TOITLUSTAMISEGA TEGELEVALE ETTEVOTTELE
ENESEKONTROLLIPLAANI KOOSTAMISE JUHEND

Kéesolev juhend on mdeldud abimaterjaliks enesekontrolliplaani koostamisel ja
haldamisel ning enesekontrollisiisteemi rakendamisel kohvikutes, sd0klates,
restoranides jt toitlustusettevotetes (vélja arvatud toitlustusettevattes, kus kéideldakse
ainult sellist toitu, mida ei tule toidu ohutuse tagamiseks hoida toatemperatuurist
erineval temperatuuril nt alkohol, kuumad joogid, néksid, maiustused).

Toimiv enesekontrollisiisteem on vajalik mitmel pohjusel:

e Seadusest tulenev kohustus. HACCP pdhist enesekontrollisiisteemi nduab
seadusandlus ja enesekontrolliplaani ja —susteemi toimimist hindab regulaarselt
jarelevalveasutus

e Tarbija tervis. Toimiv enesekontrollisisteem aitab ennetada ja kdrvaldada
ohtusid, mille tulemusena voivad tekkida tarbijal tervisehéireid

e Majanduslik kasu. Toimiv enesekontrollisiisteem on ettevottele kasulik ka
majanduslikult (protsesside kontrollimine ja selle ldbi ohtude ohjamine
vahendab tekkivaid kulusid nt praaktoodang vms). Samuti nduavad toimivat
enesekontrollisiisteemi  kui  kvaliteedi tagamise programmi ettevotte
koostodpartnerid.

e EttevOte hea maine. Ohutu toidu pakkumine vahendab kaebuste,
pretensioonide vdi haiguspuhangute tekkimise ja tarbijate rahulolematusest
tingitud klientide kaotamise vdimalust.

Enesekontrolliplaan, eeltingimuste programmid ja nende haldamine ja rakendamine
moodustavad enesekontrollististeemi. Enesekontrollplaan peab olema HACCP pd&hine.
HACCP on lihend inglise keelsetest sonadest — Hazard Analysis and Critical Control
Points ehk ohtude analliis ja kriitiliste kontrollpunktide ohje. HACCP pGhine
enesekontrollististeem koosneb seitsmest pShimdttest ning selle koostamiseks tuleb
labida 12 sammu, millest on lahemalt juttu 2. peatukis.

Enesekontrolliplaani puhul pole téhtsust selle mahukusel vdi maksumusel,
enesekontrolliplaan peab olema ettevotte pdhine, kajastama ettevotte tegevusi ja olema
kooskdlas olukorraga ettevdttes. Pole motet raisata rahalisi ressursse selleks, et soetada
ettevottesse suur mahukas kaust riiulile seisma. Enesekontrolliplaan peab toimima ja
olema abivahendiks ettevOttes kdideldava toidu ohutuse  tagamiseks.
Enesekontrolliplaani koostamine pole kindlasti nii keeruline, kui see esmapilgul
tundub. Eelkdige tdhendab see seda, et ettevottes on kirjeldatud &ra kdik tegevused
toidu ohutuse tagamiseks ja meetmed ohtude ohjamiseks.

HACCP-pdhise susteemi koostamise ja juurutamise aluseks on eeltingimuste
programm, mis ké&esolevas juhendis on jaotatud 14-ks alaprogrammiks. Illma
eeltingimuste programmi véljatootamiseta ei ole voimalik vélja tootada ka toimivat
HACCP-plaani. Eeltingimuste programmid on lahti Kirjutatud juhendi 1. peatikis.

Juhendi koostamisel on kasutatud kehtivaid Euroopa otsekohalduvaid toidualaseid
madruseid, Toiduseadust, siseriiklikke toidualaseid mé&éruseid ja Eesti Maallikooli
lektori Katrin Laikoja koolitusmaterjale.



Modisted

Enesekontrolliplaan — ettevotte plaan, kus on kirjas kdik ettevotte tegevused, nendega
kaasnevad ohud ja meetmed ohtude hindamiseks, kdrvaldamiseks ja ennetamiseks voi
viimiseks vastuvdetavale tasemele.

HACCP — lihend inglise keelsest sdnast Hazard Analysis and Critical Control Points,
mis tblkes tdhendab ohtude analtits ja kriitiliste kontrollpunktide ohje.

HACCP-plaan — enesekontrolliplaan, mis on koostatud HACCP p&himdttel st 1abi on
viidud ohtude analtitis, maaratud Kriitilised kontrollpunktid, kriitilised piirid, seire ja
korrigeerivad tegevused juhuks, kui seire kaigus ilmneb, et olukord Kkriitilises
kontrollpunktis on tletanud kehtestatud kriitilisi piire.

Eeltingimuste programm — abindud ja meetmed, mis on vajalikud hugieenilise
keskkonna alalhoidmiseks ja mida iga ettevdte peab kasutama, et tagada toidu ohutus
ja rajada selle pdhjal toimiv enesekontrolliplaan.

Enesekontrollististeem- enesekontrolliplaani ja eeltingimuste toimimine ettevottes.

Oht — mistahes bioloogiline, keemiline voi fudsikaline tegur, mis voib pdhjustada toidu
saastumist.

Kriitiline kontrollpunkt (KKP) — kéitlemisetapp, punkt vdi protseduur, kus
rakendatakse kontrolli, millega saab korvaldada ohtu vOi vahendada seda
vastuvdetavale tasemele.

Kontrollpunkt (KP) — kéitlemisetapp, punkt v&i protseduur, mis pole kall kriitiline,
kuid vajalik on kontroll kinnitamaks etapi, protseduuri, seadme t6okindlust/tdhusust voi
korrasolekut.

Kriitiline piir — vaadeldav vdi mdddetav parameeter, mis eristab vastuvfetava
vastuvdetamatust.

Seire — planeeritud ja kindlate protseduuridena teostatav protsessi jalgimine, et hinnata,
kas kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all.

Korrigeeriv tegevus — abindud ja meetmed, mis voetakse kasutusele juhul, kui seire
kéigus ilmneb, et olukord kriitilises kontrollpunktis on valjunud Kriitilistest piiridest.



1. peattikk: Eeltingimuste programm

1.1 Ettevotte asend, infrastruktuur

Uks esimesi aspekte enesekontrolliplaani koostamiseks on ettevétte Kirjeldus labi
selle asukoha ja infrastruktuuri.

Asendiplaan peab olema tapne ja korrektne ja sellel peab olema &ra mérgitud koik
hooned/ruumid, kus toitu kaideldakse. Asendiplaanil tuleb &ra ndidatud ka vee- ja
kanalisatsiooni valisvorkude plaan. Samuti peab olema &ra néidatud kohad, kus
tooraine ja tootajad sisenevad ettevdttesse, valmistoodang véljub ettevottest (juhul kui
valmistoitu turustatakse ettevottest valja) ning koht, kus jdatmed ettevottest valja
viiakse. Juhul, kui toitu kéitlevate tootajate olmeruumid, tualetid vm ei asu ettevotte
pinnal, siis tuleb asendiplaanil néidata &ra ka nende asukohad territooriumil/hoones.
Koopia asendiplaanist on vdimalik saada nt rendileandjalt vdi kaubandustegevuse
korraldajalt.

1.2 Ruumid ja seadmed

Ruumide plaan aitab visuaalselt maarata litkumisteid selliselt, et ristsaastumise ohtu
saaks v@imalikult minimeeritud. Kasutatavad seadmed kirjeldavad ettevdtte tegevust
ja nende paigutus peaks olema selline, et tagada nende hdlbus puhastamine ning
jarjestada protsesse ristsaastumise véltimiseks.
Tee naiteks nii:
+« Koosta ruumide plaan (voi telli see rendileandjalt) ja tee sellest koopiad
% Kanna plaanile ettevdtte vee- ja kanalisatsiooni sisevorgud ning veevdtukohad
(kraanikausid) nummerda. Plaani kdrvale kirjuta lahti igale numbrile vastava
veevdtukoha kasutamise eesmérk. Nt nr 1 — kate pesuks enne kditlemise
alustamist; nr 2 — kédgiviljade pesuks; nr 3 — toidundude ja inventari pesuks
jne. Kasuta sisevdrkude markimiseks erinevaid varve.

% Kanna plaanile seadmed ja suurem sisseseade. Nummerda plaanil seadmed ja
kirjuta plaani juurde, mis numbrile vastab milline seade ning vajadusel
tapsusta milleks seadet kasutatakse. Nt nr 1 — kiilmik (+2C° - +6C°) tooraine
hoidmiseks; nr 4 — ahi; nr 6 — kiilmvitriin salatite ja magustoitude vélja
panekuks jne.

Kanna plaanile toidu, pakkematerjalide, jadtmete ning to6tajate liikumisteed.
Toidu litkumistee algab toidu vastuvdtupunktist ja liigub 1abi sailitamis-,
to6tlemis-, vahesailitamise- jm protsesside alast kuni tarbijani (letini,
serveerimisruumini, véljastamispunktini). Jadtmete liikumistee algab nende
kogumispunktidest (k6dgi priigikastidest) ja liigub kuni valjastamiskohani.
Tdootajate litkumistee algab nende t66le tulemise kohast, jatkub riietusruumist
ning 16peb kodgis voi serveerimisruumis (ettekandjate puhul). Juhul kui
kasutad ka pakkematerjale, néita dra ka selle liikumistee vastuvdtupunktist 1abi
ladustamiskoha kuni pakkimisnurgani. Liikumisteed kanna plaanile erinevate
varvidega voi mérgistamisviisidega ning selgita erinevate
varvide/maérgistamisviiside tdhendust.
% Koopiaid ruumide plaanist laheb vaja kahjuritdrjeplaani ja kiilmaahela
katkematuse programmide juures (vt peatikid 1.5 ja 1.7).
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1.3 Tooraine, toit

Ohutu toidu valmistamise aluseks on ohutu tooraine. Tooraine hankimisel tuleb

arvestada eelkdige seda, et toit ostetakse usaldusvaarselt tarnijalt. Samuti on oluline
see, et tooraine ei oleks ettevottesse saabudes riknenud vdi saastunud. Selleks tuleb
vélja tootada tooraine vastuvotul toidu kontrollimiseks tegevused.

Tee naiteks nii:

% SOImi koostd6lepingud usaldusvéarsete ettevotetega ja kajasta seda plaanis nt
tabeli kujul, kus on toodud tooraine tldine nimetus ja ettevote, kellelt toodet
tarnitakse. Nt:

Tooraine | EttevGte nimi, Kohaletoomise Tarnepéaevad
nimetud kellelt ostetakse | viis
Liha, kala | OU Kulmladu Toob kohale E,K,R, L
Kuivained | OU Pagarid Toob kohale T
Koogivili | OU Hulgimarket | Ettevote ise ostab | Iga paev

ja toob kohale

X/
°

X3

*¢

» toidu realiseerimisaegu;
» toidu temperatuuri;
> kvaliteeti (nt pakendid on terved/puhtad, juur- ja puuvili

riknemistunnusteta);
» transpordivahendi seisukorda;
» saatelehtedel olevat info on kokkuviidav kaubaga.

% Maééra nendeks tegevusteks sagedused ja meetodid. Néiteks: toidu

Méara vastutajad, kes kontrollivad toitu vastuvotul (nt vahetusevanemad)
Maéara parameetrid, mida kontrollitakse nt

temperatuuri kontrollitakse eritemperatuuri vajava toidu puhul iga partii puhul
termomeetriga, toidu kvaliteeti kontrollitakse visuaalselt iga partii puhul (puu-
ja kodgiviljade puhul riknemis-, madanemis-, hallitustunnuseid; pakendatud
toidu puhul, et pakend on terve, puhas).
% Selgita vastuvotul toitu kontrollivale to6tajale, mida, kui tihti ja kuidas ta
peab kontrollima ning mil viisil tulemusi registreerima. Néide
registreerimisest:

Toidu vastuvotu kontrollivad toitu vahetusevanemad — Mari Kask ja Jaak Tamm

Kuupdev | Toidugrupp | Kontrollitav Tulemused Hinnang Korrigeerivad AllKiri
vOi nimetus | parameeter tegevused

21.04.20 | Piim, temperatuur +5°C korras puuduvad
piimatooted

22.04.20 | Puu-ja kvaliteet Tomatid, ei ole Kaup saadeti | ......
juurviljad hallitasid korras tagasi

X/
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Maééra piirid, mille puhul toit on vastuvoetav
Méara tegevused juhuks, kui neid piire tletatakse (nt kaup saadetakse tagasi)
Selgita vastuvotul toitu kontrollivale tootajale neid tegevusi
Kehtesta enesekontrolliplaanis kord, et vastuvdetav toit ladustatakse selleks

ettendhtud hoiuruumidesse ja — tingimustesse koheselt

X3

S

X3

A

peatiikis

Taga, et ladustamine hoiuruumidesse toimub véimalikult Kiiresti
Kajasta koiki eelnimetatud tegevusi eeltingimuste programmi vastavas




< Allergeenid ja toidutalumatus, gluteenivaba toit
Allergeenid ja toidutalumatust pdhjustada vdivad ained vai tooted on toodud
toidualase teabe maéaruse |1 lisas.
« Gluteen ja laktoos, gluteeni ning laktoosivabad tooted, madala gluteeni ning
laktoosi sisaldusega tooted

» Nouded gluteenivaba toidu tootmiseks
Gluteenivabad toidud ja joogid ei sisalda nisu (sh kogu Triticumi perekonda
nagu durum, spelta, turaani nisu), rukist, otra ja kaera ega nende ristatud
variante ja gluteeni sisalduse tase jaab kuni 20 mg/kg kohta. Ainult gluteeni
mittesisaldavate koostisosade kasutamine ei garanteeri gluteenivaba toitu.
Tatar, riis ja ka muud koostisained vdivad olla ristsaastumise kaigus saastunud
gluteeniga koguses, mis Uletab I6pptootes 20 mg/kg piirmééra. Gluteenivaba
toidu mérgistamise nduetest on kirjas kodulehekiljel. Koostatud on ka juhend,
millele tahelepanu pdorata gluteenivaba tootmise korral. PTA ei reguleeri ega
kontrolli tootjatinenduste kehtestatud standardeid ja mérke (nt labikriipsutatud
viljapea).

