja korrigeerivate tegevuste eest. Kui teatud kontrollitoimingud ei ole ette-
vottesiseselt voimalikud, votavad need ettevotte nimel enda peale viliseksperdid voi kvalifitseeritud kolmandad isikud.

Protsessi alguses v6i muudatuste tegemisel tuleks teha valideerimine ja hankida HACCP-kava koikide elementide tShu-
sust kinnitavaid tdendeid. Selliseid tdendeid pakuvad teadusviljaanded, ettevdttesisene katsetamine, mikrobioloogilised
eelhinnangud jms, mis nditavad, et kehtestatud kriitilised piirid avaldavad juhul, kui neid jargitakse, ohule tdepoolest
sihipdrast mdju (kasvu ei esine, vihenemine jne). Lisasuunised ja valideerimistoimingute néited on esitatud dokumendis
CAC/GL 69-2008.

Niited muudatustest, mille puhul vib olla ndutav uuesti valideerimine:

— tooraine voi toote, tootmistingimuste (tehase planeering ja keskkond, tooprotsessis kasutatavad seadmed, puhasta-
mis- ja desinfitseerimiskava) muutmine,
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— pakendamis-, hoiu- v6i turustamistingimuste muutmine,
— tarbijate kasutusharjumuste muutumine,
— teabe saamine tootega seotud uue ohu kohta.

Vajaduse korral tuleb sellise ldbivaatuse jdrel seni kehtivaid toiminguid muuta. Kéik muudatused tuleb kanda dokumenti-
desse ja andmete siilitamise siisteemi, et tagada tipse ajakohase teabe kittesaadavus.

Valideerimine, verifitseerimine voi seire?

— Valideerimine: tdendite esitamine enne protsessi algust (vdi muutmist) nditamaks, et kavandatud ohjemeetmed (eel-
tingimuste programmid, olulised eeltingimuste programmid voi kriitilised kontrollpunktid) on nduetekohase kohal-
damise korral tohusad ja kaitsevad rahvatervist, niiteks tdendid selle kohta, et hoiutemperatuuri kavandatud kriitilise
piirini jdudmisel ei suurene kontrollitav oht lubamatu tasemeni.

— Seire: teabe jooksev (reaalajas) kogumine ohjemeetme kohaldamise etapis, nt hoiutemperatuuri pidev voi korrapa-
rane jilgimine.

— Verifitseerimine: korrapdrane tegevus niitamaks, et soovitud tulemus on tdesti saavutatud, nt toidust proovide vot-
mine ja analiiiisimine, et hinnata teatud hoiutemperatuuri juures kontrollitava ohu esinemist lubatud kiinnisvdartu-
sest madalamal tasemel.

1. ndide. Piima pastoriseerimine

— VALIDEERIMINE enne tootmistegevust: katseline tdendamine, et kasutatud protsessi kiigus soojeneb piim
15 sekundi jooksul kuni 72 °C-ni ja Coxiella burnetti mikroobid havivad. Kasutada voib kalibreeritud mootevahen-

deid, mikrobioloogilisi katseid ja eelhinnanguid.

— SEIRE tootmise ajal: siisteem (aeg — temperatuur — rdhk — labilaskevdime), mis vdimaldab ettevotetel veenduda, et
kriitiline piir (15 sekundi jooksul 72 °C) on protsessi kdigus saavutatud.

— VERIFITSEERIMINE kindla sagedusega aastas: 16pptoote korrapdrased mikrobioloogilised analiiiisid, pastorisaatori
temperatuuri korraparane kontrollimine kalibreeritud modturitega.

2. nidide. Vinnutatud vorsti fermenteerimine

— VALIDEERIMINE: pH, vee aktiivsus, aja ja temperatuuri kombineerimine, mis pérsib prognoosmudeli v6i mdjusus-
katse kohaselt Listeria monocytogenes'e kasvu;

— SEIRE fermenteerimise ajal: pH mddtmine, kaalu vihenemine, ajavahemik, temperatuur, fermenteerimiskambri niis-
kus, L. monocytogenes'e proovide vtmine fermenteerimiskeskkonnast;

— VERIFITSEERIMINE: 16pptootest L. monocytogenes'e proovi vdtmise kava.
Vt ka dokument CAC/GL 69-2008 ().

10. Dokumenteerimine ja andmete siilitamine (7. pohimdte)

HACCP-pdhiste menetluste kohaldamisel on tShus ja tipne andmete siilitamine hidavajalik. HACCP-pohised menetlused
tuleks kirja panna HACCP-kavasse ja seda tuleks pidevalt tdiendada andmetega tulemuste kohta. Dokumenteerimine ja
andmete siilitamine peaksid olema toimingu laadi ja ulatusega kooskdlas ning piisavad, et aidata ettevdttel kontrollida,
et HACCP-pohised menetlused on kasutusel ja neid hallatakse. Dokumente ja andmeid tuleks siilitada piisava aja jooksul
pdrast toote siilivusaja 18ppu, et tagada jélgitavus, vdimaldada toidukditlejal korraparaselt menetlusi ldbi vaadata ja pade-
val asutusel HACCP-pdhiseid menetlusi auditeerida. Osana dokumentatsioonist vdib kasutada asjatundlikult koostatud
HACCP juhismaterjali (nt sektoripdhised HACCP suunised), kui see kajastab sellele ettevttele iseloomulikke toiduga seo-
tud toiminguid. Dokumentidele kirjutab alla ettevdtte vastutav jirelevalveametnik.

Soovitatava dokumentatsiooni hulka kuuluvad:
— kohaldatud eeltingimuste programmid, t66juhised, iildine tookord, kontrollimisjuhised;
— ettevalmistavate etappide (enne seitsme pShimotte rakendamist) kirjeldus;

— ohuanaliiiis;

(") http:/[ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/172961.pdf
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— kriitilise kontrollpunkti (+/- oluliste eeltingimuste programmid) kindlaksmairamine;

— kriitilise piiri mddramine;

— valideerimistoimingud;

— eeldatavad korrigeerivad meetmed;

— kavandatavate seire- ja verifitseerimistoimingute kirjeldus (mis, kes, millal);

— dokumendivormid;

— HACCP-pdhiste menetluste muudatused;

— abimaterjalid (iildjuhised, teaduslik tdendusmaterjal jne).

HACCP-kava viljatootamisele voib liheneda siisteemselt ja iihtselt, kasutades toolehti, mis on esitatud dokumendi
CACJRCP 1-1969 lisa skeemil 3. Vooskeemiga alustades kirjeldatakse iga tootlemisetapi voimalikke ohte, loetletakse
vajalikud ohjemeetmed (eeltingimuste programmid), tehakse kindlaks kriitilised kontrollpunktid (kui see on ohuanaliiisi
alusel tarvilik) koos nende kriitiliste piiridega, seiremenetlusega, korrigeerivate meetmete ja olemasolevate andmetega.
Niited andmetest:

— kriitilise kontrollpunkti seire tulemused;

— taheldatud kdrvalekalded ja rakendatud korrigeerivad meetmed;

— kontrolltoimingute tulemused.

