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Milliseid ,,Ohutu toitlustamise juhendi” vorme

kasutada?

.Ohutu toitlustamise juhendit” kasutades on oluline, et teie kontrolli-/seireprotseduurid on
dokumenteeritud sagedusega, mis vastab ettevotte liigile ja suurusele. Kui kontrolli/seire kaigus
tuvastatakse, et protseduure ei jargita, tuleb lhtlasi kirja panna, mida olete selle parandamiseks ette
votnud (korrigeeriv tegevus). Andmete kirjapanemine aitab tépselt kontrollida teie ettevdtte toiduohutuse
protseduure ja voimaldab teil naidata, et kontrollite ohte tohusal viisil.

Milliseid dokumente on vaja?

Oma seire- ja kontrollitulemused voite kirja panna, kasutades hte jargmistest meetoditest voi nende

kombinatsiooni:

1. kasutades ,,Ohutu toitlustamise juhendis” olevaid vorme;
2. kasutades vorme, mida olete ise paberil voi elektroonselt koostanud ja kohandanud.

Milliseid ,,Ohutu toitlustamise juhendi” vorme kasutada?

Juhendis esitatakse vormid, mis aitavad teil 6ige kasutamise korral taita ja rakendada HACCPI
pohimatetele pohinevat toiduohutuse juhtimiskava ja toendada kava tohusat toimimist.

.Ohutu toitlustamise juhendi” jargimisel on soovitav kasutada jargmiseid vorme:

Seire vorm

Eesmark

OT1 - vastuvoetud toidu andmed

Saabuvate saadetiste seire dokumenteerimine

0T2 - kilmiku/kilmruumi/kilmleti
temperatuuri andmed

Kilmiku/kilmruumi/kilmleti ning nende osade (ja tdendoliselt
sugavkilmikute tootamise) seire dokumenteerimine

0T3 - kuumtéétlemise/jahutamise/
taaskuumutamise andmed

Kuumtootlemise, jahutamise ja taaskuumutamise
temperatuuride dokumenteerimine

0T4 - kuumsailitamise/-valjapanemise
andmed

Kuumsailitamisseadmete temperatuuri
dokumenteerimine

OT5 - hiigieeni kontrollimise nimekiri

Ettevotte enesekontrolli dokumenteerimine

OTé - hiigieenikoolituse andmed

Tootajate koolituse dokumenteerimine

OT7 - tootajate tervise hindamise vorm

Tootajate tervise hindamise dokumenteerimine

0T8 - koik-lUhes-andmed

Kasutamine alternatiivina vormile OT1-4

OT9 - kliendile tarnitud toidu andmed

Klientidele tarnitava toidu seire dokumenteerimine
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Vorm OT1 - vastuvoetud toidu andmed

KONTROLLIGE  TEMP.

KUUPAEV SAATJA PARTII TAHIS * 00 KOMMENTAAR/TEGEVUS ALLKIRI

SAILIMISAEGA

MARKUS. Suuremate saadetiste korral kontrollige iihte v5i kahte toodet sellest saadetisest.
*Jahutatud toit max 6 °C, kuum toit min 63 °C.

Kontrollitud / / / / / / / / / /

Initsiaalid
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Vorm 0T2 - kiilmiku/kilmruumi/kiilmleti/
sugavkulma temperatuuri andmed

KULMIKU/KULMRUUMI/KULMLETI/SUGAVKULMA TEMPERATUUR
(kirjutage Uksuse nimi vdi number tumedamatesse kastidesse))

UKSUS KOMMENTAAR/ ALLA

KUU- TEGEVUS KIRJUTANUD:
pAEv |E.L.[**P.L.| E.L. |**P.L.| E.L. |**P.L.| E.L. |**P.L.| E.L. [**P.L| E.L. |**P.L.

e =1 |or @ | |&2 |

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.

MARKUS. Toidu temperatuur ei tohi liletada 6 °C vdi tootjapoolseid s#ilitamistingimusi [nt linnuliha kuni 4 °C, lihavalmistised 0
kuni 4 °C, hakkliha 2 °C ). **Kilmiku temperatuuri on soovitav kontrollida vahemalt korra p&evas. Mdned ettevétted vdivad soovida

kiilmikuid tihemini kontrollida. Lihendid: E.L. - enne lounat, P.L. - peale lounat.