» Nouded laktoosivaba toidu tootmiseks
-,.Laktoosivaba‘
Laktoosi sisaldus peab tootes olema alla 0,01g/100g vdi ml. Laktoosi sisaldust
ei pea margistusel vélja tooma.
-,,Madala laktoosisisaldusega“(vdi muud samatdhenduslikud viited nagu
,vahese laktoosisisaldusega®, ,,vihese laktoosiga“)
Laktoosi sisaldus peab tootes olema alla 1g/100g v6i ml.

» Ristsaastumine
Kui on pdhjust eeldada allergeenidega ristsaastumist ning ennetavad tegevused
pole piisavad, on soovituslik margistusel vélja tuua viide vGimalikule
allergeenide olemasolule. Tahtmatut ristsaastumist voiks kasitleda ka
ohuanalidisis. Tahelepanu tuleb pdorata praaktoote kasutamisele teistes
toodetes. Naiteks kipsise (mis sisaldab ka pahklit) tootmise kaigus tekib
praaki ja seda kasutatakse koogi kaunistusena tootel, mille koostises ei ole
toodud uhtegi allergiat voi talumatust pdhjustavat ainet.


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/?uri=CELEX:32011R1169
https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/toidu-margistamine#gluteenivaba
https://pta.agri.ee/muud-toidugrupid#gluteenivaba-toit

1.4 Toidu vedu

Nimetatud peatiikk koosta ja lisa enesekontrolliplaani juurde juhul, kui ettevGte omab
tooraine tarnimiseks voi valmistoodangu turustamiseks véljapoole ettevotet
transpordivahendit.

Toidu veoks kasutatavad sGidukid ja mahutid peavad olema puhtad, heas seisukorras,
puhastatavad ja desinfitseeritavad. Toidu veol peab toit olema kaitstud saastumise eest
ning vajadusel peab olema tagatud toidu hoidmine sobival temperatuuril ning
vBimalus temperatuuri jalgida.

Tee naiteks nii:

R/
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X/
L X4

R/
L X4

X/

R/
L X4

R/
L X4

Kajasta enesekontrolliplaani veo osas milliseid (sdiduki registreerimise
number) ja mis eesmargil sdidukeid kasutatakse (tooraine tarneks,
valmistoodangu veoks).

Kirjelda, kuidas toidu vedu toimub ja millist veotaarat kasutatakse

Méara tegevused ja sagedused sdiduki ja mahutite puhastamise, pesuks ja
desinfitseerimiseks ja lisa need tegevused puhastamise ja desinfitseerimise
plaani juurde (vt ptk 1.8)

Kirjelda, kuidas toit on kaitstud mistahes saastumise eest toidu veol —
sOidukiga ei veeta midagi muud peale toidu v6i kui veetakse, siis on toidud
piisavalt eraldatud (nt mahutites, termostes) vdi veetakse toitu eraldi aegadel
ning enne toidu tarnsporti puhastatakse ja desinfitseeritakse s6iduk pdhjalikult.
Kui toit on eritemperatuuri vajav, kuid toidu turustamine on juhuslik (st mitte
regulaarne, vaid naiteks vajadusel ootamatult tekkinud olukorras) ning
transpordi teekond on lihike (lahedalasuvast poest), ei ole vajalik toidu
hoidmine veo ajal spetsiaalsetes mahutites (NB! See ei kehti kuumana
realiseeritava valmistoidu turustamisel).

Kui eritemperatuuri vajava toidu transport toitlustusettevottesse on regulaarne
vOi kestab juhusliku toidu vedu pikemat aega, peab olema véimalus hoida
toitu selleks ettendhtud temperatuuril — killmakastid, termosed.

Viimasel juhul peab veokis v6i mahutis olema ka vdimalus temperatuuri
regulaarselt kontrollida ja jalgida (termomeeter).

Kuumalt sdilitatava valmistoidu turustamiseks valjapoole ettevotet peab olema
alati tagatud, et toidu temperatuur ei lange alla +63°C (toidu transport
spetsiaalsetes mahutites).

Kajasta koiki eeltoodud tegevusi vastavalt ettevotte tegevusele eeltingimuste
programmi toidu veo peatiikis.



1.5 Kiulmaahela katkematuse tagamine

Kdiki toorained ja koostisaineid tuleb kaitlemisettevottes hoida tingimustes, mis on
ette nahtud nende riknemise valtimiseks ja saastumise kaitsmiseks. Toorained,
koostisained, vahetooteid ja I6pptooted, milles vdivad paljuneda patogeensed
mikroorganismid voi tekkida toksiine, ei tohi hoida temperatuuril, mis voib
pdhjustada nende tottu ohtu inimese tervisele. Killmaahelat ei tohi katkestada (va
piiratud ajaks, kui see on ette ndhtud kaitlemisest tulenevatel asjaoludel nt toidu
ettevalmistamiseks, serveerimiseks). Toidukaitlemisettevottes peavad olema sobivad
ja piisavalt suured ruumid toorainete ja to6deldud toodete eraldi hoidmiseks.

Tee naiteks nii:

R/
L X4

Nummerda &ra k&ik hoiuruumid, kus toorainet, vahetooteid ja
valmistoitusid hoiustatakse. Selleks kanna vastavate
hoiuruumide/kilmikute numbrid koopiale ruumideplaanist (vt ptk 1.2)
ning numbrid kleebi ka hoiuruumidele/kulmikutele. Mé&ara igale
hoiuruumile sailitamistingimuste vahemik ja toidud/tootegrupid, mida
nimetatud hoiuruumis sailitatakse.

Nt tabeli kujul:

Nr | Vahemik Toidud/tootegrupid

1 +2°C -+6°C Eritemperatuuri vajav tooraine — kala, liha, lihatooted, voi, piim ja piimatooted

2 -18°C

Stigavkiilmutatud tooraine — pakendatud kala, kd6giviljad

3 +2°C -+6°C Vahetooted — tilkeldatud puu- ja juurviljad, salatid

Maéara vastutajad, kes kontrollivad kilmikutes/hoiuruumides temperatuuri
Méara nendeks tegevusteks sagedused ja meetodid — nt kaks korda paevas
termomeetritega.

Selgita temperatuuri kontrollivale t66tajale, mida, kui tihti ja kuidas ta
peab kontrollima ning mil viisil tulemusi registreerima. Naide
registreerimiselehest:

Kulmikute/hoiuruumide temperatuurid — vahetusevanemad Mari Kask ja Jaak Tamm
Sagedus: 2 x péevas

Kuupédev/ kellaaeg | Nr1 | Nr2 | Nr3 | Hinnang Korrigeerivad tegevused All-
Kiri

13.08.20 9.00 5 -19 2 korras puuduvad

13.08.20 19.00 4 -18 3 korras puuduvad | L

14.08.20 9.00 12 -20 3 Nr1 Paigutati tooraine kiilmikust 1 kaetult | ......

ei ole korras | kilmikusse nr 3 kuniks vajaliku
temperatuuri saavutamiseni kiilmikus 1.
Kutsuti kiilmikute parandaja

X3

S

K/
L X4

7/ X/
X EIR X

Madra piirid, mille puhul temperatuur on vastuvdetav

Maééra tegevused juhuks, kui neid piire Uletatakse. Nt toit paigutatakse
ajutiselt teise kilmikusse.

Selgita kilmikute temperatuure kontrollivale to6tajale neid tegevusi.
Kehtesta tegevused juhuks, kui kiilmik on katki (kddgitehnikat hooldava
firma/isiku kontaktandmed), ning kuhu toit seniks paigutatakse.

Kehtesta tegevused juhuks, kui kiilmikuid pestakse/puhastatakse nt
millistesse kilmikutesse toit selleks ajaks paigutatakse.

Kajasta koiki eelnimetatud tegevusi eeltingimuste programmi killmaahela
katkematuse peatukis.




1.6 Jaatmekaitlus

Toidujaatmed, kbrvalsaadused ja muud jaatmed tuleb hoida suletavates mahutites (va
juhul, kui kaitleja suudab padevale asutusele tbendada muude mahutite voi
kdrvaldamissiisteemide sobivust) ning nende kogunemise véltimiseks
toidukaitlemisruumidest véimalikult kiiresti eemaldada. Jaatmete kogumise mahutid
peavad olema sobiva konstruktsiooniga, heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja
vajadusel desinfitseeritavad. Toidujdatmete, kdrvalsaaduste ja muude jadtmete
hoidmiseks ja kdrvaldamiseks peab olema kord. Jdatmete hoidmisekoha kujundus ja
korraldus peab v6imaldama nende hoidmist puhtana ja vajadusel kaitstuna loomade ja
kahjurite eest. Jaatmete kdrvaldamine peab toimuma hugieeniliselt ja
keskkonnaso@bralikult vastavalt asjakohastele digusaktidele ning need ei tohi muutuda
otseseks vOi kaudseks saasteallikaks.

Tee naiteks nii:

% Muretse ettevottesse piisav hulk suletavaid jaddtmendusid (soovitavalt jalaga
avatavad)

% Maééra jdatmendude tuhjendamise kord ja sagedus — nt véhemalt tdopdeva
I6pus, vajadusel (taitumise korral) tihedamini

¥ Kehtesta jaddtmendude puhastamise kord, meetod ja sagedused — nt kord
néadalas pohjalik pesu ja desinfitseerimine — ja selle eest vastutaja — nt
koristaja. Lisa jadatmendude ja mahutite puhastamise, pesemise ja
desinfitseerimise kord ettevotte pesemise- ja desinfitseerimise plaani (vt ptk
1.8)

s Kui ettevdte ise ei tihjenda jadgtmekonteinereid, siis jaatmeplaani juurde lisa
koopia lepingust jadtmete draveo eest vastutajaga, kus on kirjas ka
jaatmekonteinerite tihjendamise sagedus.

% Kirjelda koiki jaatmekaitlusega seotud tegevusi eeltingimuste programmi
jaatmekaitlusplaani osas.



1.7 Kahjuritdrje

Toidukaitlemisettevottes tuleb rakendada piisavaid kahjuritdrjemeetmeid. Samuti
tuleb rakendada piisavaid meetmeid koduloomade juurdepédésu véltimiseks toidu
ettevalmistamise, kasitsemise ja hoidmise kohtadesse. Véliskeskkonda avanevad
aknad ruumides, kus toimub toidu valmistamine, peavad olema kaetud
putukatérjevdrguga voi olema kéitlemise ajal suletud.

Tee naiteks nii:

% Toidu (ette-)valmistusruumides valiskeskkonda avanevad aknad kata
putukatérjevdrguga.

% Vaata ule, et toidukaitlemisettevdtte ruumide seintes, pérandal, lagedes ei
oleks auke ja avasid, mis v@imaldaksid kahjurite/nériliste juurdepéésu.

% Keela rangelt koduloomade toomine toidukéitlemisettevotte ruumidesse (nGue
ei laiene einestamisruumidele).

Kui kasutad kahjuritrjefirma teenuseid:

++ Lisa kahjuritdrjeplaani juurde koopia teenust osutava firmaga lepingust (kuhu
on kantud ka kahjurite regulaarse kontrolli sagedus)

++ Lisa ruumide skeem (vt ptk 1.2) , kuhu on margitud s6ddamajakeste,
liimpudniste jms. asukohad

+ Kirjuta lahti meetmed juhuks, kui ettevottes peaks ilmnema kahjurite
elutegevusest jalgi (nt teenust osutava ettevotte telefoni number, kuhu
vajadusel kohe helistada vms).

% Sdilita kahjuritorjeplaani juures seirelehed.