Andmeid tuleks siilitada piisava aja jooksul. See aeg peaks olema kiillalt pikk, et tagada hoiatuse korral teabe olemasolu,
mis vdimaldab kénealuse toiduaine kindlaks teha. Teatavatel toitudel on kindel tarbimisaeg. Nditeks toitlustusvaldkonnas
tarbitakse toitu lithikest aega pdrast selle valmistamist. Kui toidul ei ole kindlat tarbimisaega, tuleks andmeid silitada
pohjendatult lithikest aega parast selle toidu kolblikkusaja moodumist. Andmed on padevate asutuste jaoks oluline
vahend, mille abil kontrollida toidukitlemisettevdtte toiduohutuse juhtimise stisteemi nduetekohast toimimist.

Lihtne andmete sailitamise siisteem voib olla tdhus ja tootajatele lihtsalt mdistetav. Selle vdib tthendada olemasolevate
toimingutega ja selles voib dra kasutada olemasolevaid dokumente, naiteks miitigiarveid ja kontroll-lehti, kuhu kantakse

sellised andmed nagu toote temperatuur (vt ka III lisa).

11.  ELi v®i riiklikus diguses sitestatud mikrobioloogiliste kriteeriumide ja piiride tihtsus

Kuigi ELi digusaktides ei ole sdtestatud kriitilisi piire kriitilistes kontrollpunktides, voib HACCP-pdhiste menetluste ja
teiste toiduhiigieeni alaste ohjemeetmete valideerimiseks ja verifitseerimiseks, samuti nende ohjemeetmete nduetekohase
toimimise verifitseerimiseks kasutada mikrobioloogilisi kriteeriume ('). Mingi kindla toimingu v&i toiduliigi korral v&ib
sellised piirid panna kirja hea tava suunistesse ning HACCP-pdhise menetluse voib kujundada viisil, mis tagab nende
piiride jargimise.

() Komisjoni 15. novembri 2005. aasta médrus (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta (ELT L 338,
22.12.2005, Ik 1).
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III LISA
ELi digusaktidega teatavatele toidukiitlemisettevatjatele pakutav paindlikkus

1. Kiesoleva lisa eesmirk

Kédesoleva lisa eesmirk on anda suuniseid, kuidas rakendada paindlikult toiduohutuse juhtimise siisteeme, sealhulgas
HACCP-pdhiseid menetlusi, ja eclkdige:

— teha kindlaks need toidukaitlemisettevdtted, kus paindlikkus oleks asjakohane,

— selgitada HACCP-pohise lihtsustatud menetluse mdistet,

— selgitada hea tava suuniste ja HACCP iildsuuniste eesmirki, sealhulgas dokumenteerimise vajadust, ja
— teha kindlaks HACCP pdhimdtete suhtes kohaldatava paindlikkuse ulatus.

2. Toiduohutuse juhtimise paindlikkus

Toiduohutuse juhtimise stisteemi paindlikkuse mdte on piitida saavutada proportsionaalseid ohjemeetmeid, kohandades
neid ettevotte laadi ja suurusega. Sellise paindlikkuse kohaldamine peab jadma riskipShiseks. Seda on kdige parem saa-
vutada tervikliku ldhenemisega, mille puhul vdetakse arvesse nii eeltingimuste programme kui ka HACCP-pohiste menet-
luste esialgseid etappe (ohuanaliiiis). Esmajoones (pool)kvantitatiivset riskihindamissiisteemi kasutava ohuanaliiiisi mee-
todi tulemuseks vdib olla see, et pohjendatud on ainult kontroll eeltingimuste programmide alusel (kriitilisi kontroll-
punkte ei ole médratud), voi tehakse kindlaks vdga viike arv tegelikke kriitilisi kontrollpunkte, mille suhtes tehakse seiret
ja mida kisitletakse HACCP-p&histes menetlustes.

Viikestele toidukiitlejatele raskesti mdistetava erialakeele viltimine eeskitt riiklikes voi tildistes juhistes vdib aidata neil
iile saada vastumeelsusest toiduohutuse juhtimise siisteemi voi selle osade viljato6tamise uhtes. Erialakeele viltimist vdib
seega pidada teatavaks paindlikkuseks.

Paindlikkus ei tdhenda kindlasti kriitiliste kontrollpunktide arvu kahandamist ega toiduohutuse vihendamist.

5. liites on esitatud kokkuvdte eeltingimuste programmide ja HACCP-pohiste menetluste paindliku rakendamise
ndidetest.

3. Eeltingimuste programmide rakendamise paindlikkus

Eeltingimuste programme kohaldatakse kéikide toidukditlejate suhtes. Enamik eeltingimuste programme on sitestatud
madruse (EU) nr 852/2004 1 ja II lisas, lisaks on méirusega (EU) nr 853/2004 sitestatud loomse toidu suhtes kohaldata-
vad eeltingimuste programmid. Mairuse (EU) nr 852/2004 I ja II lisas sitestatud ndudeid on kirjeldatud enamjaolt suh-
teliselt tildiselt, sest neid tuleb kohaldada koikide (ja viga erinevate) toidutootmissektorite suhtes. Seetdttu kitkevad need
endas automaatselt suurt paindlikkust nende praktilise tditmise suhtes. Ei saa eeldada, et koiki kdesoleva dokumendi
[ lisas kirjeldatud eeltingimuste programme kohaldatakse koikide toidukditlemisettevotete suhtes. Igas ettevttes tuleks
asjakohased eeltingimuste programmid, mida rakendatakse proportsionaalselt ettevotte laadi ja suurusega, kindlaks maa-
rata juhtumipdhise hindamise teel.

Toiduhiigieeni reguleerivates médrustes leidub mitu paindlikkussitet, mis on ette ndhtud peamiselt viikeettevitetes eel-
tingimuste programmide rakendamise hdlbustamiseks.

a) Mddruse (EU) nr 852/2004 I lisas on sitestatud eeltingimuste programmid, mis on ette nihtud esmatootmise ja sel-
lega seotud toimingute jaoks, on tildisemat laadi kui need, mis on kirjas II lisas teiste toidukditlejate jaoks.

b) Miiruse (EU) nr 852/2004 I lisas on sitestatud lihtsustatud iild- ja erinduded teisaldatavatele ja/vdi ajutistele ruumi-
dele, ruumidele, mida péhiliselt kasutatakse eraelamuna, kuid kus toimub regulaarne toidu valmistamine turulevii-
miseks, ning mutigiautomaatidele (II lisa III peatiikk).

¢) Erandid on tehtud mairuse (EU) nr 852/2004 kohaldamisalast (artikkel 1), niiteks esmatoodete viikeste koguste
otsetarned neid tootvalt toidukiitlejalt 16pptarbijale voi vahetult 16pptarbijat varustavatele kohalikele jaekaubanduset-
tevotetele.
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d) Erandid on tehtud mairuse (EU) nr 853/2004 reguleerimisalast (artikkel 1), niiteks pdllumajandusettevdttes tapetud
kodulindude ja janeseliste liha viikestes kogustes tarnimine kditlejalt otse 1dpptarbijale voi kohalikesse jackaubandus-
ettevotetesse, mis tarnivad sellist liha virskelt otse 16pptarbijale.

e) Enamik jaemiiiijaid on mééruse (EU) nr 853/2004 reguleerimisalast vilja jaetud (artikli 1 1dige 5).

f) Jaemuiiki saabuva miuiigipakendis toidu kontrollimine voib piirduda veendumisega, et pakend ja veotemperatuur on
nouetekohased. Suurtelt tootlemisettevotetelt eeldatakse aga lisaks saabuva kauba kontrollile korrapirast proovide

vOtmist ja katsete tegemist.

