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SISSEJUHATUS

Inimestel on digus eeldada, et nende séddav toit on ohutu ja tarbimisk®8lblik. Toiduga edasi kanduvad haigused
ja toiduga seotud vigastused v@ivad olla t8sised vdi surmavad v8i kahjustada inimeste tervist pikema aja
jooksul. Lisaks v@ivad toiduga edasi kanduvate haiguste puhangud kahjustada kaubandust ja turismi. Toidu
riknemine raiskab ressursse ja on kulukas, ohustab toiduturvalisust ning vdib negatiivselt mdjutada kaubandust
ja tarbijate usaldust.

Rahvusvaheline toidukaubandus ja reisijatevoog on tBusuteel, tuues endaga kaasa olulist Ghiskondlikku ja
majanduslikku kasu. Samas hdélbustab see ka haiguste Ulemaailmset levikut. Paljudes riikides on inimeste
s66misharjumustes toimunud olulisi muutusi, mida peegeldavad vélja kujunenud uued toidu tootmise,
valmistamise, sailitamise ja tarne tehnoloogiad. Seega on efektiivsed toiduhigieeni praktikad olulised, et
valtida toiduga edasikanduvate haiguste, toiduga seotud vigastuste ja toidu riknemise negatiivset mdju
inimeste tervisele ja majandusele. Kdik osapooled, sealhulgas esmatootjad, importijad, tootjad ja t6otlejad,
toidu lao-/logistikaettevdtted, toidukaitlejad, muljad ja tarbijad, vastutavad selle eest, et toit oleks ohutu ja
tarbimiskdlblik. Toidukaitlemisettevotetel peab olema arusaamine nende toodetava, transporditava,
ladustatava ja mildava toiduga seonduvatest ohtudest ning nduetest, mida nende ettevéttes rakendatakse
ohtude ohjamiseks, et tarbijateni jdudev toit oleks ohutu ja tarbimiskélblik.

Selles dokumendis esitatakse (levaade (ldistest pdhimdtetest, mida kdik toiduahelasse kuuluvad
toidukaitlemisettevotted peavad moistma ja jargima ning millest padevad asutused peavad lahtuma toidu
ohutuse ja kdlblikkuse kontrollil. Vdttes arvesse toiduahela etappi, toote iseloomu, v8imalikke saasteaineid
ning seda, kas vdimalikud saasteained v8ivad negatiivselt m&jutada toidu ohutust, kdlblikkust véi mdlemat,
aitavad need pdhim®6tted toidukaitlemisettevdtetel vélja tddtada oma toiduhligieeni praktikad ja toiduohutuse
tagamise meetmed, vastates samal ajal padevate asutuste kehtestatud nduetele. Ehkki toidukaitlemisettevote
vastutab selle eest, et tema pakutav toit oleks ohutu, vdib selleks mdne kaitleja puhul piisata sellest, kui ta
lahtub Maailma Tervishoiuorganisatsiooni viiest ohutuma toidu tagamise pdhimottest. Need viis pdhimotet on:
»hoia puhtust, eralda toores ja kuumtdddeldud toit, kuumtootle pdhjalikult, sailita toitu ohututel temperatuuridel
ning kasuta ohutut vett ja toormaterjale®.

Toidukaitlemisettevbtted peavad olema teadlikud oma toitu mojutada vdivatest ohtudest.
Toidukaitlemisettevotted peavad mdistma ohtude mdju tarbijate tervisele ja peavad tagama korrektse ohuohje.
Head hugieenipraktikad on toidukaitlemisettevbtete t6husa ohuohje alustala. Mdne toidukaitlemisettevéte
puhul piisab toiduohutuse tagamiseks heade hiigieenitavade efektiivsest rakendamisest.