Kontrollitud !/ /I [/ !/ /]

Initsiaalid
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Vorm OT3 - kuumtootlemise/jahutamise/taaskuumutamise
andmed

KUUMTOOTLEMINE* JAHUTAMINE* TAASKUUMUTAMINE* KOMMENTAAR/TEGEVUS
KUUM- . KULMKAPPI/ "
. TOOTLEMISE _KUUM- SISE- ALLKIRIKPUPAEV JAHUTISSE/ ALLKIRI | KUUPAEV ?IESJI;ERATUUR ALLKIRI
KUUPAEV TOIT ALUSTAMISE TOQTLEMISE TEMPERATUUR (initsiaalid) SUGAV- (initsiaalid) (initsiaalid)
LOPPAEG KULMIKUSSE

AEG** ASETAMISE AEG
MARKUS. * Sisetemperatuur iile 75 °C.
** Kuumtodtlemise alustamise aega ei ole kohustuslik kirja panna, kui kontrollite sisetemperatuuri.

Kontrollitud / / / / / / / / / /

Initsiaalid
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Vorm OT4 - kuumsailitamise/-valjapanemise andmed

(Toidule, mida sailitatakse kuumalt tle kahe tunni)

) SISE- SISE- SISE- i
KUUPAEV KUUM- TEMPERATUUR* TEMPERATUUR* TEMPERATUUR* KOMMENTAAR/TEGEVUS

SAILITAMISE drast 2 tundi valja- irast 4 tundi srast 6 tundi
ALGUSAEG Paras nemiat - Pilapanemist P apanemist KIRJUTANUD:

MARKUS. *Hoidke kuuma toitu temperatuuril iile 63 °C.

Kontrollitud / / / / / / / / / /

Initsiaalid
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Vorm OT5 - hugieeni kontrollimise nimekiri

Ettevotte lihtne kontroll, mida omanik voi juhataja teeb regulaarselt*

Rahuldav

Jah Ei Rakendatud meetmete Uksikasjad

Toiduruumide ja seadmete hiigieen

Kas toiduruumid ja seadmed on heas seisukorras ning hasti
hooldatud?

Kas toiduruumid on puhtad ja korras ning kas tdétajad puhastavad
neid to6 kaigus, k.a keerulised alad?

Kas seadmeid on lihtne puhastada ja hoida puhtas seisukorras?

Kas koik toidu ja katega kokku puutuvad pinnad, nt toépinnad,
viilutajad, kiilmikute kdepidemed, sondtermomeetrid, on heas
seisukorras ning regulaarselt puhastatud/desinfitseeritud?

Kas sobivad puhastuskemikaalid on olemas ja neid sailitatakse
korrektselt? Kas kasutatakse digeid puhastusmeetodeid?

Kas puhtas alas kasutatakse eraldi puhastuslappe?
Kas taaskasutatavaid lappe pestakse keeva vee pesutsiiklis?

Toidu sdilitamine

Kas saadetised ladustatakse asjakohaselt kohe?

Kas valmistoitu hoitakse kiilmikutes ja stigavkilmikutes kargemal/
eraldi toorest toidust?

Kas toit on kiilmikutes ja stigavkilmikutes kaetud?

Kas korge riskiga toit on tahistatud kuup&devaga ja kuupaevi
kontrollitakse iga pdev? Kas laovarusid roteeritakse?

Kas kuivtooteid hoitakse korrektselt, st sobivas ruumis, mitte
porandal, ja kaetud hoiundudes?

Kas valmistoidu valispakend on eemaldatud enne toidu viimist
puhtasse alasse*?

Kas siigavkiilmikud téotavad korrektselt?

Kas kilmikuid ja stigavkiilmikuid sulatatakse regulaarselt?

Toidu kaitlemistavad

Kas valmistoitu valmistatakse selleks eraldatud puhtas alas?

Kas valmistoidu jaoks kasutatakse eraldi k6dginousid ja
seadmeid, v.a kui neid desinfitseeritakse noudepesumasinas? Kas
noudepesumasin on heas todkorras ja regulaarselt hooldatud?

Kas valmistoidu pakkimismaterjale ja pakendeid hoitakse puhtas
alas?