g) Kui viikestes lihapoodides voivad puhastamis- ja desinfitseerimisviisid kattuda enamjaolt heade kodgihiigieeni tava-
dega, siis suurtes tapamajades vdib vaja minna ettevottevilise spetsialiseeritud ettevdtte abi.

h) Vee kontrollimine ei ole eriti tahtis, kui kasutatakse kohalikust veevirgist périt joogivett, aga kontrolli tuleks karmis-
tada, kui vett voetakse ettevotte oma allikast voi seda taaskasutatakse.

i) Kliente teenindavas jaemiiiigiettevottes voib sailitamistemperatuuri kontrollida visuaalse vaatluse teel, ent suuremates
jahutusiiksustes kasutatakse automaatsalvestust ja hoiatusteateid.

j) Eeltingimuste programme vdib kohandada vastavalt riiklikule digusele kooskdlas mairuse (EU) nr 853/2004
artikli 10 1oikega 4:

i. traditsiooniliste meetodite jatkuva kasutamise voimaldamiseks;

ii. selliste toidukaitlejate vajadustega arvestamiseks, kes asuvad piirkondades, kus kehtivad geograafilised eripiirangud
(nt kaugpiirkonnad, magipiirkonnad, kauged viikesaared jms);

iii. koikide ettevdtete ehitamise, planeeringu ja sisseseade suhtes.
Uksikasjalikumad selgitused paindlikkuse kohta on esitatud erisuunistes:

— komisjoni talituste tdodokument, milles késitletakse arusaamist teatavatest hiigieenipaketis sitestatud paindlikkuse
stetest. Suunised paddevatele asutustele:

http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf

— komisjoni talituste to6dokument, milles kisitletakse arusaamist teatavatest hiigieenipaketi paindlikkussatetest. Kor-
duma kippuvad kiisimused. Suunised toidukditlejatele:

http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf

Viikeettevotjal on nende nduete tditmisel abi sellest, kui ta kasutab oma ettevottes vilja tootatud eeltingimuste prog-
rammide kirjeldamise asemel hoopis eeltingimuste programme kisitlevaid sektoripdhiseid tildsuuniseid.

Eeltingimuste programme kasutatakse peamiselt digusnduete tditmiseks. Seega voib olla paindlik siilitatavate dokumen-
tide ja andmete suhtes, kuid mitte kunagi eeltingimuste programmide eesmérkide suhtes.

4. HACCP-péhiste pohimdtete rakendamise paindlikkus

4.1. Taust

Midruse (EU) nr 852/2004 artikliga 5 ndutakse toidukiitlejatelt alalise HACCP pdhimétetel pdhineva menetluse kehtes-
tamist, rakendamist ja haldamist.

See arusaam vdimaldab rakendada HACCP pohimdtteid ndutava paindlikkusega.

Méiruses (EU) nr 852/2004 on esitatud lihtsustatud HACCP-pShiste menetluste pShipunktid.

a) Mairuse pohjenduses 15 on kirjas:

,HACCP nouded peaksid arvestama Codex Alimentarius’es esitatud pShimotetega. Need peaksid voimaldama piisavat
paindlikkust kohaldamiseks koikides olukordades, sealhulgas viikeettevotetes. Eelkdige on vaja tunnistada, et teatavate
toiduainete toomisharudes ei ole kriitilisi kontrollpunkte vdimalik kindlaks méairata ning et mdnel juhul vdivad head
hiigieenitavad asendada kriitiliste kontrollpunktide seire. Sarnaselt ei tihenda kriitiliste piiride” kehtestamise ndue
seda, et igal juhtumil on vaja madrata arvuline piir. Lisaks sellele peab dokumentide sdilitamise ndue olema paindlik,
et viltida pohjendamatut koormust viga viikestele ettevotetele”.


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf
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b) Artikli 5 16ikes 1 sitestatakse ithemdtteliselt, et menetlus peab pdhinema HACCP pdhimotetel.

¢) Artikli 5 16ike 2 punktis g sitestatakse, et loodavad dokumendid ja andmed peavad olema vastavuses toidukditlemis-
ettevotte laadi ja suurusega.

d) Artikli 5 1dikega 5 lubatakse vastu votta kord, mis holbustab teatavatel toidukditlejatel HACCP nduete rakendamist.
See kord holmab HACCP-pohiste menetluste kohaldamise suuniste kasutamist.

Midruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 1dike 2 punktis g esitatakse kaks phikriteeriumi, mille tdidetuse korral v&ib toidu-
kiitleja olla HACCP-pdhiste menetluste suhtes paindlik. Need on ettevdtte laad ja suurus.

a) Laad on riskipdhise lahenemise alus ja see oleneb toidukiitleja tegevusest, nditeks
— tootlemine, pakendamine jne voi lihtsalt miiiigipakendis toidu ladustamine,
— kas viimasena tuleb ohu vdhendamise/korvaldamise (nt pastoriseerimisel) etapp voi mitte,
— kas toit on loomset piritolu (tekitab rohkem toidust pdhjustatud haiguspuhanguid) vdi mitte,
— millised on tooraine/koostisainetega kaasnevad ohud,
— kas kaitlemisel/hoidmisel kehtivad temperatuurinduded voi mitte.
Riski hindamisel on viga tihtis osa ohuanaliiisil.

b) Suurus (tootmismaht, ldbilaskevdime jne) on seotud proportsionaalsusega viikeste kiitlejate puhul ja seda kajastab
peamiselt vdiksem halduskoormus (ildsuuniste kasutamine, dokumentatsiooni ja andmete pohjalikkus jne).

Ehkki teatud toidukiitlejate puhul (nt jaemiiiijad) vdivad asjakohased olla mélemad paindlikkuskriteeriumid, tuleks neid
eraldi kaaluda.

4.2, Mis on lihtsustatud HACCP-péhised menetlused?

HACCP seitse pdhimédtet moodustavad praktilise mudeli oluliste ohtude jooksvaks kindlakstegemiseks ja ohjamiseks. See
tahendab, et kui eesmark on voimalik saavutada vordvairsete vahenditega, mis asendavad lihtsustatud, kuid tohusal viisil
monda neist seitsmest pShimdttest, tuleb madruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 1dikes 1 sdtestatud kohustus lugeda
taidetuks.

Miiruse (EU) nr 852/2004 pohjenduses 15 tunnistatakse {themétteliselt, et alati ei ole kriitilisi kontrollpunkte vdimalik
kindlaks mairata. Sellistel juhtudel piirdub HACCP pdhimdtetel pohinevate menetluste kohaldamine esimese pohimdt-
tega, st tuleb teha ohuanaliiiis, et pdhjendada riskipdhisel viisil kriitilise kontrollpunkti kehtestamise tarbetust ja tden-
dada, et eeltingimuste programmist piisab ohtude ohjamiseks.

Kui viikeettevdte peab tegema kindlaks kriitilised kontrollpunktid, pakub halduskoormuse proportsionaalsuse pohiméte
lisadigustust, miks kasutada muude HACCP p&himdtete tditmiseks lihtsustatud meetodit.

HACCP p&himdtetel pohinevate menetluste rakendamiseks voib sarnased tooted liigitada rithmadesse.

Ekspordi voi klientide erinduetega seotud vajaduste korral voivad koik toidukditlejad HACCP-pShiseid menetlusi vabalt
kasutada, téielikult rakendada ja hankida nende kohta tunnistusi, isegi kui neil oleks digus kohaldada paindlikumat ldhe-
nemist, nagu siinses dokumendis on kirjeldatud.