Rakendatavate heade hlgieenitavade piisavust toiduohutuse tagamiseks v&ib kontrollida ohuanalliisi
labiviimise ja tuvastatud ohtude ohje planeerimisega. Samas puudub kd&igil toidukaitlemisettevétetel selleks
vajalik kompetents. Kui toidukditlemisettevBte ei ole suuteline riskianalllisi teostama, vdib
toidukaitlemisettevdte toetuda valistest allikatest parinevale, asjakohaseid toiduohutuse praktikaid
puudutavale, vastavate ohtude tuvastamisel ja nende ohjel pdhinevale teabele, naiteks teabele, mida annavad
valja padevad asutused, haridusasutused v@i teised padevad organisatsioonid (nt kaubandusliidud v&i
erialatihendused). Naiteks pohinevad ohutu toidu tootmist reguleerivad nduded ohuanaltiisil, mida sageli
viivad labi padevad asutused. Samuti p6hinevad kaubandusliitude ja teiste organisatsioonide toiduohutuse
protseduure kirjeldavad juhised ohuanalttsidel, mille on teinud toodetega seotud ohtude ja ohutuse
tagamiseks vajalike kontrollide valdkonna eksperdid. Valjastpoolt ettevotet parinevatest Uldistest juhistest
lahtudes peaks toidukaitlemisettevdtja veenduma, et juhised vastavad tema ettevdtte tegevusalale ja tagama
kdigi vastavate ohtude ohje.

K&ik hea toiduhugieeni tavad on olulised, kuid m&ned head hiigieenitavad on toiduohutuse seisukohalt teistest
olulisemad. Seega v8ib ohutu toidu tootmiseks olenevalt toiduohutust mdjutavatest teguritest olla vajalik
pddrata teatud heade higieenitavade rakendamisele rohkem téhelepanu. Naiteks peaks valmistoiduga
otseselt kokku puutuvate téévahendite ja pindade puhastamisele péérama rohkem téhelepanu kui teiste
alade, naiteks seinte ja lagede puhastamisele, kuna toiduga kokku puutuvate pindade ebapiisav puhtus véib
pdhjustada toidu otsese saastumise. Rohkema tahelepanu p6érdamine vdib tdhendada ohte vdhendavate
tegevuste suuremat sagedust, verifitseerimist ja jarelevalvet.

Teatud olukordades ei pruugi heade toiduhtgieenitavade jargimine olla toiduohutuse tagamiseks piisav kas
toidukaitlemisprotsessi keerukuse ja/vGi toote vOi protsessi eripdradest tingitud spetsiifiliste ohtude,
tehnoloogia arengu (nt sdilivusaja pikendamine modifitseeritud atmosfaari pakendamisega) vo6i toote
kasutusala (nt eritoidud) t6ttu. Sellistel juhtudel, kus ohuanallisiga tuvastatakse olulised ohud, mis ei ole
heade hugieenitavade jargmisega ohjatud, peavad need kajastuma HACCP-plaanis.

Selle dokumendi esimeses peatikis kirjeldatakse haid higieenitavasid, mis on k&igi ohutu ja kélbliku toidu
tootmiseks vajalike toiduhiigieeni siisteemide alus. Teises peatiikis kirjeldatakse HACCP-slisteemi. HACCP
pdhimotteid on vdimalik rakendada terve toiduahela ulatuses, toidu esmatootmisest kuni |8pp-tarbijani
jéudmiseni, ning nende rakendamisel tuleb juhinduda tdenduspdhisest terviseriske puudutavast teabest. Lisas
1 olevas tabelis on esitatud vdrdlev nimekiri headel hiigieenitavadel pdhinevatest ja kriitilistes kontrollpunktides
(CCP) rakendavatest kontrollmeetmetest koos néaidetega.
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EESMARGID

Toiduhugieeni tldpdhimdtteid — haid higieenitavasid ning ohuanaliidsi ja kriitiliste kontrollpunktide (HACCP)
susteemi — tutvustava dokumendi eesmargid on:

e Tutvustada heade higieenitavade pdhimdtteid ning anda juhiseid nende rakendamiseks kogu
toiduahela ulatuses, et tagada ohutu ja tarbimiskdlblik toit;

e  Anda juhiseid HACCP pdhim&tete rakendamiseks;
e Selgitada heade hiigieenitavade ja HACCP-slisteemi vahelist suhet; ning
e Pakkuda lahtepunkt tegevusala- ja tootespetsiifiliste tegevusjuhiste vélja tdotamiseks.