Kas valmistoitu kaitlevad eraldi to6tajad voi kas kontrollitakse
seda, et tootajad vahetavad riideid ja pesevad kasi enne valmistoidu
kaitlemist?

Kas valmistoidu jaoks on eraldi **kompleksseadmed ja kas need
asuvad puhtas alas?

Kas todtajad puutuvad katega toitu nii vahe kui voimalik, nt
kasutavad tange?

Kui on olemas eri varviga tahistatud todvahendid (nt kooginoud,
loikelauad), siis kas neid kasutatakse Gigesti?

Kas korge riskiga toitu valmistatakse vaikeste partiidena ja
asetatakse kohe parast kaitlemist/valmistamist kilmikusse?

Kas toitu jahutatakse nii kiiresti kui voimalik, eemal toorest toidust
ja teistest saasteallikatest?

Kas kédgiviljad/puuviljad/salat on enne kasutamist korrastatud ja
pohjalikult pestud, kui need pole just margistatud valmistoiduna?

Kas valmistoitu hoitakse letis eraldi ja kaitseekraaniga tarbijatest
eraldatuna?

Kas iseteeninduse jaoks on piisavalt asjakohaseid puhtaid
tostmisvahendeid?

Kas kiilmutatud toitu sulatatakse ohutult?

Kas tehakse kontrolle, et valtida kemikaalide/voorkehadega (nt
klaas, pakkematerjalid, poldid, rooste, puhastuskemikaalid)
saastumist?
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Rahuldav T
Ei Rakendatud meetmete Uksikasjad

Jah

Toidu kiitlemistavad (jatkub)

Kas toctajad on teadlikud toiduallergia ohtudest?

Kas kontrollitakse tootajate katepesu parast toore toidu kaitlemist
ja enne kokkupuutumist muude pindadega, nt kassaga?

Kas valmistoidu jaoks kasutatakse eraldi sondtermomeetrit ja kas
seda puhastatakse/desinfitseeritakse enne kasutamist digesti?

Isiklik hiigieen

Kas todtajad on todtamiseks terved, kannavad puhast ja sobivat
kaitseriietust ning jargivad isikliku hiigieeni noudeid, eriti katepesu
osas? Kas tootajatel on kehtivad tervisetdoendid?

Kas katepesuvalamud on varustatud sooja vee, seebi ja
higieenilise katekuivatusvéimalusega?

Kas katepesuvalamuid kasutatakse ainult katepesuks ja kas
tootajate tohusat katepesu jalgitakse regulaarselt?

Kas toctajate tualetid ja riietusruumid on puhtad ja korras?

Kahjurikontroll

Kas ruumid on kahjurikindlad ja neis pole ihtegi tunnust
kahjuritest?

Kas vélisustele ja -akendele on paigaldatud putukavérgud, kus
asjakohane?

Kas putukapiitinised (kui neid kasutatakse) on korralikult
hooldatud?

Kas toit on piisavalt kaitstud kahjurite kaudu saastumise eest?

Jaatmekontroll

Kas jaatmeid sailitatakse toiduruumides korrektselt?

Kas toidujaatmeid sailitatakse valjaspool toiduruume/dues
korrektselt ja kas jaatmeala hoitakse puhtana?

Kas nouetele mittevastav toit on margistatud ja sailitatud teistest
toitudest eraldi?

Kontrollimine ja andmete fikseerimine

Kas tehakse koiki kontrolle ja kas andmeid pannakse kirja
korralikult?

Kas on rakendatud sobivad korrigeerivad tegevused, kus
asjakohane?

Kas andmelehed on uuendatud, kontrollitud ja kinnitatud?

Kas seadmete aja/temperatuuri kombinatsioone (Lk 44)
kontrollitakse regulaarselt?

Ulevaade (kord 4 nidala jooksul)
Kas uute ja heakskiidetud tarnijate nimekiri on uuendatud?

Kas uued toidud meniiis ja uued etapid ., Ohutu toitlustamise
juhendis” on uuendatud?

Kas uued toidukaitlemise meetodid voi seadmed ja etapp on ..Ohutu
toitlustamise juhendis” uuendatud?