4.3, HACCP-pGhiste menetluste rakendamise iildsuunised

Vilja on tootatud HACCP iildsuunised, kus késitletakse koiki pohimdtteid, mida tuleb jirgida kriitiliste kontrollpunktide
kindlakstegemisel.

Uldsuunistes vdidakse kisitleda teatavate toidukditlemisettevdtetega seotud iihiseid ohtusid ja ohjemeetmeid ning anda
juhile v6i HACCP toorithmale nduandeid iildisel ohuanaliiisil pdhineva toiduohutusmenetluse vdi -meetodite viljatoota-
miseks ja andmete sobivaks siilitamiseks.

Siiski peaksid toidukditlejad teadma, et esineda v6ib ka muid ohte, mis on seotud niiteks ettevdtte planeeringuga voi
kohaldatava protsessiga, ja et neid ei ole voimalik HACCP iildsuunistes ette ndha. HACCP tildsuuniste kasutamisel peaks
toidukditleja veenduma, et koik ettevdtte toimingud on suunistes hdlmatud. Kui see ei ole nii, peaks toidukiitleja t66-
tama HACCP pShimdtete alusel lisatoimingute jaoks vilja oma menetlused.
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Uldsuuniste kasutamine vdib olla asjakohane sektorites, kus ettevdtted on viga sarnased vdi tootmisprotsess on
lineaarne ja lithike ning kus ohu ilmnemine on histi teada, niiteks

— tapamajades, kalatooteid kiitlevates ettevotetes, piimatootmisettevdtetes jne,

— ecttevotetes, kus kohaldatakse standardseid toidukiitlemismenetlusi, nagu konservimine, vedela toidu pastoriseeri-
mine, toidu kiilmutamine/siigavkillmutamine jne.

Eriti jaemiliigisektoris kidideldakse toitu sageli hastituntud menetluste kohaselt, mida dpetatakse personalile tavapirase
kutsedppe kaigus. Selle naiteks vdivad olla:

— restoranid, sealhulgas veovahendite, niiteks laeva pardal asuvad toidukiitlemiskohad,

— toitlustussektor, kus valmistoit lihetatakse keskasutusest,

— pagari- ja kondiitritoodete sektor,

— jaemiitigikauplused, sealhulgas lihapoed.

Kui HACCP iildsuuniste sisus kaalutakse paindlikkust, tuleks jirgida punktis 4.4 esitatud soovitusi.

4.4.  Ettevalmistava tegevuse ja HACCP pdhimétete paindlikkus
4.4.1. Ettevalmistav tegevus

Viikeettevotetes voib HACCP/toiduohutuse juhtimise siisteemi toiminguid teha iiks isik, keda abistab (ajutiselt voi korra-
paraselt) vilisekspert. Viliseksperdi kasutamise korral on oluline, et toidukiitlemisettevdte ilmutaks toiduohutuse juhti-
mise siisteemi suhtes piisavat omavastutust. Seda vdimalust rakendavad toidukditlejad peaksid endale selgeks tegema,
kuidas siisteem to0tab ja kuidas seda nende ettevdtte suhtes kohaldatakse, ja veenduma, et nende to6tajad on saanud
tohusa rakendamise tagamiseks nduetekohase viljadppe.

Kui ettevottes ei toimu tootlemist ega muud liiki tootmist (nt 16ikamine, pakendamine), voib tootekirjelduses piirduda
teabe esitamisega margistusel (miitigipakendis toidu puhul) vdi muude toitu puudutavate andmetega, mis on hangitud
usaldusvidrsetelt veebisaitidelt. Kui toode ei ole mdeldud kindlale tarbijarithmale (nt imikutoit), v&ib selle kasutusots-
tarbe lugeda tildiseks.

Ettevotte laadist sdltub ndutav vooskeem, mis ei pruugi teatavate ettevotete puhul olla eriti keerukas.

4.4.2. Ohuanaliiiis ja kriitiliste kontrollpunktide kindlakstegemine

Ohuanaliiiisiks ja vimalike kriitiliste kontrollpunktide kindlakstegemiseks on kirjeldatud mitut lihtsustatud meetodit,
nditeks lihtsustatud otsustepuud ja poolkvantitatiivset riskihindamist. Vt 2. ja 3. liites esitatud niited.

Teatavatel juhtudel voib (iildise) ohuanaliiiisi kdigus selguda, et toidukaitlemisettevdtte laadi ja kéideldava toidu omaduste
tottu ei ole kindlaks tehtud viga olulisi ohte ja seetdttu ei ole vaja kriitilisi kontrollpunkte maaratleda. Sellisel juhul on
koiki toiduga seotud ohte vdimalik ohjata eeltingimuste programmide rakendamisega voi iihiselt koos teatavate oluliste
eeltingimuste programmide kohaldamisega. Siiski tuleb réhutada, et ohuanaliiiisi paindlikkus ei ole otseselt seotud ette-
vOtte suurusega ega tarvitse sobida isegi viikese ettevotte puhul, niiteks kui

— on suur tdendosus tootlemismeetodi ebadnnestumiseks, nagu konservimine, vaakumpakendamine,
— toitu toodetakse tundlike tarbijarithmade jaoks,
— tooted tunnistatakse allergeenikontrolli jarel allergeenivabaks.

Teatud liiki toidukditlemisettevotete puhul, kus toitu kiideldakse ithesugusel, standarditud ja piiratud viisil (nt jaemiiiigi-
kauplused), on vdimalik ohjatavad ohud juba eelnevalt kindlaks teha. Selliste ohtude ja nende ohjamisega seotud juhiseid
voib anda ainult HACCP iildsuunistes voi iildises ohuanaliiiisis.
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Teatavatel juhtudel voib ohuanaliiiisi kdigus selguda, et toidukditlemisettevdtte laadi ja kidideldava toidu omaduste téttu
olulisi ohte ei esine ja puudub vajadus ohjemeetmete jarele, mida voiks liigitada kriitilisteks kontrollpunktideks. Sel juhul
on ohjemeetmeteks oluliste eeltingimuste programmid.

Viikeettevotetes voib piisata sellest, et HACCP-kavas esitatud ohuanaliiiisis kirjeldatakse praktiliselt ja lihtsalt ohtude
ohjamise meetodeid, kisitlemata iiksikasjalikumalt ohtude laadi. Sellises analiiiisis peaks siiski kisitlema koiki ettevottes
ilmnevaid olulisi ohte ning madrama selgelt nende ohtude ohjamise toimingud ning probleemide korral vdetavad korri-
geerivad meetmed.

4.4.3. Kriitilised piirid

Kriitiliste piiride kehtestamisel kriitilistes kontrollpunktides voib aluseks votta:
— kogemused (parim tava);

— rahvusvahelised dokumendid mitme toimingu, nt toidu konservimise, vedelike pastoriseerimise jne kohta, mille jaoks
on kehtestatud rahvusvaheliselt tunnustatud standardid (,Codex Alimentarius”); nende alusel voib samuti kriitilised
piirid kehtestada;

— hea tava suunised selle konkreetse valdkonna kohta;
— teadusviljaanded;
— ELi oigusaktid, Euroopa Toiduohutusameti arvamused.

Kriitilises kontrollpunktis kriitilise piiri kehtestamist kasitlevad nduded ei tdhenda alati arvulise véirtuse kindlaksmiira-
mist. Eriti kehtib see juhul, kui seiretoimingud pdhinevad jargmiste nditajate visuaalsel vaatlusel:

— loomariimpade fekaalne saastumine tapamajades,
— vedela toidu keemistemperatuur,
— toidu fuiisikaliste omaduste muutumine tootlemisel (nt toidu kuumutamisel).