KOHALDAMISALA

Selles dokumendis esitatakse ohutu ja tarbimiskdlbliku toidu tootmise Uldp8him6tete raamistik, tuues vélja
vajalikud hiigieeni ja toiduohutuse ohjemeetmed, mida tuleb rakendada toidu tootmisel (sh esmatootmisel),
tootlemisel, toostuslikul tootmisel, toiduvalmistamisel, pakendamisel, séilitamisel, tarnel, miudgil,
toitlustusasutuse td6ds ning toidu transportimisel, ja spetsiifilised toiduohutuse tagamise meetmed olenevalt
toiduahela etapist.

KASUTUSALA
Uldine

See dokument on m&eldud kasutamiseks toidukaitlemisettevdtetele (sh esmatootjad, importijad, tddstuslikud
tootjad/tootlejad, lao-/logistikaettevotted, toitlustusasutused, hulgi- ja jaemudjad) ning vastavatele padevatele
asutustele. Selles on esitatud peamine toitukaitlemisettevotetele toidukaubanduse seisukohast vajalik teave,
vaatamata ettevotte toodangule ja suurusele. Samas tuleb markida, et selles dokumendis ei ole vdimalik
esitada konkreetseid juhiseid kdigi v8imalike olukordade ja erinevate toidukaitlemisettevotete jaoks voi iga
ettevotte olukorrale vastavate ohtude laadi ja ulatuse kohta.

Teatud olukordades ei ole mdned selles dokumendis sisalduvad soovitused rakendatavad. PShikisimus iga
toidukaitlemisettevdtte jaoks on ,Mis on vajalik ja sobiv toidu ohutuse ja tarbimiskdlblikkuse tagamiseks?”

Tekstis kasutatakse olukordade kirjeldamisel, kus sellised kiisimused tdenéaoliselt tekkida vbivad, véljendeid
.vajaduse korral“ ja ,olenevalt olukorrast‘. Ohjemeetme vajalikkuse ja sobivuse Ule otsustamisel tuleb hinnata
ohu esinemise tdendosust ja vdimaliku tarbijale kahjuliku m&ju tdsidust, vottes arvesse asjakohaseid teadmisi
ettevotte ja riskide kohta, sh olemasolevaid teaduslikke andmeid. Selline lahenemine v6imaldab dokumendis
kirjeldatavate meetmete paindlikku ja mdistlikku rakendamist, mis vBtab arvesse peamist eesmarki: toota
ohutut ja tarbimisk®lblikku toitu. Seega arvestab see toidukaitlemisettevdtete ja -praktikate mitmekesisusega
ning erinevate toidu tootmise ja kaitlemisega kaasnevate tervishoiuriskidega.

Padevate asutuste, toidukaitlemisettevdtete ja tootjate rollid

Padevad asutused otsustavad, kuidas neid Uldiseid pohim&tteid kdige paremini seadusandluse, méaruste ja
juhtnooride kaudu rakendada, et:

e Kaitsta tarbijaid toidu tarbimisest pdhjustatud haiguste, vigastuste v0i surma eest;

e Tagada, et toidukaitlemisettevétted rakendavad tbGhusat ohjemeetmete slisteemi, tagamaks et toit on
ohutu ja tarbimiskdlblik;

e  Sailitada usaldus kohaliku ja valismaalt parineva toidu vastu; ning
e Teha toidukaitlemisettevotete ja tarbijate suhtes efektiivset teavitustodd toiduhtigieeni phimbtetest.

Toidukaitlemisettevétted peavad selles dokumendis loetletud hugieenitavasid ja toiduohutuse pdhimdtteid
rakendama selleks, et:

e TooOtada vélja, rakendada ja verifitseerida ohutu ja ettendhtud kasutuseks sobiva toidu tootmise
protsesse;

e Tagada tddtajate todulesannetele vastav kompetents;

e Ehitada Ules positiivne toiduohutuskultuur, naidates oma pihendumust ohutu ja kélbliku toidu
tootmisele ning edendades sobivaid toiduhtgieeni praktikaid,;

e Anda oma panus usalduse sailimisse kohaliku ja vélismaalt parineva toidu vastu; ning

e Tagada tarbijatele selge ja arusaadava teabe kattesaadavus, mis vdimaldab neil olla teadlikud
allergeenide esinemisest toidus, kaitsta toitu saastumise eest ning ennetada toidu korrektse
séilitamise, kaitlemise ja valmistamisega toiduga edasi kanduvate patogeenide kasvu/ellujaamist.
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Tarbijad omalt poolt peavad jargima vastavaid toidu kaitlemise, valmistamise ja sailitamise juhiseid ning
rakendama sobivaid toiduhlgieenimeetmeid.