** Puhas ala on ruum voi ala toiduettevotte ruumides, kus kaideldakse ainult valmistoitu. Selles alas ei tohi kaidelda toorest
toitu. Puhta ala voib pisivalt samasse kohta lles seada voi eraldada selleks ruumis ajutiselt ala, mida tuleb eelnevalt pohjalikult
puhastada ja desinfitseerida (vt tdpsemalt Lk 23). Ajutises puhtas alas peaks olema puhas sisseseade valmistoidu jaoks méeldud

seadmete ja pakendite hoidmiseks ka siis, kui ajutist puhast ala ei kasutata.

** Kompleksseadmed on termin, millega iseloomustatakse seadmete neid osi, mida on vdga raske puhastada. Selle pohjuseks voib
olla asjaolu, et seadmete koigile osadele on raske ligi paaseda voi seadmed koosnevad paljudest vaikestest osadest ja pindadest,
mis ei ole siledad voi mida on keeruline puhastada. Seetottu ei tohiks kompleksseadmeid, mida kasutatakse valmistoidu jaoks,

tarvitada toore toidu kditlemisel.

*Tehke marge, kui tihti viib kontrolle labi omanik voi juhataja

Kord nadalas Kord kahe nadala jooksul Kord kuus
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Vorm OT6 - hugieenikoolitamise andmed

Ettevottesisene koolitamine/instrueerimine

Koolituse nimetus Kuupéaevad CINEIE! Tootaja allkiri

Instrueerimine hiigieeni pdhinduete osas (osa 4, lk 23]

Koolitus teie ettevottes kasutatavate etappide kohta (osa 3, Lk 5-78)

Hankimine, kohaletoomine/vastuvotmine, ostmine

Sailitamine

Ettevalmistamine ja kaitlemine

Kilmserveerimine/-valjapanemine

Sulatamine

Kuumtootlemine

Jahutamine/kilmutamine

Taaskuumutamine

Kuumsailitamine/-valjapanemine

Vedu ja kohaletoimetamine

Fllsikaline/keemiline saastumine

Toiduallergia

Muu(d) etappletapid), nt vaakumpakendamine

Koolitus hiigieeni tldnduete osas (osa 4, Lk 2-21)

Puhastamine

Kahjurikontroll

Jaatmed

Hooldamine

Isiklik hiigieen

Koolitamine

Nouandeid termomeetri kasutamiseks (lk 24-25)

Taienduskoolitus

L&bitud koolitus voi kursus (pealkiri) Kursuse pakkuja Lopetamise  Tootaja allkiri

kuupaev

Tunnistuste, sertifikaatide koopiaid hoidke selle vormi juures.
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Vorm OT7 - tootaja tervise hindamise vorm,
kasutamiseks tooandjale

Seda vormi voib kasutada ettevottes tootavate, uute tootajate ja parast haigestumist toole naasvate toitu
kaitlevate tootajate jaoks.

TOOTAJANIMI: oo HINDAMISE KUUPAEV: .....oovoviiieiieeeeeeeeeee
HINDAMISE POHJUS: (tehke kasti marge) Tootav toidukaitleja

Hindamine enne todle asumist
Toole naasmine parast haigestumist

1. Kas olete kannatanud kdhulahtisuse kaes ja/vdi oksendanud viimase 48 tunni jooksul? JAH/EI
Kui ei, siis kas olete viimase 48 tunni jooksul vétnud rohtu kdhulahtisuse ja/voi
oksendamise vastu? JAH/EI

2. Kas teil on hetkel:

i) infitseerunud (péletikuline) haav, nahahaigus voi nahakahjustus; JAH/EI
ii) paise, odraiva vai septiline ([ummistunud) s6rm; JAH/EI
iii) eritisi silmast, kérvast voi igemetest/suust? JAH/EI
3. Kas olete kunagi podenud tiilifust voi paratiitifust voi teate end olevat nende kandja? JAH/EI

4. Kas olete viimase 21 paeva jooksul olnud kontaktis kellegagi kodus voi valismaal,
kes vois podeda tulifust voi paratttfust? JAH/EI

Kui tootaja vastas kasvoi iihele neist kiisimustest jaatavalt, ei tohi tal lubada toitu kdidelda ega siseneda

toidukaitlemisalasse, kui sellega kaasneb toendosus otseseks voi kaudseks saastumiseks. Tapsemaid
nouandeid kiisige arstilt.