4.4.4. Seiretoimingud

Seire ei tihenda ainuiiksi mo6tmist. Paljudel juhtudel vib seire olla méni lihtne toiming, naiteks
— jahutus-/kiilmutus-/kuumutusseadmete temperatuuri korrapirane visuaalne kontrollimine termomeetri abil;

— visuaalne vaatlus, et jilgida, kas tapmisel kasutatakse nduetekohast niilgimismeetodit, kui on kindlaks tehtud, et just
see osa tapmisprotsessist on kriitiline kontrollpunkt loomakorjuse saastumise véltimiseks;

— visuaalne vaatlus, et kontrollida, kas kiideldava toidu valmistamiseks kasutataval kuumtootlemisel tagatakse diged
futisikalised nditajad, mis on iseloomulikud sellele kuumt6otluse tasemele (nt keemine véi veendumine, et toit on
kogu aja tulikuum).

Seire peaks olema nii sage kui vaja, et tagada alaline kriitiliste piiride ja sihtvdartuste jirgimine. Sel viisil saab kinnitust,
et kriitilist piiri voi sihtvaartust ei iiletata. Seire sageduse médrab kriitilise kontrollpunkti litk. M&nel juhul voib kriitilise
kontrollpunkti seiret teha mingi aja tagant, nt voib jilgimissagedust vihendada, kui pika aja jooksul on saadud head
tulemused.

Standardtootluse kasutamine

— Teatavaid toite vib mdnikord toodelda standardsel viisil standardsete kalibreeritud seadmete abil, niiteks teatud kuu-
mutamistoimingutes, kana grillimisel jne. Tdnu sellistele seadmetele saab diget aja ja temperatuuri kombineerimist
pidada vastuvdetavaks standardtoiminguna. Kui on tagatud seadme nduetekohane toimimine, ndutava aja ja tempera-
tuuri kombineerimise vastuvoetavus ja sel eesmirgil vajalikud kontrollitoimingud (ja vajaduse korral korrigeeriva
meetme vOtmine), ei ole toote kuumutamistemperatuuri vaja enam pidevalt mdota.

— Restoranides jargitakse toidu valmistamisel hastituntud kulinaarseid votteid. See tihendab, et kehtestatud toimingute
jargimisel puudub tarvidus pideva (nt toidu temperatuuri) mddtmise jarele.
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4.4.5. Verifitseerimis-i- ja valideerimistoimingud

Verifitseerimine voib paljudel juhtudel olla lihtne toiming, mille abil on vdimalik veenduda, kas sedalaadi seiret, mida on
kirjeldatud punktis 4.4.4, tehakse nduetekohasel viisil, et saavutada toiduohutuse ettendhtud tase.

Lihtsad verifitseerimistoimingud v&ivad hdlmata:
— seire fiiisilist auditit voi kontrollj;

— seireandmete fuiisilist auditit voi kontrolli, sealhulgas korrigeerivate meetmete kontrolli juhul, kui on tdheldatud mit-
tevastavust voi teatatud erandist.

HACCP iildsuunised peaksid sisaldama vajalike seiretoimingute niiteid ja kui tegemist on standardprotsessiga, tuleks ohu
ohjamiseks kavandatud kontrollmeetmed ka valideerida. HACCP-kava ja toidukditleja toimingute valideerimisel v&ib
tahelepanu keskmes olla toidust proovide vtmine ja analiiiisimine, et hinnata ohjamist vajavaid ohte.

4.4.6. Dokumendid ja andmed

Selles osas kisitletakse ainult dokumente, mis on seotud HACCPga, mitte muude teemadega nagu varude haldamine,
jalgitavus jne.

Siinseid nditeid vaadeldes tuleb arvesse votta médruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 16ike 2 punkti g, kus on sdtestatud, et
HACCP-pShised menetlused, dokumendid ja andmed peavad olema vastavuses toidukaitlemisettevotte laadi ja suurusega.

HACCPga seotud andmete siilitamise vajadus peab iildjuhul olema tasakaalustatud ja voib piirduda toiduohutuse seisu-
kohast hidavajalikuga. Oluline on silmas pidada, et andmete séilitamine on vajalik, kuid mitte omaette eesmirk.

HACCP dokumentatsiooni hulka kuuluvad:

— konkreetses toidukiitlemisettevttes asjakohaseid HACCP-p6hiseid menetlusi kisitlevad dokumendid ning
— teostatud mddtmiste ja analiitiside andmed.

Vottes arvesse eespool mirgitut, voib kasutada jirgmisi iildisi suuniseid:

— Kui HACCP tildsuunised on olemas, vdivad ohuanaliiiisi kasitlevad dokumendid, kriitilise kontrollpunkti kindlakste-
gemine, kriitilise piiri kindlakstegemine, toiduohutuse juhtimise siisteemi vdimalikud muudatused ja valideerimistoi-
mingud asendada HACCP-pohiseid menetlusi kisitlevaid tiksikdokumente. Nendes suunistes voib ka selgelt osutada,
milliseid andmeid on vaja ja kui kaua neid tuleb siilitada.

— Eeskitt visuaalse jilgimise korral voib kaaluda vdimalust nduda andmete loomist ainult mittevastavuse tuvastamisel
(nt kui seade ei suuda hoida nduetekohast temperatuuri).

— Tahus seire on ildiselt olulisem kui selle dokumenteerimine. Seetdttu voib paindlikumat andmete sdilitamise korda
pidada palju vastuvdetavamaks kui paindlikkust seire (nt selle sageduse) suhtes.

— Esmajoones viikestes ettevitetes on Oige temperatuuri hoidmine mirgatavalt tihtsam kui sellekohaste andmete
dokumenteerimine.

— Mittevastavust kisitlevatesse dokumentidesse tuleks kirja panna vdetud korrigeeriv meede. Sellisel juhul v&ib sobiv
andmete siilitamise viis olla paeviku voi kontrollnimekirja kasutamine. Toidukditlejad vdivad oma toimingute kirjel-
damiseks lihtsalt teha linnukese mérkeruutu voi sisestada tekstilahtritesse iiksikasjalikumat teavet kontrollinduete
tditmise kohta. Igapdevane andmete siilitamine seisneb avamis- ja sulgemiskontrollide kinnitamises mérkeruudu
tahistamise teel ja allkirja andmises selle kohta, et ohutuid meetodeid on jirgitud. Kui valitud on markeruudu téhista-
mise meetod, siis iiksikasjalikumalt pannakse kirja ainult probleemid v6i menetluste muutmine (nt eranditest
teatamine).

— Sidusriihmade organisatsioonid v&i pddevad asutused peaksid koostama enesekontrolli dokumentide (iildjvormid.
Need peaksid olema kergesti kasutatavad, arusaadavad ja lihtsalt rakendatavad.