Kui ettevote ei kasuta kahjurite ennetamiseks ja torjeks kahjuritdrjefirma teenust:

% Kirjuta kahjuritdrjeplaani meetmed ja tegevused, kuidas kahjurite ja nende
elutegevuse jalgede kontrolli teostatakse (kes teostab, millise sagedusega)

« Kirjelda, milliseid vahendeid kasutatakse (lisa juurde ka kasutusjuhised);

++ Lisa ruumideplaan (vt ptk 1.2), kus on &ra naidatud liimpudniste,
soodamajakeset jms. asukohad;

% Kirjelda tegevuse juhuks, kui kahjureid v6i nende elutegevuse jalgi peaks
ettevottes ilmnema (kui kutsutakse torjet teostama kahjuritdrje firma, siis
lisada firma nimi ja kontakttelefon)

¢ Juhul kui kahjuritdrjet viiakse l14bi ettevdtte enda poolt, siis lisada dokumendid
selle kohta, kuidas on kahjuritorjet teostav isik valjaGppe saanud ning milliseid
vahendeid torjeks kasutatakse (lisa juurde kasutusjuhendid);

% Seirelehed kahjurite kontrolli kohta sdilita samuti kahjuritdrjeplaani juures.

Néide seirelehest:

Kahjurite kontroll
Seire teostaja:

Kuupéev Kontrollitav objekt Korrigeerivad | Allkiri
Liimpudnised | S66damajakesed | Kéarbsed Muud elu- | tegevused
tegevuse
jaljed
11.05.2020 puutumata puutumata leidus Ei Lisada
kdogis tuvastatud | kérbselinte

% Kirjelda kdiki neid tegevusi eeltingimuste programmi kahjuritGrjeplaani osas.




1.8 Pesemine ja desinfitseerimine

Toidukaitlemisruumid ja —seadmed peavad olema puhtad, vajadusel

desinfitseeritavad. Kéitleja peab ettevotte, selle territooriumi ning ruumide, sisseseade
ja kditlemisvahendite puhastamiseks ja desinfitseerimiseks kasutama tiksneid neid
vahendeid ning ainult sel viisil, mis ei pdhjusta toidu saastumist, ei halvenda selle
omadusi ega ohusta inimese tervist. Puhastamis- ja desinfitseerimisaineid peab
kasutama vastavalt nimetatud ainete tootja koostatud kasutusjuhendile. Puhastamine
ja desinfitseerimine peab toimuma piisava sagedusega. K&iki puhastamise ja
desinfitseerimisega seotud tegevusi, sagedusi ja vahendeid kajastatakse ettevotte
puhastamis- ja desinfitseerimiseplaanis.

Tee naiteks nii:

+ Koosta puhastamise- ja desinfitseerimiseplaan tabeli kujul
% Kanna tabeli esimesse lahtrisse puhastatava objekti nimetus nt td6lauad,
pdrand, aknad, toidundud, grillahi jne

%

kasutamisjuhisega

X/
°

X3

*¢

X/
°e

» Jargmisesse lahtrisse kanna puhastusaine nimetus, vajadusel koos

Edasi lisa puhastusvahendi nimetus ja Kirjeldus (kasuta erinevaid vérve)
Neljandasse lahtrisse lisa puhastamise sagedus ( nt 1 x péevas, 1 x nadalas)
Viimasesse lahtrisse lisa vajadusel info desinfitseerimise kohta (vahend,

sagedus)
Objekt Puhastusaine ja | Kasutatav Sagedus Desinfitseerimine
lahjendus vahend (vahend, sagedus)
Koo6gi lauad, Lapid, Véhemalt 1 x
Riiulid kollased paevas
W(C pdrand Mopp, punane | 1 x paevas Ei desinfitseerita
Kastid, Svammid 1 X péevas Ei desinfitseerita
termosed
Kilmikud Lapid, 1 x nadalas
kollased

X/
o

e

AS

puhastusvahendite ruumi voi kapi seinale)

>

Puhastusplaanile lisa juurde kasutatavate puhastusainete kasutusjuhendid
Puhastusplaan kinnita puhastamist teostavale inimesele nahtavasse kohta (nt

%+ Maéara tegevused puhastamisplaani toimimise tdhususe hindamiseks — kes

hindab, kui tihti ja koosta sellekohane hindamisleht. Hindamislehele tuleb
kanda lisaks visuaalsele hinnangule ka vajadusel korrigeerivad tegevused (nt
puhastamise sageduse suurendamine).

Puhastamisplaani toimimise tdhususe hindamine (sagedus 1 x nédalas)

Vastutaja nimi, ametikoht:

Ruum Hinnang Korrigeeriv tegevus AllKiri
Vastuvoturuum | puhas

Ladu Riiuli alused tolmused Viidi labi tdiendav puhastamine

Kook puhas

Soogisaal puhas

Tualetid puhas

Riietusruum Kapipealsed Uleliigseid | Too6tajatelt nbuti Uleliigsete

asju tais

asjade eemaldamist kappidelt
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% Kirjelda eeltoodud tegevusi eeltingimuste programmi puhastamis- ja
desinfitseerimisplaanis

1.9 Vesi

Toidukaitlemisettevotted peavad olema varustatud piisava hulga joogivee nduetele
vastava veega. Toitlustusettevottes toidu valmistamiseks, kéte ja inventari pesuks
kasutatav vesi peab olema vastav joogivee nduetele. Enesekontrolliplaanis tuleb
kirjeldada, kuidas on joogivee nduetele vastava vee olemasolu ettevottes korraldatud
— nt tsentraalne veevarustus (ostetakse joogivett joogivee kaitlejalt, naidata kaitleja
nimi nt AS Eesti Vesi), oma kinnistul puurkaevust/salvkaevust vms.

Juhend toidu kéitlemisel kasutatav vesi annab llevaate joogivee kontrollimeetmetest
(nt joogivee uurimise vajadus soltuvalt joogivee allikast, vdimalikud analtisitavad
naitajad ja uurimise sagedus jne).

Kui joogivee analutsimine on vajalik tuleb enesekontrollis madrata vee analttisimise
sagedus, anallusitavad naitajad, ndidata millises laboratooriumis proove analtsitakse,
kirjeldada meetmed mida tehakse juhul, kui analtiusitulemused ei vasta nuetele. Vett
tuleb analliisida joogivee nduetele vastavuse hindamiseks akrediteeritud
laboratooriumis, proovi votmisel tuleb jéargida Glal viidatud juhises kirjeldatud proovi
votmise reegleid.

Tee nditeks nii:

%+ Veendu, et ettevdttes on toidu kéitlemiseks, seadmete ja vahendite pesuks jm
toiminguteks piisaval hulgal kuuma ja kilma vett;
Kirjuta plaani joogivee saamise allikas (Uhisveevargist, puurkaevust vms);
Kirjuta plaani vee keskmine 6Gpaevane tarbimine m?;
Kirjuta lahti joogiveest proovivGtu sagedus (vt Sotsiaalministri 24. septembri
2019 a méérus nr 61 voi kasuta juhendit toidu kaitlemisel kasutatav vesi)
Néita ruumide skeemil proovivétukohad;
Kirjuta proovide analtisitavad nditajad (vt Sotsiaalministri méarus nr 61 voi
kasuta juhendit toidu kéitlemisel kasutatav vesi)
Proovivotuks steriilse pudeli saab laboratooriumist.
Lisa plaani juurde ka labori nimetus, kus joogivee proove analliisitakse
Analiitsi katsetulemusi st vordle saadud tulemusi Sotsiaalministri méaruses
nr 61 kehtestatud piirnormidega;
Katseprotokollid séilita enesekontrolliplaani joogiveeplaani juures
Kirjuta lahti tegevused juhuks, kui analliisi tulemusena selgub, et kasutatav
vesi ei vasta joogivee nduetele (pdhjuste valjaselgitamine, ajutine
veevarustuse korraldamine).

X3

*¢

X3

S

e

AS

X/
**

X/
X4

L)

X/
o

3

*¢

X/
X4

L)

X/
o

e

AS

1.10 Personali tervis

EttevOttes médratakse isik, kes vastutab tO6taja eelnevale ja perioodilisele
tervisekontrollile suunamise eest, kontrollib todtaja tervisetdendi olemasolu ja
kehtivust, registreerib t0otajate haigestumised ja terviserikked, korraldab personali
varustatuse todriietuse ja tookohal isikliku hugieeni tagamiseks vajalike vahenditega.
Vajadusel koostab juhendid kéte pesemise, tooriietuse kandmise jm kohta. See kehtib
ka rendit66jou kohta. Eestis toOtavatel tootajatel peab olema Eestis véljastatud
tervisetdend. Isikuid, kelle kohta on teada vo6i keda kahtlustatakse selles, et nad
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kannavad konkreetset haigust, mis tdenéoliselt vdib edasi kanduda toidu kaudu, ei
tohi lubada toidukaitlemisalale, kui on tdendoline, et nad saastavad toitu.

Iga haige isik peab kohe juhtkonnale teatama haigusest v6i haiguse siimptomitest.
Toidukaitleja peab kdima arstlikul 1&bivaatusel, kui see on Kliiniliselt voi
epidemioloogiliselt ndidustatud. Té6andjal on digus nduda tddle asujalt
nakkushaiguste suhtes tervisekontrolli 1&bimist ning vastava t6endi esitamist ka
kehtiva tervisetdendi korral, kui uue tdendi valjastamine on t60 iseérasuste tottu
pdhjendatud. Juhtkonda tuleb teavitada jargmistest seisunditest, et nad saaks teha
otsuse, kas on vajalik arstlik labivaatus ja/v6i vdimalik toidukaitlemisoperatsioonidest
kdrvaldamine:

kollasus;

kdhulahtisus;

oksendamine;

palavik;

valus kurk koos palavikuga;

néhtavalt nakatunud nahavigastused (paised, sisselGiked jne);

eritised korvast, silmast voi ninast.

VVVYVYVYVYY

Tdotaja, kellel on olnud kbhulahtisus ja/voi kes on oksendanud, tohib tddle
naasta siis, kui tal ei ole olnud haigusstimptomeid viimase 48 tunni jooksul.
Isegi kui kdhulahtisus ja oksendamine on 18ppenud, vBib haige endiselt kanda
toidumirgitust pohjustavaid baktereid veel 48 tunni jooksul.
Toidukaitlejad peavad eriti hoidma puhtust ning kui see on asjakohane, kandma
sobivaid kaitserdivaid, peakatet ja jalandusid. Sisseldiked ja haavad, mille korral
lubatakse tootajatel edasi tootada, peavad olema kaetud sobiva veekindla
haavasidemega. TOo0tajad peavad alati pesema kési, kui nende isiklik puhtus voib
mdjutada toidu ohutust, naiteks:

» enne toidukaitlemisoperatsioonide alustamist;

» kohe pérast tualeti kasutamist;

» pérast toortoidu vGi mis tahes saastunud materjali kaitlemist, kui selle tGttu

vOidakse saastada toitu;

Isikud, kes kéitlevad toitu, peaksid hoiduma toitu saastavast kaitumisest naiteks:
» suitsetamisest;
» sllitamisest;
» nérimisest voi soomisest;
» aevastamisest vdi kbhimisest kaitsmata toidu koha
Tootajad ei tohi kanda ega tuua toidukaitlemisalale isiklikke asju nagu ehteid,
kellasid, juuksendelu ja muid esemeid, kui need kahjustavad toidu ohutust ja
kdlblikkust.

Tee nditeks nii:
+« Koosta nimekiri to6tajatest ja lisa sinna tervisetdendi kehtivuse 16pu kuupédev

Too6taja nimi Tervisetbendi kehtivuse 16pu kuupéev
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Terviseamet on koostanud juhendi tervisekontrolli labiviimiseks ja digusakti
selgituseks: Juhend tervisekontrolli labiviimiseks nakkushaiguste suhtes
Taiendavat informatsiooni tervisetdendi kohta leiab P6llumajandus- ja Toiduameti
kodulehelt.

> Alates 1.01.2017 joustusid muudatused nakkushaiguste ennetamise ja torje
seaduses (NETS) tervisekontrolli labimise osas nakkushiguste suhtes.

Muudatuste kohaselt ei pea tddtaja enam kéima perioodilises ehk korraparases
tervisekontrollis nakkushaiguste suhtes, sh iga kahe aasta jarel kopsude
rontgenuuringul. Seadusega on ettenahtud:
1) tervisekontroll enne t66le asumist ja;
2) tdiendav tervisekontroll
Tdiendava tervisekontrolli vajaduse otsustab té0andja. Todandja vOib pidada
vajalikuks tootaja taiendavat tervisekontrolli kindlate juhtumite korral kui ka Uldise
ennetusmeetmena.
Vajadus riskihindamiseks ja taiendavaks tervisekontrolliks v@ib tekkida nt olukorras,
kus téoprotsesside kéigus on toimunud nakkuse levik, saastunud toodang voi
tookollektiivis ilmneb mdénel tootajal nakkushaigus.