TEGEVUS

OMANIK/JUHATAJA .o KUUPAEV.....oiiiiiiiieieiceeee s

Kinnitan, et minu esitatud teave on korrektne, ja kui péen eelmainitud haigusi/haigusseisundeid, kohustun
to6andjat/juhatajat sellest teavitama.

TOOTAJA i KUUPAEV.....ooiiiiiceiceee s
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Vorm OT8 - koik-iihes-andmed, Lk 1(2]

Seda vormi voib tdita iga pdev ja kasutada alternatiivina iiksikute vormide ,0T1 - tarnitud toit, 0T2 - kiilmiku/
kilmruumi/kilmleti temperatuur, 0T3 - kuumtgétlemine/jahutamine/taaskuumutamine, 0T4 - kuumséilitamine/-
valjapanemine” asemel.

VASTUVOETUD TOIDU ANDMED

TOIT SAATJA K&f#ié(y;\m TEMP| KOMMENTAAR/TEGEVUS | ALLKIRI
(ainult korge riskiga valmistoit) KONTROLLIMINE *°C

*Jahutatud toit max 6 °C, kuum toit min 63 °C.

KULMIKU/KULMRUUMI/KULMLETI TEMPERATUURIANDMED

KULMIKU/KULMRUUMI/KULMLETI TEMPERATUUR*
(kirjutage Uksuse nimi v6i number tumedamatesse kastidesse)
KOMMENTAAR/

TEGEVUS

ALLKIRI

E.L. |PL"|E.L. |PL7| E.L.|PL™ E.L.[P.L.| E.L.|P.L.| E.LL.|P.L.”

* Moned ettevotted voivad soovida kirja panna sligavkilmiku temperatuuri.
** Kiilmiku temperatuuri on soovitatav kontrollida vahemalt kord paevas. Moned ettevotted voivad soovida kiilmikuid tihemini
kontrollida.
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KUUMTOOTLEMISE/JAHUTAMISE/TAASKUUMUTAMISE ANDMED

KUUMTOOTLEMINE JAHUTAMINE TAASKUUMUTAMINE
KUUM- KUUM- SISE- ALLKIRI ﬁihﬁ%‘%@?/ SISE-
TOIT TOOTLEMISE |TOOTLEMISE | TEMPERATUUR | (initsiaatia) [KUUPAEV | SUGAV- _ | ALLKIRI LiyypAgy TEMPERATUUR| ALLKIRI KOMMENTAARID/
ALGUSAEG** | LOPPAEG K T2 initsiaalid) (initsiaalid) TEGEVUS
AEG

* Sisetemperatuur lle 75 °C.

** Kuumtootlemise algusaega ei ole kohustuslik kirja panna, kui sisetemperatuuri on kontrollitud.

TOIT

KUUMSAILITAMISE/-VALJAPANEMISE ANDMED (toidule, mida kuumsailitatakse iile kahe tunni)

KUUM-SAILITAMIS
E ALGUSAEG

SISE-TEMPERATUUR*
(parast 2 tundi
valjapanekus)

SISE-TEMPERATUUR*
(parast 4 tundi
viljapanekus)

SISE-TEMPERATUUR*
(parast 6 tundi
viljapanekus)

KOMMENTAAR/TEGEVUS

ALLKIRI

* Hoidke kuuma toitu temperatuuril tle 63 °C.

Kontrollitud

Initsiaalid
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Vorm OT9 - Kliendile tarnitud toidu andmed

5 PARTII NUMBER KLIENT _ | TOORE JAVALMISTOIDU
KUUPAEV TARNITUDTOIT KOGUS / .KOLBLIK (nimi/aadress) TARN”V],lS* PisAVERALDAMINE | KOMMENTAAR ALLKIRI
(ainult valmistoit) KUNI“TAHTPAEV TEMP °C JAH/E]

MARKUS. Suuremate saadetiste korral kontrollige iihte v5i kahte tihikut.
*Jahutatud toit max 6 °C (eelistatult 5 °C vdi madalam), kuum toit min 63 °C.

Kontrollitud / / / / / / / / / /

Initsiaalid