— Meetodite ldbivaatamine iga x nddala tagant nduab iiksnes toimingute ja ohututele meetoditele avalduva vdimaliku
mdju kontrollnimekirja tditmist.
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1. liide
Sonastik

Kriitiline kontrollpunkt (KKP): kontrolli vdimaliku kohaldamise etapp, mis on hidavajalik, et hoida dra voi korval-
dada toiduga seotud oht v6i vahendada seda vastuvdetavale tasemele (!). Kdige titiipilisemad mikrobioloogiliste ohtudega
seotud kriitilised kontrollpunktid on seotud temperatuurinduetega, niditeks hoiu- vdi veotemperatuuriga, aja ja tempera-
tuuri suhtega, mille eesmidrk on vdhendada ohtu voi kdrvaldada see (nt pastoriseerimine). Muudeks kriitilisteks kontroll-
punktideks vdivad olla pakendite puhtuse ja kahjustuste kontrollimine, fuiisikaliste ohtude avastamine sdelumise vi
metallidetektorite abil vi praadimiséli kasutamise aja/temperatuuri jilgimine keemilise protsessi kdigus tekkivate saaste-
ainete viltimiseks.

Kriitiline piir: kriteerium, mis eraldab vastuvdetava ja vastuvdetamatu. Eespool esitatud kriitiliste kontrollpunktide ndi-
dete puhul tdhendab see vastavalt kas maksimumtemperatuuri (hoidmine ja vedu) ja miinimumtemperatuuri (ohu
vihendamine/korvaldamine) voi saastumise v3i kahjustuste esinemist.

Toiduohutuse juhtimise (v6i ohjamise) siisteem: eeltingimuste programmide kombineerimine ennetavate ohjemeet-
metena; jdlgitavus, tagasikutsumine ja teabevahetus valmisolekuvahenditena ja HACCP-kava, milles tootmisprotsessiga
seotud ohjemeetmetena mairatakse kindlaks kriitilised kontrollpunktid ja/vdi olulised eeltingimuste programmid. Vt
joonis 1. Samuti tthendab toiduohutuse juhtimise siisteem ohjemeetmed ja kinnitustoimingud. Viimaste eesmark on
tdendada ohjemeetmete — verifitseerimise, valideerimise, dokumenteerimise ja andmete sdilitamise — nduetekohast
toimimist.

Head hiigieenitavad ja head tootmistavad: ennetustavade ja -tingimuste pakett, mille iilesanne on tagada toodetud
toidu ohutus. Heades hiigieenitavades on tihelepanu keskmes hiigieeninduded, heades tootmistavades diged t6omeeto-
did. Enamik eeltingimuste programme (kdik I lisas kirjeldatud) kitkevad endas head hiigieeni- v8i tootmistava. Mdnikord
hidid hiigieeni- ja tootmistavasid tiksteisest ei eristata, vaid nimetatakse kdiki ennetusmeetmeid headeks tootmistavadeks.

Oht: toidu bioloogiline (nditeks Salmonella), keemiline (niiteks dioksiin, allergeenid) voi fuiisikaline (nditeks kovad tera-
vad voorkehad, nagu klaasi- voi metallititkid) m&jur voi seisund, mis voib avaldada kahjulikku maju tervisele (%).

HACCP-pdhised menetlused ehk HACCP: ohuanaliiiisil ja kriitiliste kontrollpunktide (HACCP) pohimdtetel pdhinevad
menetlused, tipsemalt enesekontrolli siisteem, mille abil toimub toiduohutuse seisukohalt oluliste ohtude kindlakstege-
mine, hindamine ja ohjamine kooskdlas HACCP pdhimétetega.

HACCP-kava: (elektrooniline) dokument, milles kirjeldatakse tiies ulatuses HACCP-pdhiseid menetlusi. Tootmisprotsessi
muutumise korral ajakohastatakse esialgset HACCP-kava ja tdiendatakse seda andmetega seire ja verifitseerimise tule-
muste ning voetud korrigeerivate meetmete kohta.

Seire: kontrolliparameetrite kavandatud sagedusega vaatlemine vdi modtmine reaalajas, et hinnata, kas kriitiline kont-
rollpunkt on kontrolli all (*). Niiteks voib tuua korrapdrase (voi automaatseire korral pideva) temperatuurimddtmise
ning saastumise ja kahjustuste jilgimise.

Eeltingimuste programm(id): HACCP rakendamise eel ja ajal kasutatavad ennetusvotted ja tingimused, mis on toidu-
ohutuse seisukohast olulised. Eeltingimuste programmide vajadus oleneb toiduahela liilist, milles sektor tegutseb, ja sek-
tori tiiibist. Samavdirsete tingimuste ndideteks on hea pdllumajandustava, hea veterinaartava, hea valmistamistava, hea
hiigieenitava, hea tootmistava, hea turustustava ja hea kaubandustava. Monikord peetakse eeltingimuste programmi(de)
osaks menetlusi, mis tagavad toidu jélgitavuse ja tagasikutsumise mittevastavuse korral. ,Codex Alimentariuse” standardi-
tes nimetatakse eeltingimuste programme ka headeks toimimistavadeks.

Risk: ohutegurist tuleneva tervistkahjustava toime tdendosus ning raskusaste ().

() CAC/RCP 1-1969, Rev. 2003.
(*) Médruse (EU) nr 178/2002 artikli 3 15ige 14.
(}) Madruse (EU) nr 178/2002 artikli 3 15ige 9.
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Valideerimine: tdendite hankimine selle kohta, et ohjemeede v6i -meetmed tagavad nduetekohase rakendamise korral
ohu ohjamise ettendhtud ulatuses. Muutuste korral vib olla vajalik uuesti valideerimine. Uksikasjalikumad niited on
esitatud dokumendis CAC/GL 69-2008.

Verifitseerimine: meetodite, menetluste, katsete ja muude hindamisvotete kohaldamine lisaks seirele, et teha kindlaks
HACCP-p&histe menetluste nduetekohasus (!). Seiret tehakse korraparaselt, et tdendada HACCP siisteemi toimimist kava-
kohasel viisil. Jargnevalt on esitatud niiteid kontrolliks kasutatavate vajalike andmete kohta:

— {ldverifitseerimine:  kriitiliste kontrollpunktide seireandmed (sagedus, teatud ajavahemiku modtmistulemuste

jareldused);
— eriverifitseerimine: kehtestatud HACCP siisteemi tShusust saab tdendada proovide vdtmise ja analiitisimise abil;

— hoiu- ja veotemperatuur: vastavus protsessi hiigieenikriteeriumitele riknemist pdhjustavate bakterite suhtes, naiteks
aeroobsete mikroorganismide kolooniate arv;

— aeg voi temperatuur ohu vdhendamiseks voi kdrvaldamiseks: asjaomaste patogeenide jalgimine kuumtoodeldud toi-
duainetes, nt Listeria monocytogenes'e, Salmonella jms bakterite puudumine;

— kahjustatud pakendid: katsed, et teha kindlaks kdige tdendolisemalt esinev bakteriaalne voi keemiline saaste, millega
toode voib pakendi kahjustamise korral kokku puutuda.

— Vt ka ,Codex Alimentariuse” dokumendis CAC/GL 69-2008 esitatud ndited.

(") Kohandatud dokumendi CAC/RCP 1-1969, Rev. 2003, pdhjal.
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2. liide
Niide ohuanaliiiisist (poolkvantitatiivse) riski hindamise abil

(Pohineb FAO/WHO viljaandel ,Risk characterisation of microbiological hazards in food” (,Toiduainete mikrobioloogi-
liste ohtudega seotud riskide kirjeldus”) () ja raamatul ,Quality management systems in the food industry” (,Toiduaine-
toostuse kvaliteedijuhtimissiisteemid”) ().)