1.11 Isiklik hiigieen

Kdik toidu kasitsemise alas tootavad inimesed peavad tagama koérgel tasemel isikliku

puhtuse, kandma sobivat todriietust, vajadusel kaitseriietust.

Tee naiteks nii:

% Taga, et kdikidel tootajatel oleksid sobivad todriided, korralda nende tdoriiete
vahetamise sagedus, pesemise sagedus ja kord (pesumajas, ettevottes olevas
pesumasinas) ning kirjelda seda eeltingimuste programmi to6tajate hlgieeni
0sas.

% Taga, et kdogis todtaval personalil oleks vajadusel miitsid kaitsmaks toitu

saastumise (nt juuksekarvad) eest.

%+ Taga, et toitu kasitsevad todtajad ei kanna ehteid, kiiined oleksid lihikeseks
IGigatud ja lakkimata, k&ed puhtad ja terved, vajadusel (kindlasti siis, kui toitu
késitsev tootaja kannab abielusdrmust vai kétel on haavu) peab to6tajal olema
ette ndhtud kasutada tihekordseid kindaid, mida vahetatakse piisava
sagedusega.

% Taga, et tootajatel oleks piisav vdimalus kéte pesuks (sh kindlasti peale tualeti
kasutamist, enne kaitlemise alustamist) — valamu, mis on varustatud kilma ja
kuuma voolava veega, kdepesuvahendi ning higieenilise kuivatusvahendiga
(nt katepaber). Selgita tootajatele kuidas ja kui tihti (nt peale tualeti
kasutamist, peale puhke- vdi suitsupausi jne) tuleb kési pesta.

1.12 Koolitus
Kéitleja peab koostama todtajate toiduhtigieenialase koolituse kava, milles nahakse
ette koolituse eesmérgid, sagedus, maht ja kord. Koolituskava alusel korraldab
kéitleja perioodiliselt tootajate toollesannetele vastavat toiduhligieenikoolitust ja
hindab to6tajate toiduhiigieenialaseid teadmisi. Toitu kaitlev to6taja peab tundma ja
jargima toiduhuigieenindudeid ning to6taja, kes toitu vahetult ei kditle, peab tundma ja
jargima toiduhtigieenindudeid toidu ohutuse tagamiseks vajalikus ulatuses.
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Tee naiteks nii:

+ Koosta hugieenikoolituse kava (sh kirjelda eesmarke, mahtu, sagedust, korda)

 Kui hiigieenikoolitused viiakse labi koolitusfirma abil, siis Kirjuta juurde

koolitusfirma nimi ning séilita valjastatud tunnistused koolitusplaani juures;

 Kui koolitust viiakse labi ettevotte siseselt, siis peab koolitajal olema piisavad
hligieenialased teadmised, koolituse materjal ja teemad peavad olema
dokumenteeritud ning koolituse labinud to6tajad peavad olema kinnitanud
allkirjaga, et on omandanud koolitusel saadud teadmised. Samuti peab olema
valja tootatud ja dokumenteeritud kord ja tegevused to6taja higieenialaste
teadmiste hindamiseks (nt testid).

Kindlasti peab to6taja hiigieenialaste teadmistega (tulenevalt tema

tooulesannete loomust) olema tuttav to6le asudes (selleks on kdige lihtsam

koostada juhendmaterjal, millega to6taja saab tutvuda ja selle kohta oma
allkirja anda)

+ Edaspidise perioodiliselt labiviidava koolituse sageduse mééarab kaitleja. Kui
selgub, et tootajad ei tunne ega jargi omandatud hiigieenialaseid teadmisi
piisavalt oma igapaevat6o kaigus, tuleb koolituse mahtu vdi sagedust
suurendada.

7
A X4

1.13 Jalgitavus

Toit (sh toidu koostisosad) peab olema jélgitav kdikidel tootmis-, to6tlemis- ja
turustamisetappidel.

Toidu jalgitavuse tagamine vdimaldab ohtliku toidu identifitseerimist ning seejérel
selle eemaldamist ja/vdi tagasikutsumist turult. Mida parem jalgitavuse stisteem, seda
kiiremini on véimalik ohtlikku toitu turult eemaldada/tagasi kutsuda ja seda
vahemkulukam on see kaitlejale.

Ettevottes peab olema vdimalik kindlaks teha iga kéitleja, kellelt on toitu tarnitud.

Loomset péritolu toidu ning idude ja idandatud seemnete puhul on erinduded
jalgitavuse osas.

Toidu kohta peab olema olemas jargmine teave:

-toidu tapne kirjeldus

-toidu maht v@i kogus

-toidu lahetanud toidukaitleja nimi ja aadress

-kauba saatja (omaniku) nimi ja aadress, kui see erineb toidu lahetanud toidukaéitleja
nimest ja aadressist

-toidukaéitleja nimi ja aadress, kellele toit lahetatakse

-kauba saaja (omaniku) nimi ja aadress, kui see erineb toitu vastuvdtva toidukaitleja
nimest ja aadressist

-partiid voi saadetist identifitseerivad andmed

-lahetuskuupéev

Partii identifitseerimine on oluline toidu turult tagasivétmiseks ning see aitab kaasa ka
tdhusale varude uuendamisele.

Tee nditeks nii:
¢ Loo ettevottes slisteem, et iga sissetuleva toidu tarnija ja -partii oleks
tuvastatav. Seda aitavad tagada saatedokumendid, mis sisaldavad vahemalt
jargmist infot:
o toote nimetus,
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X/
°e

o kauba saatja nimi ja aadress

o kogus,

o partiid identifitseeriv number, selleks vdib teatud juhtudel olla
sdilivusaeg

Kontrolli toidu vastuvdtul, et toit oleks kokkuviidav saatedokumentidega. St.
et saatedokumendil olevad andmed kattuvad toidu markeeringul olevate
andmetega.

Kui sissetulev toit ei ole kokkuviidav saatedokumentidega, siis markeeri voi
varusta muul moel toit enne ladustamist vajaliku infoga (eelkdige nimetus,
séilitamistingimused ja —ajad). NB! Loomset péritolu toidu puhul ja idude
ning idandatud seemnete puhul ei tohi sellist kaupa vastu votta, mis ei ole
kokkuviidav saatedokumentidega.

Kui loomset péritolu toit, idud ning idandatud seemned ei ole kokkuviidavad
saatedokumentidega, siis vota kohe tihendust tarnijaga ja palu saata e-maili
teel uus saateleht, mis on kokkuviidav vastuvdetud partiiga.

Kehtesta suisteem, et ettevdttesse joudnud ohtliku toidu korral oleks vimalik
seda partiid tuvastada ning kaitlemisest kdrvaldada (nt tootjale/maaletoojale
tagastada, hdvitada).

Vahetooteid (tukeldatud kurgid, marineeritud lihad jms) markeeri
valmistamise ajaga ja vajadusel nimetusega, et oleks vBimalik jalgida nende
liikumist;

Kui toitu turustatakse teisele ettevdttele, siis lisada saatelehele toidu partiid
identifitseeriv info (kindlasti kblblikkusaja 16pp vOi realiseerimise- ja
tarvitamise I6pptahtaeg).

Kehtesta susteem, et toidutekkelise haiguse voi selle kahtluse korral oleks
vdimalik kindlaks teha iga tooraine ja selle paritolu, mida toidu valmistamisel
kasutati.

Jalgitavuse kohta on Euroopa Komisjoni kodulehel avaldatud ka selgitav_juhend.

1.14 Toidutekkelised nakkushaiguskahtlused ja kaebused

Kui keegi esitab teie poolt valmistatud toidu tarbimise jargselt kaebuse voi kahtluse
voimaliku toidutekkelise nakkushaiguskahtluse (toidumirgituse) kohta, tuleb teil ette
néha teatud tegevusi info kogumiseks, olukorra analiisimiseks, selgitamiseks ja
lahendamiseks.

Selleks tuleb:

registreerida kaebuste/toidutekkeliste nakkushaiguste kahtlusjuhtumid koos
kogu sellega seonduva infoga;

toidutekkelise haiguskahtluse korral tuleb sellest informeerida koheselt
jarelevalveasutust (P6llumajandus- ja Toiduametit );

analliisida, mis vdis pdhjustada kaebuse voi toidutekkelise haiguse kahtluse
ning registreerida tulemused; kas kaebus oli pdhjendatud;

analtdsida, milliseid tegevusi tuleks rakendada v6i muuta selleks, et valtida
kaebuse voi toidutekkelise haiguse kahtluse kordumist;
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K/
L X4

registreerida need tegevused ja juurutada vajalikke muudatusi ettevotte
tegevuses (sh tootajate informeerimine)

Suurtest toidupakkumistest, u 30-50 portsjonit sama toitu (soojad toidud, salatid,
kastmed, magustoidud) on kasulik panna véhemalt 200-300g naidist vahemalt kaheks
nédalaks stigavkilmikusse, siis saab toidumurgituse kahtluse korral uurida
toidumirgituse tekkepdhjuseid. Pakenda toit eraldi karpi voi kotti ja killmuta.
Karbile/kotile margi selle sisu ja valmistuskuupéev veekindla markeriga.

Naiteks toidutekkelise nakkushaiguskahtluse korral tee nii:

X/
L %4

X/
L %4

33

€

peata kahtlusega seotud toidu kaitlemine ja turustamine;
teavita olukorrast viivitamatult P6llumajandus- ja Toiduametit;

ara viska dra kahtlusega seotud toitu enne kui jarelevalveametnik on kohapeal
asjaolusid kontrollinud ja vajadusel vétnud toidust proove; Kahtlusega seotud
toitu vai selle proovi hoia nii (temp.+2...+6°C), et seda saaks laboris
kontrollida, leidmaks toidumurgituse pdhjustaja. Jarelevalveametnik saadab
proovi laborisse uurimiseks ja jalgib edasisi rakendatavaid tegevusi.
Toidumdirgituse nditajate uurimine on kéitlejale tasuta.

kui toit on ettevottest vélja lainud, siis informeeri juhtunust té6andjat
(tbokohta) ja teisi kohtasid, kuhu kahtlustatav toit on viidud.

Kutsu kahtlusega seotud toit tagasi v3i anna edasisele kaitlejale selged juhised,
mida ohtliku toiduga ette votta (nt. suunata havitamisele). Voimalikult
efektiivseks tagasikutsumiseks peaks ettevottes rakendama jalgitavuse
stisteemi nii, et igal hetkel oleks véimalik kindlaks teha millest, mida ja kui
palju valmistati ning mida, kellele, millal ja kui palju turustati.

Selline nn.sisejalgitavuse slisteem aitab sihiparasemalt ja tdpsemini tooteid
turult tagasi kutsuda ja kérvaldada. Seega on soovituslik teha kindlaks seos
sissetulevate ja valjaminevate toodete vahel ning sdilitada andmeid, mille
pdhjal saaks kindlaks teha vdimaliku seose probleemiga v6i see Umber llkata.

Tegevused toidutekkeliste nakkushaiguste ennetamiseks

X/
L X4

Tdotajate hiigieen

Too6tajad peavad olema teadlikud headest hiigieenitavadest ja to6tamiseks terved.
Inimesed, kellel on kbhuviirus ei tohi toitlustusettevéttes todtada. Ka parast
sumptomite kadumist ei tohiks toidu valmistamises osaleda veel soovituslikult 3
paeva. Isegi kui k6hulahtisus ja oksendamine on I6ppenud vo6ib haige endiselt
kanda toidumirgitust pdhjustavaid baktereid 48 tunni jooksul. Pdrast paranemist
peab eriti hoolikalt jalgima isikliku hiigieenireeglite taitmist, eriti peale WC
kasutamist. Kéed pestakse hoolikalt vee- ja seebiga ning lisaks kasutatakse veel
kéate desinfitseerimiseks méeldud vahendit.

X/
°

Ristsaastumise valtimine

Ristsaastumise all mdeldakse siinkohal toidumdirgituse pdhjustaja sattumist teistelt
toodetelt, pindadelt ja téovahenditelt pakutavale toidule (eelkdige nt. toorelt lihalt
salatisse).

X/
o

X/
°

Séilitustemperatuuride ja kuupéevade jargimine ja kontroll
Tdotajate koolitamine
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Tootajale tuleb anda teavet toitlustusettevotte tilesannete kohta, kui toidumdargitust
kahtlustatakse vOi see kinnitatakse. To6tajaid tuleb koolitada ka toiduh(igieeni alaselt
regulaarselt.

Kirjuta, kuidas teie ettevottes kaitutakse toidumdrgituse kahtluse korral. Pane eeskatt
kirja:

% Kus on tootajatele mdeldud tegevusjuhendid? Kas need on nahtaval kohal voi
kattesaadavad ?
Kus on Pdllumajandus- ja Toiduameti kohaliku esinduse kontaktandmed?
Millistest toodetest /partiidest vbetakse proovid, et sailitada neid
stgavkilmikus? Kuidas proove séilitatakse ja markeeritakse?