Riskitase mairatletakse ohu raskusastme vdi mdju ning 1dpptootega seoses ilmneva ohu tdendosuse suhte alusel, kui
kavandatud (konkreetsed) kontrollmeetmed puuduvad voi ei toimi, vBttes arvesse protsessi jirgmisi etappe, kus on voi-
malik oht kdrvaldada vdi vihendada seda vastuvdetavale tasemele, ja juba nduetekohaselt rakendatud eeltingimuste
programme.

T = tdendosus: ohu esinemise tdendosus ldpptootes, kui kavandatud (konkreetsed) kontrollmeetmed puuduvad voi ei
toimi, vOttes arvesse protsessi jargmisi etappe, kus on vdimalik oht kdrvaldada voi vihendada seda vastuvdetavale tase-
mele, ja juba nduetekohaselt rakendatud eeltingimuste programme.

M = mdju: ohu toime vdi raskusaste inimtervise seisukohalt.

RISKITASE (R = T x M): SKAALA 1st 7ni

Suur 4 4
Reaalne 3 3
4 Viike 2 2
w
Q -
=§ Viga viike 1 1 4
S
= 1 2 3 4
Piiratud Moddukas Tosine Viga tdsine
MOJU
TOENAOSUS

1 = viga viike:
— teoreetiline vdimalus — ohtu ei ole kunagi varem esinenud;

— tootmisprotsessis on olemas jargmine etapp, kus oht kdrvaldatakse voi seda vihendatakse vastuvdetavale tasemele
(nt pastoriseerimine, fermenteerimine);

— ohjemeede voi oht on sellist laadi, et ohjemeetme nurjumisel ei ole tootmine enam vdimalik v&i on 13pptoode kalb-
matu (nt lisatud varvainete liiga suur sisaldus);

— viga viike ja/v0i paikne saastumine.
2 = viike:

— tdendosus, et ldpptootega seoses ilmneb oht eeltingimuste programmi nurjumise voi puudumise tdttu, on viga
piiratud;

— ohu ohjemeetmed on iildist laadi (eeltingimuste programmid) ja praktikas hasti rakendatud.
3 = reaalne:

— konkreetse ohjemeetme nurjumine véi puudumine ei pdhjusta ohu ulatuslikku esinemist 1pptootes, kuid see voib
ilmneda teatud protsendis asjaomase partii l6pptoodetest.

(") http:/[www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17 .pdf
(*) ISBN 978-90-5989-275-0
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4 = suur:

— konkreetse ohjemeetme nurjumine vdi puudumine ei pdhjusta ulatuslikku viga, kuid valitseb suur tdeniosus, et oht
on omarne asjaomase partii kdikidele 1dpptoodetele.

MOJU (vdi raskusaste)
1 = piiratud:

— tarbijal ei ole toiduohutusega seotud probleeme (ohu laadi tdttu, nditeks paber, pehme plast, suuremdddulised voor-
materjalid);

— ohuga ei kaasne kunagi ohtlikku sisaldust (nt varvained, S. aureus’e sisaldus killmutatud toidus, kus paljunemine kor-
gema arvukuseni on viga ebatdendoline voi selle vilistavad ladustamistingimused ja kuumt66tlemine).

2 = moddukas:

— tOsiseid kahjustusi ja/vdi siimptomeid ei ole vdi need tekivad ainult juhul, kui kokkupuude ilimalt suure sisaldusega
kestab kaua aega;

— ajutine, kuid selge moju tervisele (nt viikesed tiikid).

3 = tOsine:

— selge mdju tervisele koos lithi- voi pikaajaliste siimptomitega, mis pdhjustab harva surma (nt gastroenteriit);
— pikaajalise mdjuga oht; suurim annus ei ole teada (nt dioksiinid, pestitsiidijiddgid, miikotoksiinid jne).

4 = viga tosine:

— tarbijarithm kuulub riskikategooriasse ja oht v6ib pdhjustada surma;

— oht pdhjustab tdsiseid simptomeid, mille tagajirjeks vdib olla surm;

— piisivad kahjustused.

Kriitiliste kontrollpunktide ja oluliste eeltingimuste programmide KINDLAKSMAARAMINE vajaduse korral
Riskitasemed 1 ja 2: erimeetmete votmine ei ole vajalik, kontroll tagatakse eeltingimuste programmide kaudu.

Riskitasemed 3 ja 4: vdimaluse korral kehtestada olulised eeltingimuste programmid. HACCP t66rithm peab leidma vas-
tuse veel ithele kiisimusele: kas eeltingimuste programmides kirjeldatud ildine ohjemeede (iildised ohjemeetmed) on
kindlaks tehtud riski seireks piisav(ad)?

— Kui JAH: eeltingimuste programm
— Kui EL: oluline eeltingimuste programm

Riskitasemed 5, 6 ja 7: kriitiline kontrollpunkt v6i kui mdddetav kriitiline piir puudub, siis oluline eeltingimuste prog-
ramm (nt allergeeni kontrollimine).

Kriitilised kontrollpunktid on tootmisprotsessi osad, mille puhul on ndutav pidev véi partiiviisiline kontroll mingi ohje-
meetme abil, et kdrvaldada oht vdi vihendada seda vastuvdetavale tasemele. Seire peab olema tdendatav ja andmed
tuleb sdilitada. Kriitilise piiri rikkumise korral tuleb votta toote ja protsessi suhtes korrigeeriv meede.

Olulised eeltingimuste programmid on tootmisprotsessi osad, kus on viiksem toiduohutuse risk vdi mdddetavad piirid
puuduvad. Selliseid protsessiosi saab kontrollida eeltingimuste programmide juurde kuuluvate tijustatud ildiste pdhiliste
ohjemeetmete abil, nditeks sagedasem kontrollimine, dokumenteerimine jne. Kui protsessi vdi toote suhtes kohaldatavaid
noudeid kontrollitakse ja kohandatakse korrapidraselt, voib lugeda need riskid ohjatuks. Viivitamatut korrigeeriva
meetme vOtmist toote suhtes ei nduta. Naiteid olulistest eeltingimuste programmidest:

— tooraine vastuvdtmine — proovivdtukava tarnijate ohutus- ja hiigieenimeetmete kontrollimiseks;
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— partiidevaheline allergeenidega ristsaastumine — vahepealne puhastamine ja kontrollimine adenosiintrifosfaadi (ATP)
modtmise abil;

— toidu saastumine sageli hooldataval alal — to6tajate hingamisteede maskid ja lisakaitsevahendid, iganddalane kitehii-
gieeni kontroll.

ALTERNATIIVNE/LIHTSUSTATUD MEETOD

Sama meetodit kasutatakse lihtsustatult, niiteks:
— viis riskitaset seitsme asemel, kasutades tdendosuse ja moju nelja astme asemel kolme (astmed 3 ja 4 ithendatakse).

— Keskmise riski olulisi eeltingimuste programme kindlakstegemisse ei kaasata ning tehakse vahet ohtudel, mida on
voimalik ohjata ainult eeltingimuste programmiga ja mis nduavad kriitilist kontrollpunkti.
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3A liide

Niide otsustepuust, millega tehakse kindlaks kriitilised kontrollpunktid. Kiisimustele vastatakse

jirjekorras
Etapi, protsessi
K1. Kas ennetusmeetmed on olemas? | «——L v5itoote ——
muutmine
/ \ JAH
ol = K toot hutu /
as 0ote onutuse
JAH EI -_— tagamiseks on kontroll
l selles etapis vajalik? \
K2. Kas see etapp on mdeldud ohu EI
korvaldamiseks voi selle vihendamiseks
vastuvoetavale tasemele? l
\‘— STOPP,
El JAH KKPd ei
kehtestata

l

K3. Kas saastumine vdib ilmneda selles etapis véi vdib
oht suureneda lubamatu tasemeni v6i on see ilmnenud
voi suurenenud eelmistel etappidel ja KKPsid ega olulisi
eeltingimuste programme ei ole seni kehtestatud?

STOPP
— 2
JAH El KKPd ei

kehtestata

Kriitiline
kontrollpunkt
= KKP

K4. Kas jirgmises etapis saab ohu
korvaldada voi vihendada seda
vastuvdetavale tasemele?

7N

.| Oluline eeltingimuste
JAH El " | programm véi KKP
STOPP,
KKPd ei
kehtestata
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3B liide

Niide lihtsustatud otsustepuust

K1. Kas kontrolli kadumine selles punktis véib pohjustada reaalset haiguse

voi kahjustuse riski?

v

JAH

!

votta?

El

\

El
K2. Kas mones hilisemas etapis on see oht 1
kontrolli all vdi seda saab (teie) kontrolli alla KKPd ei
kehtestata
JAH
K3. Kas see punkt on mdéeldud ohu KKPd ei
korvaldamiseks voi selle viihendamiseks kehtestata,
vastuvdetavale tasemele? minge jirgmise
etapi juurde

JAH

|

KKP v6i oluline
eeltingimuste
programm

v

EI

|

Etapi, protsessi voi
toote muutmine




4. liide

Eeltingimuste programmi, olulise eeltingimuste programmi ja kriitilise kontrollpunkti vordlus

Ohjemeetme litk

Eeltingimuste programm

Oluline eeltingimuste programm

Kriitiline kontrollpunkt

Kohaldamisala

Toidu jaoks ohutu keskkonna loomise meet-
med: toidu sobivust ja ohutust mdjutavad
meetmed

Keskkonna ja/vdi tootega seotud meetmed (vdi nende kombinatsioon) saastumise ennetamiseks voi
ohtude ennetamiseks, kdrvaldamiseks v&i vihendamiseks vastuvdetavale tasemele 1dpptootes.
Neid meetmeid rakendatakse pérast eeltingimuste programmi rakendamist.

Seos ohtudega

Seos mingi kindla ohuga puudub

Iseloomulik igale ohule v&i ohurithmale

Kindlakstegemine Viljatootamine pohineb: Pohineb ohuanaliiiisil, kus on arvesse vdetud eeltingimuste programmi.
v" kogemusel, Kriitilised kontrollpunktid ja olulised eeltingimuste programmid on toote- ja/vdi protsessipohised
v allikdokumentidel (suunised, teadusvdljaan-
ded jm),
v ohul vdi ohuanaliiisil.
Valideerimine Ei ole tingimata toidukiitleja kohustus Valideerimine on kohustuslik
(nt puhastustoodete valmistaja on valideerinud (paljudel juhtudel esitatakse hea tava suunistes juhised valideerimismetoodika kohta voi kasutusvalmis
toote tohusust, mddranud toote kasutusala ja valideerimismaterjal)
andnud kasutusjuhised — toidukditleja peab
taitma juhiseid ja jargima toote tehnilisi
spetsifikatsioone)
Kriteerium | Moddetav vdi vaadeldav kriteerium Moddetav kriitiline piir
Seire Kui on vajalik ja teostatav Ohjemeetmete rakendamise jirelevalve: tavaliselt dokumenteeritud

Kontrolli kadumine: parandused|
korrigeerivad meetmed ()

Vajaduse korral korrigeerivad meetmed
ja/voi parandused, mis on seotud eeltingi-
muste programmi rakendamisega

Protsessi korrigeerivad meetmed
Toote (juhtumipdhised) véimalikud parandused
Andmed siilitatakse

Toote eelnevalt kehtestatud parandused
Voimalikud protsessi korrigeerivad meetmed
Andmed siilitatakse

Verifitseerimine

Rakendamise kavakohane verifitseerimine

Rakendamise kavakohane verifitseerimine,

ohu ohjamise kava tiitmise verifitseerimine

() Selles tabelis tahendab korrigeeriv meede tegevust avastatud mittevastavuse vdi muu ebasoovitava olukorra pdhjuse kdrvaldamiseks, parandus aga tegevust avastatud mittevastavuse kdrvaldamiseks.
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5. liide

Kokkuvdte teatavate toidukiitlejate suhtes kohaldatavatest paindlikkusniidetest

Tegevus

Paindlikkus

1. Eeltingimuste
programmid

— Maéruste (EU) nr 852/2004 ja (EU) nr 853/2004 kohaldamisalast véljajitmine

— Uldsénalisemad eeltingimuste programmid esmatootmise ja sellega seotud
toimingute korral

— Uldsdnalisemad eeltingimuste programmid teisaldatavate ja/vdi ajutiste
ruumide jms puhul

— Enamiku jaemiiiijate viljajitmine mddruse (EU) nr 853/2004 kohaldamisalast

— Voimalik riikliku diguse jargne kohandamine traditsiooniliste meetodite
kasutamise korral, geograafiliste piirangutega piirkondades tegutsevate
toidukiitlejate puhul ja koikide ettevotete ehitamise, planeeringu ja sisseseade
suhtes

— Uldiste sektoripdhiste hea hiigieenitava suuniste kasutamine

2. Ettevalmistav
HACCPga seotud
tegevus

— Alalist HACCP toorithma ei ole, iiks isik vastutab HACCP[toiduohutuse
juhtimise siisteemi eest

— Kasutatakse olemasolevat tootekirjeldust (margistus, internet)

— Lihtne vooskeem

3. Ohuanaliiiis ja
kriitilise
kontrollpunkti (KKP)
kindlakstegemine

— Lihtsustatud otsustepuud voi (pool)kvantitatiivsed riski hindamise meetodid

— Ohtude eelnev kindlakstegemine HACCP iildsuuniste pohjal voi iiksnes iildise
ohuanaliiiisi alusel

— Ohu laadi ei ole vaja iiksikasjalikult kirjeldada

— Sarnased tooted vib rithmadesse grupeerida

Wd KKW

4 Kriitilised piirid — Eelnevalt médratud piirid digusaktide, teaduslike o
arvamuste jm alusel Viike risk:
— Arvulisi véirtusi ei ole vaja kehtestada toimingud 1-3
5 Seireprotseduurid | — Korrapérane visuaalne vaatlus andmete pideva lo~etz.1kse HACCP-
P dokumenteerimise asemel pohistele
— Markeruutudega  kontrollnimekirjade  kasutamine | | menetlustele
nduetekohasuse tdestamiseks vastavaks
— Standardsete to6tlemisvotete kasutamine Keskmine risk:
6. Verifitseerimineja | — Verifitseerida, et jdrelevalve kdigus on andmeid voi téitmiseks voib olla
valideerimine tegelikku seiret kontrollitud, néiteks on veendutud, et vaja.lik.olulise
temperatuuri moddetakse eeskirjade ja suuniste eeltmglmu?te
kohaselt programmi
kehtestamine
— Analiiiiside  tulemuste kasutamine valideerimiseks/
toodete analiiiisimine kriteeriumide tdidetuse suhtes
.1 — Uldsuuniste kasutamine dokumentatsioonina
7. Dokumendid ja

andmed

— Dokumenteeritakse  ainult

korrigeerivad meetmed

mittevastavused  ja
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