X/
°

%

*

Toidutekkelise nakkushaiguskahtluse registreerimine

Terviseametilt/ P6llumajandus- ja Toiduametilt saadud teabe kohaselt
registreeritakse toidumdirgituse pdhjus ja allikas vabas vormis ning teave
séilitatakse enesekontrolli kaustas.

NB! Toidumurgituste avastamine vGi leidmine ei ole karistatav ning sellele ei jargne

sttdistused ega kohe jarelevalveasutuse poolsed sanktsioonid. L&bipaistvus ja
vastastikune usaldus probleemi kasitlemisel on aarmiselt olulised.

Kaebuse korral

X/
o

dokumenteeri kaebuse sisu

analliusi kaebust pohjustada voivaid tegureid,;

vajadusel vii enesekontrolliplaani sisse muudatused,

kuni asjaolude selginemiseni peata kaebusega seotud toidu kaitlemine ja
turustamine;

vajadusel kutsu kaebusega seotud toit turult tagasi, st kui toit on ettevottest
valja lainud teise ettevottesse voi kohta.

3

*¢

X3

S

e

AS

R/
L X4

1.15. Ohtliku toidu tagasikutsumine ja kaitlemisest kdrvaldamine

Toidu kéitlejad on vastutavad selle eest, et turule viidav toit oleks ohutu. Kuid kui
turule on joudnud ohtlik toit, siis peavad Kkaitlejaid viivitamatult selle toidu tagasi
kutsuma ja teavitama sellest ka P6llumajandus- ja Toiduametit .
Tagasikutsumine on juba turule jéudnud (tarbijale, teisele kaitlejale) ohtliku toidu
tagasi kutsumine ning kaitlemisest kdrvaldamine. Kaitlemisest kdrvaldamine on veel
ettevotte valduses oleva ohtliku toidu eemaldamine toidu kaitlemisest (nt laost,
koogist, pakendamisest vms).
Toitlustamisettevottes saab tagasi kutsuda toite, mis on pikema realiseerimisajaga (nt.
kipsiseid, komme vms) ja mida on maldud teistele ettevotetele.
Toidu tagasikutsumine ja/vdi kéaitlemisest kdrvaldamine vdib osutuda vajalikuks siis
kui:

- ettevdte ise tuvastab ohtliku toidu (nt anallitside tegemisel) vdi
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- kauba tarnijalt (nt tootja, hulgimugiettevote, maaletooja vms) tuleb info, et
tema poolt valjastatud toit on ohtlik ning toitlustusettevote kasutab/on
kasutanud seda toitu toodete valmistamisel.

- Jarelevalveasutuselt tuleb sellekohane info, ettekirjutus

EttevGte peab juba enesekontrolliplaanis ette ndgema tegevused ja protseduurid
juhuks, kui tuvastatakse ohtlik toit:

o teatele reageerimise Kiirus,

e vastutavad isikud ettevottes,

e informatsiooni lilkumine ettevotte siseselt,

e mittenduetekohase toidu partii ettevotte laos tuvastamine,
nduetekohasest toidust eraldamine,

séilitamise ja tarnijale tagastamise kord,

l&bi viidud protseduuri/tegevuse dokumenteerimine,
tarbijate ja jarelevalveasutuse teavitamine jne

Naiteks ohtliku toidu tuvastamisel tee nii:

++ Kui toode on ettevdttest valja lainud teise ettevottesse voi kohta, kutsu see
tagasi. Kui toode on tagasi kutsutud otsese terviseohu tdttu, tuleb hinnata ka
teiste samades tingimustest valmistatavate toodete ohutust, mis vdivad samuti
ohustada tarbijate tervist ning mida peab v6ib olla turult tagasi kutsuma.
Teavita koheselt teisi ettevotteid, kellele oled ohtlikku toitu saatnud ja kutsu
ohtlik toit tagasi vdi anna teada, mida ohtliku toiduga teha (nt saata tagasi v0i
suunata havitamisele).

«+ Kui ohtlik toode v0i sellest valmistatud toit on toitlustusettevotte laos, koogis,
letis madgil vms, siis peata kohe selle kasutamine ja muk teavita sellest
koheselt oma t66tajaid ning kdrvalda ohtlik toode kasutusest. Aseta ohtlik toit
eraldi ja markeeri, et oleks vélistatud selle toidu uuesti kasutusele vdtmine.
Loe kokku, kui palju ohtlikku toodet sul veel alles on, registreeri kogused ja
teavita tarnijat allesolevatest ohtliku toidu kogustest. Tarnija poolt tuleb info,
kas ohtlik toit kuulub tagasivotmisele vdi havitamisele. Edasised tegevused
kooskdlasta ohtliku toidu tarnijaga. NB! Ohtlikku toitu ei tohi lihtsalt minema
visatal

¢+ Kaalu, kas on vaja tarbijaid teavitada. Avalikkuse teavitamine on kindlasti
vajalik, kui on Uletatakse piirnorme pikema sailivusajaga toodetel, mida
inimene on nt. kodus on kappi varunud. Naiteks kaks kuud tagasi valmistatud
klpsistes leitakse miikotoksiine tle piirnormi, aga kipsiste sailivus on veel
mitu kuud. Teavitada vBib nditeks labi meedia, kodulehel, mulgikohtades.

Turult tagasi kutsutud ja kaitlemisest kdrvaldatud tooted tuleb:
- hdvitada,

- tagastada tarnijale,
Tagastamise voi havitamise kohta tuleb koostada ja séilitada dokument.
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Néide tagasikutsumiseks kavandatavate tegevuste kohta

Tegevused

Nt. Kupsis ,, Seeneke “ parim enne
25.09.2020 turult tagasikutsumine

Teavitatud asutused, ettevotted

Nt. Tallinna esindus ; kauplus
., Tiina “, kauplus ,, Anne“

Teavitamise aeg ja viis

Nt.1) 25.08.2020, e-maili teel koostatud
toodete tagasikutsumise kohta kirjad
kauplustele ,, Tiina“ ja ,,Anne“; helistati
ule samal p&eval , et saada kinnitus e-
kirja kattesaamise kohta,

2)25.08.2020 ohtliku toidu
tagasikutsumise taidetud blankett
saadetud Tallinna esindusse
digiallkirjastatult e-maili teel

Tagasikutsumise korraldamise eest
vastutav isik

Nt. Restorani juhataja

Tagasikutsumise pdhjus

Nt. klaasikillud kiipsistes

Turult tagasikutsutud toodete edasine
kéitlemine

Nt. Suunatud havitamisele-
jaatmekaitlusfirma poolt véljastatud arve
50kg kupsistele

Ettevotted on kohustatud teavitama PGllumajandus- ja Toiduametit sellest, kui nad
on turule viinud ohtlikku toitu. Rohkem infot ja teatise ndidisvormi leiab

Pdllumajandus- ja Toiduameti kodulehelt.
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2. peatukk: HACCP p6himotted

1. samm: Moodusta toéorihm

Toorihma voivad kuuluda kokad, vahetusevanemad jt. Vdiksemat tldpi
toitlustusettevottes on HACCP toérihma moodustamine piiratud. Kindlasti peaks tks
toorihma liige olema otsustamisdigusega (nt juhatuse liige), samuti peakokk, kellel
on tehnoloogia alased teadmised ja vahetusevanemad, kes vastutavad slisteemi
toimimise eest igapéevaselt. Vahemalt thel toorihma litkmel peavad olema kindlasti
HACCP-alased teadmised (vastavasisuliselt koolituselt, kirjandusega tutvumisest
vms.). Té0rihma litkmetele jaotatakse vastutusalad ja kohustused. T66rihma
ulesandeid on kdige lihtsam Kirjeldada tabeli kujul:

Toorihm

Ain Allikas peakokk Vastutab tehnoloogiliste skeemide véljatdotamise,
taiendamise ja kinnitamise eest. Vastutab
dokumenteerimise ja andmete digsuse eest. Viib
labi tootajatele toiduhugieenialaseid koolitusi.

Anne Jogi Vahetusevanem | Vastutab seire teostamise/korraldamise ja
korrigeerivate tegevuste eest. Vastutab
puhastamise- ja desinfitseerimise plaani toimimise
eest

Juhan Kask Vahetusevanem | Vastutab seire teostamise/korraldamise ja
korrigeerivate tegevuste eest. Vastutab
jaatmekaitluse- ja kahjuritérjeplaani toimimise eest

Tiina Lepp Juhatuse liige Vastutab stisteemi nduetekohasuse tdendamise
eest, teeb stisteemi auditeid perioodiliselt

Toorihma litkmetele peaks olema méaratud ka asendajad (nt puhkuse perioodiks).
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2. samm: Kirjelda tooteid

Kuna toidud, mida ettevGte valmistab ja serveerib vi turustab ettevottest valja, on
toitlustusettevotte tegevust kdige tdpsemalt kirjeldav, siis jargmise sammuna tuleb
kirjutada milliseid toite ja kui palju ettevdttes valmistatakse. Juhul, kui ettevottes
toimub ka valmistatava toidu turustamine véljapoole ettevotet, tuleb koostada ka toidu
tehniline kirjeldus.

Tee naiteks nii:

R/
L X4

Koosta loetelu valmistatavatest toitudest. Kui nende loetelu on luhike, kirjuta
need koik vélja — nt hamburger, salat, frittdritud kartulid, kohv, tee, magusad
saiakesed. Kui aga loetelu on vdga pikk ja men(u iga pdev muutub, siis
kirjuta vélja toidud gruppide kaupa — supid, praed, magustoidud, kuumad
joogid, killmad joogid, vormiroad jne. Kasuta neid termineid, mis on
iseloomulikud just ettevottele ja menudle.

Kanna valmistatavad toidud tabeli thte lahtrisse ja teise lahtrisse kogus, kui
palju neid teatud perioodi jooksul ettevote valmistab. Periood vali ise, aga
soovitav on esitada péeva voi nadala kohta. Koguseid kirjelda kas
(kilo)grammides vGi portsjonites/tiikkides. Néiteks:

Valmistatav toit Valmistatav kogus

keskmiselt paevas
(portsjonites/tikkides)

Supid 25 portsjonit
Toorsalatid 15 portsjonit
Praed 45 portsjonit

R/
L X4

Juhul, kui ettevdttes valmistatavat toitu turustatakse ka véljapoole ettevotet,
peab olema koostatud vdi enda valitud nende toitude kohta lisaks toidu
tehniline kirjeldus, kus peab olema vahemalt jargmised andmed:

o himetus;

o valmistoodet ja selle koostisosi iseloomustavad nditajad;

o kasutatavad tehnoloogilised votted, eelkdige need, mis on olulised

toidu ohutuse seisukohalt;

o nduetekohasuse hindamise meetodid;

o pakendamis- ja margistamisnduded;

o Veo- jasdilitamistingimused.

Toidu tehniline kirjeldus ja sellesse tehtavad muudatused peavad olema
vormistatud dokumendina, millel on vormistamise kuupaev ja allkirjaga
kinnitanud isiku nimi ja ametinimetus. Toidu valmistamisel tuleb jargida
tehnilises kirjelduses toodud ndudeid.
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3. samm: Tapsusta kasutamine

Toitlustusettevotete tegevused on lsna erinevad. Seet6ttu tuleks enesekontrolliplaani
raames kirjeldada ka ettevotte tegevusi. Eelkdige:

> Kas ettevottes toimub toidu valmistamine kohapeal vai toimub vaid
valmistoidu serveerimine (sh kas serveeritavat toitu eelnevalt
taaskuumutatakse vai saabub see ettevdttes kuumana)

» Kas valmistoitu valmistatakse ja sailitatakse kuni serveerimiseni ja mil viisil
(jahutamine, jahesailitus, jaheséilitus koos taaskuumutamisega, kuumséilitus
marmiidis jms) voi toimub toidu valmistamine vahetult enne serveerimist
(tarbija tellimusel)

> Kas ettevottes toimub serveerimine vaid kohapeal voi transporditakse toitu ka
mujale eesméargiga serveerida see otse tarbijale (nt catering teenus, peoteenus,
toidu transport tarbijale koju).

> Kas ettevottes serveeritavat toitu saab tarbida vaid kohapeal voi toimub ka
toidu kaasamuiik

> Kas ettevottes valmistatavat toitu turustatakse ka teisele kéitlejale (teisele
kohvikule, lasteaia kodgile, kauplusele). Siinkohal tuleb &ra nimetada ka
kéitlejate nimed ning turustatavad kogused maaratud perioodi (nt 66paeva)
jooksul

> Kas toidu tarbijateks on tldjuhul tavatarbija vGi tundlik tarbija (st lasteaia
lapsed, ndrgenenud immuunsusteemiga tarbijad, vanurid, rasedad vm.)
Nimetada dra ka mis liiki tarbijatega tegu on

4. samm: Koosta tehnolooqilised skeemid

Jargmise sammuna tuleb koostada tehnoloogilised skeemid. Skeemide koostamise
aluseks tuleb votta tootegrupid, mis on nimetatud HACCP 2. sammus st laia
tootevalikuga toitlustusettevottes vdib koostada skeemid eraldi nt suppidele,
magustoitudele, praadidele. Tehnoloogilistel skeemidel kirjeldatakse kdiki toiminguid
alustades tooraine vastuvatust/hankimisest ja I6petades tarbijale (teisele kéitlejale)
uleandmisega. Tehnoloogilisele skeemile kantakse ka tehnoloogilisi protsesse
kirjeldavaid parameetreid (temperatuur, aeg jm). Jargnevalt on toodud mdned naited
tehnoloogilistest skeemidest.
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Néide tehnoloogilisest skeemist: praadide valmistamine

Tooraine vastuvott

¥

Ladustamine, sailitamine

¥

¥

¥

Tarbija tellimusel
taaskuumutamine
(véhemalt 75 C°)

Puu- ja Kuivained, Piimatooted Liha, lihavalmistised, kala
koogivili maitseained Kilmikus nr 2 Kilmikus nr 2
Kulmikus nr Kuivainelaos, (temp. +2C° (temp. +2C° kuni +6C°)
1 (temp. mitte toatemperatuuril kuni +6C°)
alla 10C°)
5
Puhastamine, | Ettevalmistus
tlikeldamine ¥ ¥ kuumtdétluseks
i Kilmade Kuumade
l kastmete kastmete
valmistamine valmistamine J'
Vahetoodete tarbija —
siilitamine Kuumtodétlus
Kiilmikus nr 3 (sisetemperatuur mitte
(temp.+2C° Jahutamine jahutuskapis alla 75 C°)
kuni+6C°®) (temperatuurini 5C° 3
tunni jooksul) J'
l l Jahutamine jahutuskapis
Tarbija — . (te:m_peritmljrml 5C° 30
tellimusel Séilitamine kilmikus nr min jooksul)
salatite 3 (temp.+2C° kuni+6C°) J'
valmistamine kuni 2 tundi '
Sdilitamine kilmikus nr
J. 3 (temp.+2C° kuni+6C®)

}

Tarbija tellimusel alusel
taaskuumutamine
(sisetemperatuur vahemalt
75C°)

Praadide komplekteerimine ja
serveerimine
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Tooraine
vastuvdtmine

Néide tehnoloogilisest skeemist: hamburgerite valmistamine

¥
Ladustamine, séilitamine
¥
¥ ¥ ¥ ¥
Saiad Pihvid Majonees Koogivili
Toatemp. Kilmikus nr 1 Kilmikus nr 1 Kilmikus nr 2
(temp.+2C°- (temp.+2C°- (temp.+2C°-
+6°) +6°) +6°)
I | ¥

r

Tellimuse alusel saiade ja
pihvide soojendamine

mikrolaineahj

us 5 minutit

kuumustasemel 2

l

Salati valmistamine

¥

Valmissalati sdilitamine
kilmikus nr 1 (temp.+2C°-+6°)
kuni 6 tundi

\ 4

!

Hamburgeri komplekteerimine

!

Serveerimine otse tarbijale

5. samm: Kinnita tehnolooqilised skeemid

24

Kui tehnoloogilised skeemid on koostatud, tuleb kontrollida nende vastavust
tegelikkusele. Optimaalsel juhul viib seda toimingut labi isik, kes ise tehnoloogilisi
skeeme ei koostanud. Nii on voimalik saada adekvaatsem ulevaade sellest, kuivord
tapsed ja paikapidavad koostatud skeemid on. Kui selgub, et olukord ettevottes ei
vasta tehnoloogilisel skeemil kajastatule, tuleb teha korrektiivid. Kui aga
tehnoloogiline skeem vastab tegelikule olukorrale, tuleb need kinnitada. Selleks tuleb
kanda skeemidele kinnitaja nimi, ametinimetus, kuupéev ja allkiri.




6. samm: HACCP 1. p6himdte — teosta ohtude analiiis

Kui eeltingimused on méératud ja tehnoloogilisel skeemil kajastatud koiki
tehnoloogilisi protsesse, siis tuleb 1&bi viia ohtude analtls. Selleks analutsitakse koiki
etappe loogilises jarjestuses (tooraine vastuvotust kuni tarbijale tleandmiseni), mis on
toodud tehnoloogilisel skeemil, kdikvdimalike tekkida vdivate ohtude suhtes. Ohud
voivad olla:
Fuusikalised — ehted, juuksekarvad, plaastrid, mutrid vm metallosised seadmetelt,
klaasikillud, nériliste karvad ja laibad vm. soovimatud vddrkehad: Flusikaliste ohtude
pohilisteks allikateks on tootajate puudulikud higieenialased teadmised v6i nende
puudulik rakendamine, kahjurite esinemine, seadmete ja ruumide seisukord vdi
ebapiisav puhtus.
Bioloogilised —makrobioloogilised (karbsed, putukad, parasiidid) ja
mikrobioloogilised (erinevad patogeensed mikroorganismid, mis vdivad olla toidu
riknemise ja selle tagajarjel toidutekkelise haiguse p&hjustajateks). Bioloogiliste
ohtude peamisteks allikateks on nakkust kandev t66taja, ebapiisavalt puhastatud
ruumide ja kaitlemisseadmed, eelkdige aga toidu vale sdilitamise- ja/vdi
tootlemisreziim (temperatuur).
Keemilised — puhastusainete jadgid, saasteained (taimekaitsevahendid), akrilamiid
(fritdurdlist), lisaained. Keemiliste ohtude peamiseks allikaks on lisaainete liigne
kontsentratsioon toidus, ebapiisav loputus peale ruumide/kaitlemisvahendite pesemist,
pesu-, deso- ja kahjuritdrje vahendite ebadige kasutamine.
Ohu pdhjustajateks vdivad olla:
Tooraine, pakkematerjal
Inimene
Seadmed ja kaitlemisvahendid
Ruumide seisukord ja puhtus
Kaéitlemisviis
Ohtude analtitsil tuleb arvestada ka ohu tekkimise tdenédosust ja tosidust.
Kui kdikidele etappidele on méaratud véimalikud tekkivad ohud, siis jargnevalt tuleb
méarata ohtu ennetavad tegevused. Ennetavad tegevused on néiteks toimiv pesemis-
ja desinfitseerimisplaan, tootajate toiduhtgieenialased teadmised ja nende
rakendamine, toimiv kahjuritdrje- ja jadtmekaitlusplaan, tootajate hea tervislik
seisund, toidu kontroll vastuvétul ning toidu 6igel temperatuuril séilitamine
(ktlmaahela katkematuse tagamine), nduetele vastav joogivesi, ettevotte hiigieeniline
olukord, seadmete ja kaitlemisvahendite korrasolek ja puhtus ehk enamalt jaolt just
eeltingimuste programmis nimetatud tegevused.
Tee naites nii:

% Koosta ohuanaliiusiks tabel

«» Tabeli esimesse lahtrisse Kirjuta lahti tehnoloogiline etapp

s Teise lahtrisse kanna véimalikud flusikalised, keemilised ja bioloogilised

ohud, mis vdivad tekkida ning ohu tltp
+«» Seejérel kirjelda igale ohule ennetavad tegevused
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Tehnoloogiline Ohu | Vdimalike ohtude kirjeldus Ennetav tegevus
etapp liik*
Vastuvott F - -

K - -

B Mikroorganismide paljunemine toidus Toidu kontroll vastuvétul,
ebadigel temperatuuril/ tingimustel , mittenduetekohast toitu vastu ei
purunenud pakendi tottu voeta

Ladustamine F Ehted, juuksekarvad to6tajatelt, osised Tootajate hiigieeniteadmiste
seadmetelt jargmine, seadmete korrasolek

K - -

B Mikroorganismide paljunemine toidu Toidu ladustamine Sigetele
séilitamisel ebadigel temperatuuril temperatuuri reZiimile koheselt

Sdilitamine F - -

K - -

B Mikroorganismide paljunemine toidu Kiilmaahela katkematuse tagamine,
séilitamisel ebadigel temperatuuril voi ristsaastumise véltimine (toitude Gige
ristsaastumise teel paigutus, vajadusel katmine jne)

Sulatamine F Ehted, juuksekarvad too6tajatelt, osised Tootajate hiigieeniteadmiste
seadmetelt jargmine, seadmete korrasolek

K - -

B Mikroorganismide paljunemine Oige sulatamisreziimi jargimine **

Ettevalmistamine | F Ehted, juuksekarvad to6tajatelt, osised ToO0tajate hiigieeniteadmiste
seadmetelt jargmine, seadmete korrasolek

K Pesulahuse jaagid toopinnal Piisav loputus (toimiv pesemise- ja

desinfitseerimiseplaan)

B Mikroorganismide paljunemine liiga Ettevalmistusaja piiramine
pikal ettevalmistusajal

Kuumt6otlemine F Osised seadmelt/pindadelt Heas korras seadmed ja pinnad

K Praadimisel/frittilrimisel tekkivad Praadimis- ja fritulrdlide piisava
mittesoovitavad lisandid sagedusega vahetamine ja seadmete

puhtus. Ulekuumutamise véltimine

B Ebapiisaval kuumtdotlemisel Piisav aeg ja temperatuur
mikroorganismide ellujdadmine kuumtootlemisel **

Jahutamine F Ehted, juuksekarvad td6tajatelt, osised Tdotajate hiigieeniteadmiste
seadmetelt jargmine, seadmete korrasolek

K - -

B Ebapiisaval jahutusreziimil Kiire jahutamine temperatuurini **
mikroorganismide paljunemine

Vahesdilitamine F - -

K - -

B Ristsaastumine v8i mikroorganismide Toitude katmine ja séilitamine
paljunemine ebadigel temperatuuril piisavalt eraldi. Kiilmaahela
sdilitades katkematuse tagamine

Taaskuumutamine | F Osised seadmelt/pindadelt Heas korras seadmed ja pinnad

K Pesulahuse jaagid seadmes Piisav loputus (toimiv pesemise- ja

desinfitseerimiseplaan)

B Ebapiisaval kuumtdotlemisel Piisav aeg ja temperatuur
mikroorganismide ellujdédmine kuumtootlemisel **

Kuumsdilitamine | F Ehted, juuksekarvad to6tajatelt, osised Too0tajate hiigieeniteadmiste
seadmetelt jargmine, seadmete korrasolek

K Pesulahuse jadgid séilitusndus Piisav loputus (toimiv pesemis- ja

desinfitseerimiseplaan)

B Mikroorganismide ellujag@mine ebadigel Sailitamistemperatuuri ja aja
séilitamistemperatuuril ja ajal kontroll**

Serveerimine F Ehted, juuksekarvad to6tajatelt, osised Tootajate higieeniteadmiste
seadmetelt jargmine, seadmete korrasolek

K Serveerimisndudel pesulahuse jaagid Piisav loputus (toimiv pesemise- ja

desinfitseerimiseplaan)

B Mikroorganismidega saastumine t66taja | ToOtajate hugieenialased teadmised,

katelt, serveerimisndudelt, pikaajalisel
séilitamisel ebadigel temperatuuril

piisav serveerimisndude pesu,
piiratud serveerimisaeg, temperatuuri
reziimist kinni pidamine

* F-flilsikaline; K-keemiline; B-bioloogiline

26

**- vajalik vilja tootada reziim (aeg, temperatuur jne)




Z. samm: HACCP 2. pdhimdte — méara kriitilised kontrollpunktid

Kriitiline kontrollpunkt on selline, kus esineb tdsine oht ja ihegi jargneva etapiga
vOimalikku tekkivat ohtu kdrvaldada/vahendada ei saa. Kriitiliste kontrollpunktide
méaaramiseks kasutatakse jargnevaid kusimusi voi otsustepuud:

1. Kas tehnoloogilises etapis on ohule méératud ennetusabindud (vt ohuanalusi)?
Kui ennetavad abindud puuduvad, kuid ohjamine on vajalik, siis tuleb etappi muuta.
Kui ohjamine pole vajalik, siis pole tegu KKP-ga. Kui ohje on vajalik ja ennetavad
abindud olemas, siis liigu kiisimuse nr 2 juurde.

2. Kas tehnoloogilise etapiga kdrvaldatakse voimalik oht voi vahendatakse selle
esinemise tGendosust?

Kui tegemist on etapiga, mis on just on ohtude kdrvaldamiseks nt kuumttétlus, siis on
tegemist kriitilise kontrollpunktiga. Kui mitte, siis liigu kiisimuse nr 3 juurde.

3. Kas tehnoloogilises etapis voib tekkida uus oht v6i olemasoleva ohu suurenemine?
Kui pole tdendoline, et tekib uus oht vi ohu suurenemine, siis ei ole tegu kriitilise
kontrollpunktiga. Kui oht vdib tekkida, siis liigu kiisimuse nr 4 juurde.

4. Kas mdni jargnev etapp kdrvaldab tekkiva ohu v6i véahendab ohu vastuvdetavale
tasemele?

Kui mdni jargnev tehnoloogiline etapp (nt kuumtéotlus) kérvaldab ohu, siis pole
tegemist kriitilise kontrollpunktiga.

Otsustepuu:

Kas tehnoloogilises etapis on [«

ohule méératud

ennetusa.lll:.).lqoud? (vt Il Muuda etappi,

ohuanaltiiisi) - protsessi vOi
toodet

¥ A

Kas kontroll on
¥ etapis vajalik
Kas tehnoloogilise
etapiga kdrvaldatakse )
voimalik oht vGi El
vahendatakse selle
esinemise tdendosust?

JAH

Y

A 4

Ei ole KKP

El

A 4

JAH

\ 4

KKP

Kas tehnoloogilises
etapis vdib tekkida uus
oht vdi olemasoleva
ohu suurenemine?

El Ei ole KKP

A 4
A 4

Kas moni jargnev etapp
korvaldab tekkiva ohu voi
vahendab ohu
vastuvOetavale tasemele?

Ei ole KKP

v

JAH

v

A\ 4

El KKP
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Enne otsustepuu juurde asumist, tuleb esitada kiisimus, kas nimetatud punkti on
voimalik ohjata eeltingimustega. Kui jah, siis pole tegu kriitilise kontrollpunktiga.

Néide: Liha to6tlemine (néites vaatleme ainult mikrobioloogilisi ohte):

o Vastuvott — tooraine kontrolliga on véimalik ohtu ennetada, vajalik on seire ja
korrigeerivad tegevused, kuid tegemist pole KKP-ga

o Ladustamine — kiire ladustamisega (eritemperatuuri vajav toit on imbritseva
keskkonna temperatuuril vdimalikult luhikest aega) on vdimalik ohtu
ennetada. Tegemist ei ole KKP-ga

a Séilitamine — killmaahela katkematuse tagamine ennetab ohu. Vajalik on seire
ja korrigeerivad tegevused, kuid tegemist pole KKP-ga.

o Sulatamine — ohtu ei saa ennetada, kuid jargnev etapp (kuumtootlus)
korvaldab tekkiva ohu. Vajalik reziimi (aeg, temperatuur jm) viljatéotamine
ja jargmine, kuid tegu pole KKP-ga.

o Ettevalmistus — ohtu ei saa ennetada, kuid jargnev etapp (kuumtodétlus)
kdrvaldab ohu.

o Paneerimine - ohtu ei saa ennetada, kuid jargnev etapp (kuumtdotlus)
kdrvaldab ohu.

o Kipsetamine — protsess on ohu kdrvaldamiseks. Tegemist on KKP-ga.

o Serveerimine — ennetavate abindudega on véimalik ohtu ohjata. Tegemist ei
ole KKP-ga.

Néide: fritudritud kartulite valmistamine kilmutatud pooltootest (néites vaatleme
kdiki ohte):

o Vastuvdtt - tooraine kontrolliga (temperatuur néuetekohane, pakend terve) on
vOimalik ohtu ennetada, vajalik on seire ja korrigeerivad tegevused, kuid
tegemist pole KKP-ga

o Ladustamine - kiire ladustamisega (kiilmaahela katkematuse tagamine) on
vBimalik ohtu ennetada. Tegemist ei ole KKP-ga

o Séilitamine - killmaahela katkematuse tagamine ennetab ohu. Vajalik on seire
ja korrigeerivad tegevused, kuid tegemist pole KKP-ga.

o FritGdrimine — protsessiga vdib kaasneda uus oht (mittesoovitud lisandite teke
oli tlekuumenemisel vdi ebapiisaval vahetamisel) ja moni jargnev etapp seda
ohtu ei kdrvalda. Tegemist on KKP-ga.

o Serveerimine - ennetavate abindudega (seadmete korrasolek, toimiv pesu- ja
desoplaan, to6tajate hiigieenialaste teadmiste jargmine, serveerimise
temperatuurist ja ajast kinni pidamine) on véimalik ohte ohjata. Tegemist ei
ole KKP-ga.
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Samas v0ib tekkida ka olukord, kus kisimustiku jargi saavutatud Kriitiline
kontrollpunkt ei ole kriitiline, kuna tegemist on etapiga, mis on reguleeritud kindlaks
maéaratud tehnoloogiliste parameetritega (nt liha kiipsetamine ahjus kuumustasemel 5
2,5 tundi). Sellisel juhul tuleb selliseid etappe aeg-ajalt kontrollida eesmérgiga
selgitada valja, kas ohu kdrvaldamine ja ennetamine on tagatud (nt méddetakse kord
nédalas liha sisetemperatuuri 2 minuti jooksul).

Hoolimata sellest, et mitmed etapid (nt sulatamine, jahutamine, kuumtoétlus) ei ole
kriitilised, tuleb nende jaoks vilja t66tada reziim ning seda jargida.
Sulatamine ja parast sulatamist sulanud toidu edasine kaitlemine peab toimuma nii, et
patogeensete mikroobide kasv vdi toksiinide moodustumise oht oleks minimeeritud.
Sulatamisel tuleb toiduaineid hoida temperatuuril, mis ei pdhjusta selle t6ttu ohtu ning
sulamisel tekkiv vesi tuleb asjakohaselt dra suunata. Sulatamise meetodid:

» Kilmkapis temperatuuril 2°C -6°C

» Voolava vee all (pole soovitav toitude puhul, mida kvaliteedi seisukohalt ei

tohiks Kiiresti sulatada)

» Mikrolaineahjus sulatusreziimil
Jahutatuna serveeritav vOi hoitav toit tuleb etappi jahutada voiamlikult kiiresti sellise
temperatuurini, mis valistab ohu teket.
Kuumt6otlemisel peab tdddeldava toote temperatuur tdusma ettenéhtud ajaks
ettenahtud temperatuurini toote igas 0sas.

Reziimide koostamisel tuleb kajastada tehnoloogilist etappi, vajalikke parameetreid
(aeg, temperatuur) ja jargnevaid tegevusi tootega. Kuigi tegemist ei ole kriitilise
kontrollpunktiga, tuleks aeg-ajalt kontrollida protsesside toimumist vastavalt
kehtestatud reziimile ning vajadusel neid korrigeerida.

Naide reziimide tabelist:

Etapp Aeg | Temperatuur Meetod Jérgnev tegevus
Jahutamine 30 I6pptemp. mitte Gle +5°C | jahutuskapis edasine to6tlus
min
Sulatamine uledo | 2°C-6°C kilmikus nr2 | Kuumtdotlus 24
h jooksul peale
sulatamist
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8. samm: HACCP 3. pohimdte — kehtesta Kkriitilised piirid igale Kkriitilisele
kontrollpunktile

Kui kriitilised kontrollpunktid on maaratud, siis tuleb neile méérata piirid, mis
eraldavad vastuvdetava vastuvOetamatust.

Kriitiline piir peab olema moddetava véartusega. Kriitilised piirid peavad selgelt
eristama vastuvdetava vastuvoetamatust. Kriitilised piirid peavad olema maaratud
igale KKP-le ning Uhele KKP-le v6ib olla maaratud mitu kriitilist piiri. Kriitilisel
piiril vdivad olla Glemine piirvaartus, alumine piirvaartus vdi mélemad.

Néited:

e Fritliurdli temperatuur peab jadma alla + 175 C°; (Vt. KOM Maérust nr
2017/2158, millega kehtestatakse riskivahendusmeetmed ja vOrdlusvéértused
akrutlamiidisisalduse véhendamiseks toidus._

e Kuumttotlusel liha sisetemperatuur mitte alla +75C°

e Jahutamisel toote Idpptemperatuur mitte tle +5C° 2 tunni méddudes

e Kuumana séilitatava toidu temperatuur mitte all +63C° ja mitte ule 2 tunni

9. samm: HACCP 4. pdhimdte — kehtesta seirestisteem

Selleks, et kontrollida, et olukord kriitilises kontrollpunktis ei letaks kehtestatud
kriitilisi piire, tuleb teostada seiret, mille kdigus hinnatakse olukorda Kriitilises
kontrollpunktis ja fikseeritakse tulemused. Seire peab olem t8hus ja Kiiresti labiviidav
ja seiremeetod peab tagama, et olukord kriitilises kontrollpunktis on tegelikult teada.
Seiret tuleb teostada ka nendes punktides, mis pole kriitilised, kuid vajavad
perioodilist kontrolli (nt kiilmaahela katkematuse tagamine, pesemise- ja
desinfitseerimisplaani toimimine). Seire puhul peab olema maaratud kes, mil viisil
(vahendid, mddteriistad) ja millise sagedusega teostab. Seire l1abi viimiseks tuleb
koostada seirelehed, kuhu on margitud (kriitilise-) kontrollpunkti iseloomustus, seire
sagedus, meetod ja teostaja. Seire tabelis peab olema lahter seire tulemuste
markimiseks, vajadusel analiisimiseks ning seire teostaja allkiri. Kui nutd votta
kokku eeltingimuste programmidest ning ohtude analtiusil moodustunud
kontrollitavad etapid, oleks jargmiseid seirelehti:

Seireleht nr 1 ,,Toidu vastuvott”

Seireleht nr 2 ,,Kiilmaahela katkematuse kontroll”

Seireleht nr 3 ,,Ettevottes tekkivad loomsed kdrvalsaadused”(juhul, kui ettevottes
tekib loomseid korvalsaadusi)

Seireleht nr 4 ,,Kahjurite ennetamise ja torje kontroll” (va juhul, kui seiret teostab
teenust pakkuv kahjuritdrjefirma)

Seireleht nr 5 ,,Pesemis- ja desinfitseerimisplaani toimimise kontroll”

Seireleht nr 6 KKP 1 ,,Jahutatava toidu temperatuur peale 2 tunnist jahutamist”
Seireleht nr 7 KKP 2 ,,Kuumtéodeldud toidu sisetemperatuur”

Seirelehtnr 8 KKP 3 .....

Uks olulisi aspekte tGhusa seire teostamiseks on see, et seiret teostaval to6tajal peavad
olema teadmised kuidas, kui tihti ja mis eesmargil ta seda teeb. Seet6ttu on tdotajate
instrueerimine vaga oluline. Seiret teostav to6taja peab olema kursis ka mdddetavate
parameetrite piirvaartustega, mistottu oleks need soovitatav kanda ka seirelehe
paisesse, ning tegevused juhuks, kui seire kaigus selgub, et mdodetud vaartus tletab
kehtestatud kriitilisi piire.

Seire labiviimiseks peavad olema ka vahendid (kell, termomeeter vm), mis peavad
olema tookorras ja tapsed. Ettevottes peab olema vahemalt tiks kontrollitud voi
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taadeldud voi kalibreeritud termomeeter, millega kontrollitakse aeg-ajalt teiste
termomeetrite tapsust. Kehtestatud peab olema ka taatlemise/kalibreerimise voi
kontrollimise sagedus.

Kéitlejal on erinevad vBimalused seirevahendeid kontrollida. Kalibreerimine vGi taatlemine ei
ole ainus kasutatav meetod.

Seirevahendite (termomeetrite) kontroll.

Oluline on teada, et digitaaltermomeeter on tookorras. Selleks, et ndidud oleksid usaldusvaarsed
ja aktsepteeritavad, tuleb termomeetreid regulaarselt kontrollida. Kontrollimisel tuleb arvesse
votta termomeetri kasutusjuhendis olevaid juhiseid ja termomeetri temperatuuri mdotmise
parameetreid (temperatuuri vahemik).

Koige lihtsam meetod digitaalse termomeetri kontrollimiseks - asetada andur jadvette voi
keevasse vette:

* ndidud ja&vees peaks olema kuni-1°Cjal-°C.

+ ndidud keevas vees peab olema vahemikus 99 ° C ja 101 ° C.

Kui ndidud jadvad valjapoole vahemikku, siis tuleb asendada termomeeter uuega voi lasta
termomeetrit kalibreerida/taadelda.

Termomeetrite hooldus.

Termomeetreid tuleb alati hoida puhtana, muidu temperatuuri médtmisel v3ib toimuda toidu
saastumine. Peale iga toote kasutamist tuleb termomeetri puhastada ja desinfitseerida.
Termomeetreid tuleb  hoida igasuguse  mehhaanilise  166gi  eest  kaitstuna.
Digitaaltermomeetreid ei tohi jatta kiilmikusse vdi suigavkilmikusse ja kuumadele pindadele.

Naide seirelehest:

Seireleht nr 6 KKP 1, Jahutatava toidu temperatuur peale 2 tunnist jahutamist”
Seire sagedus: peale jahutamist

Seire teostaja: vahetusevanemad

Piirmadr: peale 2 tunnist jahtumist toote temperatuur mitte tle 5C°

Korrigeerivad tegevused: tdiendav jahutamine, tehnoloogilise protseduuri levaatus,
seadme korrasoleku kontroll

Kuupéev | Temp Hinnang Korrigeerivad tegevused | Allkiri
10.11.20 | 4C° korras -
17.11.20 | 10C° uletab piire | Tdiendav jahutamine
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Seireleht nr 7 KKP 2 ,, Kuumt6édeldud toidu sisetemperatuur”

Sagedus: 1 x paevas

Seire teostaja: vahetusevanemad

Piirmaar: toote sisetemperatuur 2 minuti jooksul mitte alla +75°C

Korrigeerivad tegevused: tadiendav kuumutamine, tehnoloogilise protseduuri tlevaatus;
seadme korrasoleku kontroll

Kuupéev | Temp Hinnang Korrigeerivad tegevused | Allkiri
11.10.20 | 78°C korras -
12.10.20 | 76°C korras -
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10. samm: HACCP 5. p6himdte — kehtesta korrigeerivad tegevused

Korrigeerivad tegevused on tegevused juhuks, kui seire kéigus ilmneb, et olukord
(kriitilises-) kontrollpunktis on Gletanud kehtestatud Kriitilisi piire vdi piirmadrasid.
Kdrvalekalded ja korrigeerivad tegevused tuleb samuti alati dokumenteerida, selleks
on seirelehel ka alati lahter korrigeeriva tegevuse kirjeldamiseks. Korrigeerivad
tegevused peavad olema kehtestatud ja kirjas. Korrigeerivad tegevused v@ivad olla:
* toitu ei vOeta vastu, saadetakse tagasi

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

* toote taiendav kuumtodtlus, teistkordne kuumt6otlus

* toote taiendav jahutamine

* toidu kdrvaldamine kaitlemisest

* taiendav puhastamine

Iga kdrvalekalde puhul tuleb ka analliisida tekkimise pdhjuseid, et véltida selle
kordumist uuesti ning vajadusel teha parandused plaanidesse (nt puhastamise
sageduse tdstmine) voi tehnoloogilisse protsessi (kuumtdotlus kdrgemal
temperatuuril).

Korrigeerivate tegevuste eest vastutajal peavad olema head sellekohased teadmised, et
korvalekalde ilmnedes votta kasutusele meetmed olukorra viimiseks lubatud
piiridesse ning edasisi tegevusi rakendada.

Kui niid ettevottes on maaratud kontrollpunktid (kiilmaahela katkematuse kontroll,
tooraine kontroll vastuvotul jne) ning kriitilised kontrollpunktid, méé&ratud piirid, mis
eristavad vastuvOetava vastuvdetamatust, kehtestatud seire ning korrigeerivad
tegevused, siis tuleks koondada need uhtsesse tabelisse, kus vajalik info oleks kergelt
kattesaadav:

= Kirjeldus Kriitiline piir voi Seire (meetod, Korrigeerivad
o v piirmaar sagedus, tegevused
X ~ . S
= < vastuv@etava ja teostaja);
< oX vastuvdetamatu vahel
S £S5 c
2=2 =
SiES kS
gt z
KP nr | Tooraine Jahutatud toit mitte Vahetusevanem | 1 | MittenGuetekohast
1 vastuvdtul toidu ile 6C°; kiilmutatud | kontrollib toidu toitu ei vOeta vastu,
temperatuuri toit mitte tile -18C°; | temperatuuri toit saadetakse
kontroll kuumana hoitav toit | vastuvotul tagasi
mitte alla 63C°
KKP Kuumtdotlusel liha | Liha sisetemperatuur | Kokk m&ddab 6 | Taiendav
nrl sisemise mitte alla 75C° 2 liha kuumt6otlus,
temperatuuri minuti jooksul sisetemperatuuri vajadusel protsessi
kontroll kuumtdodtluse muutmine
I6pus 2 minuti
jooksul
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11. samm: HACCP 6. p6himdte — kehtesta tegevused sisteemi nduetekohasuse
téendamiseks

Loodud enesekontrolliplaani ja toimiva enesekontrollisusteemi efektiivsuse
tdestamiseks tuleb periooditi ning vajadusel l&bi viia nende nGuetekohasuse
hindamine. Eesmérgiks on selgitada vélja, kas toimiv siisteem vastab
enesekontrolliplaanis kehtestatule ning enesekontrolliplaanis kehtestatu vastab
tegelikule olukorrale ettevottes. Taolisi auditeid tuleb planeerida ja I4bi viia teatud
sagedusega ning samuti juhul, kui ettevotte tegevuses toimub olulisi muudatusi (uued
seadmed, tooted, tehnoloogia). Auditi labiviimist teostavatel isikutel peavad olema
samuti piisavad teadmised HACCP-st ning objektiivse tulemuse saamiseks siisteemi
valjatootaja iseenda t06d ei saa auditeerida (seda peab tegema keegi teine). Selline
vBimalus puudub vaid sellises ettevottes, kus téotab ainult ks inimene. Auditi
tulemused dokumenteeritakse ning tulemuste pdhjal kogutud info alusel viiakse
enesekontrolliplaani ja — slisteemi sisse vajalikud muudatused.
Lisaks auditile on siisteemi nduetekohasuse tdestamiseks laboratoorsed analdilisid.
Selleks tuleb koostada laboratoorsete analiiliside proovivotu kava, kus on ette nédhtud
proovivotu sagedus, analtitisitavad parameetrid ja analtilise teostava labori nimetus.
Tee nditeks nii:
% Maédra tooruhmas isikud, kes viivad l&bi auditeid
% Maééra auditite labiviimiseks sagedused (perioodiliselt 1 x aastas, muul juhul
vastavalt vajadusele — muudatused tehnoloogias, seadmetest, toodetes,
protsessides)
< Auditi labiviimiseks koosta kontrollkisimustik:
Naiteks:
1. Kas on toimunud muudatusi t66riihma koosseisus voi Ulesannetes?
2. Kas kirjeldatud tooted ja nende kogused vastavad tegelikule
olukorrale?
3. Kas toodete kasutamise kirjeldused vastavad tegelikkusele?
Kas tehnoloogilised kirjeldused on tapsed, kinnitatud ja vastavad
tegelikkusele?
Kas ohtude analliis on piisav ja kirjeldatud kdik ennetavad tegevused?
Kas maaratud KKP-d vastavad tegelikkusele ja on piisavad?
Kas kriitilised piirid on maaratud ja kuidas?
Kas seiret teostatakse ettenahtud korras ja maaratud sagedused on
piisavad?
9. Kas seire teostajatel on piisavad teadmised selle kohta, miks, kuidas ja
kui tihti teha?
10. Kas seire teostajatel on selge, millised on vastuvdetavad piirid ja mida
teha juhul, kui olukord on valjunud lubatud piiridest?
11. Kas seire labiviimiseks on sobilikud vahendid ja m&dteriistad (sh
ettevottes vahemalt Uiks kalibreeritud termomeeter?)
12. Kas korrigeerivaid tegevusi on maaratud ja rakendatud?
13. Kas korrigeerivad tegevused on piisavalt tdhusad?
14. Kas korvalekalded ja korrigeerivad tegevused on dokumenteeritud?
15. Kas slsteemi tdhususe ja toimimise tdestamiseks on vélja to6tatud
kord, sagedus ja vastutajad?
16. Kas enesekontrolliplaani dokumenteerimine on ajakohane,
kergestileitav ja h6lmab kdiki tegevusi?
17. Kas laboratoorsete analtiiside tulemused on nduetekohased?
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18. Kas pesemise- ja desinfitseerimiseplaan on téhus, toimiv ja
ajakohane?

19. Kas kahjuritérjeplaan on tdhus, toimiv ja ajakohane?

20. Kas jaatmekaitlusplaan on téhus, toimiv ja ajakohane?

21. Kas ruumide plaan vastab tegelikkusele?

22. Kas kasutatavad seadmed vastavad plaanis kirjeldatule?

23. Kas toidu jalgitavuse tagamiseks on meetmed ja neid rakendatakse?

24. Kas kaebused ja toidutekkelise haiguse kahtlused on dokumenteeritud,
anallisitud ja vajalikud muudatused sisse viidud?

25. Kas tootajatel on piisavad voimalused isikliku hiigieeni tagamiseks?

26. Kas tootajad jargivad isikliku hiigieeni reegleid?

27. Kas tootajatel on piisavad toiduhiigieenialased teadmised ja neid
rakendatakse?

28. ...

Auditi tulemusi dokumenteeri koos auditi labiviinud isiku nime, kuupdeva ja
allkirjaga

Auditi tulemuste pdhjal vii enesekontrolliplaani voi — siisteemi sisse vajalikud
muudatused

Laboratoorsete anallitiside kava:

R/
L X4

X/

e

Koosta laboratoorsete proovide vétmise kava. Kui toitlustusettevottes toimub
erinevate valmisroogade (sh salatid, supid) valmistamine, tuleb votta véhemalt
uhtmeproove téopindadelt ja seadmetelt Listeria monocytogenese
analutsimiseks. Analudside (sh minimaalsed uhtmeproovide votmise
sageduste) kohta leiab tdpsemat teavet PTA kodulehelt.

Toitu tuleb analliisida kindlasti juhul, kui toitlustusettevottes kasutatavad
realiseerimise 18pptéhtajad Uletavad Toidu séilimisaja maaramise 111 osas
maéaratud realiseerimisaegu ning juhul, kui seda néeb ette Euroopa komisjoni
15. novembri 2005 maéarus nr 2073/2005, toiduainete mikrobioloogiliste
kriteeriumide kohta.

Laboratoorsete analulside kavasse kanna, milliseid proove (nt unhtmeproovid,
toiduproovid), millistest objektidest (nt hakklihamasin, keedetud krevetid),
millise sagedusega (nt kord kvartalis) voetakse ja millistele naitajatele
analutsitakse. Samuti tuleb juurde lisada laboratooriumi nimetus, kus proove
analusitakse.

Analiiiside katseprotokollid sailita laboratoorsete analliuside kava juures.
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https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/12/Toidu_s%C3%A4ilimisaja_m%C3%A4%C3%A4ramine_III_osa_01.12.2020_veebi.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX%3A02005R2073-20130701

12. samm: HACCP 7. p6himdte — kehtesta dokumenteerimine ja andmete
sdilitamise kord

Enesekontrollisiisteemi dokumentatsioon peab h6lmama kdiki vajalikke dokumente,
seirelehti ja tdendusmaterjali (auditi tulemused, laboratoorsete analuside
katseprotokollid). Dokumentatsioon peab olema korrektne, tapne ja ajakohane ning
hdlmama kogu HACCP sisteemi. Dokumendid peavad olema identifitseeritavad
(viitenumbrid) ning kergesti leitavad.

Tee naiteks nii:
+»» Koosta enesekontrollististeemi hdlmav dokumenteerimise kord — kaustad,
viitenumbrid jms
% Madéra dokumentide séilitamise perioodid —

Naiteks:

X/
°

X3

*¢

X/
o

X3

*¢

pdhidokumendid (ochuanalus, kahjuritdrjeplaan, ruumide skeem jne) —
kuni nende uuendamiseni

seirelehed — Uiks aasta

katseprotokollid, auditi lehed — védhemalt kolm aastat, kindlasti
viimane dokument

Jérjesta dokumendid loogilises jarjekorras

Sailita dokumente ajalises jarjekorras

Veendu, et dokumendid on hdlpsasti leitavad

Veendu, et dokumenteeritud on kogu enesekontrollististeemiga seonduv sh

Asendiplaan

Ruumide plaanid, andmed seadmete kohta

Tooraine tarnijad

Tooraine, pakkematerjalide jm tdestusdokumendid (sertifikaadid,
vastavusdeklaratsioonid)

Andmed toidu veo ja veoki kohta

Andmed kilmikute/hoiuruumide kohta

Pesemis- ja puhastamisplaan

Jaatmekaitlusplaan

Kahjuritdrjeplaan

Andmed kasutatava joogivee kohta, katseprotokollid

Tdotajate tervisetdendid ja hugieenikoolitusega seonduv
Toidutekkelised nakkushaiguskahtlused ja kaebused ning nende
analudsi tulemused

Ohtliku toidu tagasikutsumine ja kaitlemisest kérvaldamine
Toéorihma lilkmed ja nende kohustused

Toote kirjeldused ja kasutusala

Tehnoloogilised skeemid

Ohuanaliiis ja ennetavad tegevused

Andmed kKriitiliste kontrollpunktide (nende leidmise) ja piiride kohta
Seirelehed

Korvalekalded ja korrigeerivad tegevused

Auditi tulemused

Enesekontrolliplaani ja —stisteemi sisseviidud muudatused
Laboratoorsete analulside proovivotukava

Laboratoorsete analliuside katseprotokollid

Koopiad lepingutest (jaatmekaitlusfirmaga, tooraine tarnijaga jne)
muu
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