ULDPOHIMOTTED

(i) Toidu ohutust ja k&lblikkust tuleb kontrollida teaduspdhise, ennetava meetodiga, nditeks
toiduhtgieenisiisteemiga. Heade hlgieenitavade jargimisega tuleb tagada, et toitu toodetakse ja
kéaideldakse minimaalse saasteriskiga keskkonnas.

(i) Toiduhilgieeni eeltingimuste programmide korrektne rakendamine, sh heade higieenitavade
jargimine, peab olema efektiivse HACCP-siisteemi alus.

(i) lga toidukaitlemisettevbtja peab olema teadlik ettevfttes esinevatest ohtudest, mis on seotud
toormaterjalide ja teiste koostisosadega, tootmise v8i valmistamise protsessiga ning keskkonnaga,
kus toitu toodetakse ja/vdi kdideldakse.

(iv) Olenevalt toiduaine iseloomust, valmistamise protsessist ja vbimalike tervisekahjude pdhjustamise
tBendosusest vdib piisata heade hligieenitavade rakendamisest, sh olukorrast lahtudes selliste tavade
rakendamisest, millele on vaja p&orata teistest rohkem tahelepanu, kuna neil on suurem mdju
toiduohutusele. Kui ainult heade higieenitavade rakendamisest ei piisa, tuleb neid Kkriitilistes
kontrollpunktides rakendada koos tdiendavate ohjemeetmetega.

(v) Ohjemeetmed, mis on vastuvdetava toiduohutuse taseme saavutamise seisukohast eriti olulised,
peavad olema teaduslikult valideeritud?.

(vi) Ohjemeetmete rakendamise Ule tuleb teostada jarelevalvet, kehtestada parandusmeetmed, seda
tuleb verifitseerida ja dokumenteerida olenevalt toote iseloomust ja toidukaitlusettevdtte suurusest.

(vii) Toiduhiugieeni susteeme tuleb Iabi vaadata, kontrollimaks, kas neis on vaja teha muudatusi. Seda
tuleb teha korrapéraselt ning iga kord, kui susteemis on oluline muudatus, mis vdib m&jutada
vOimalikke ohte ja/vGi kontrollmeetmeid (nt uus protsess, uus koostisosa, uus toode, uus varustus,
uued teaduslikud andmed).

(viii) KBik seotud osapooled peavad osalema toidu ja toiduvalmistamise alases infovahetuses, tagamaks
toidu ohutuse ja kdlblikkuse kogu toiduahela ulatuses.

Juhtkonna pihendumus toiduohutusele

Iga toiduhlgieeni ststeemi edukaks toimimiseks on fundamentaalse téhtsusega positiivse toiduohutuskultuuri
rajamine ja sailitamine, kus tunnustatakse inimese kaitumise olulisust ohutu ja kdlbliku toidu tootmisel.
Positiivse toiduohutuskultuuri juurutamisel on olulised jargmised aspektid:

e Juhtkonna ning k&igi tdttajate pihendumus ohutu toidu tootmisele ja kaitlemisele;

e Juhtkonna eeskuju dige suuna andmiseks ja kdigi toOtajate kaasamiseks toiduohutuse praktikate
rakendamisel;

e  Kaoigi toidukaitlemisettevotte tootajate teadlikkus toiduhlgieeni olulisusest;

e Avatud ja selge kommunikatsioon kdigi toidukaitlemisettevotte tootajate vahel, sh kdrvalekallete ja
ootuste kommunikeerimine;

e  Toiduhtgieeni efektiivse toimimise tagamiseks vajalike ressursside olemasolu.

Juhtkond peaks kehtestatud toiduhtigieeni slisteemi efektiivse toimimise tagamiseks:

e Tagama, et toidukaitlemisettevbtte tootajatele on selgitatud nende tddilesandeid, vastutusalasid ja
volitusi;

e  Sadilitama toiduhtigieeni siisteemi terviklikkuse, kui planeeritakse ja viiakse labi muudatusi;

e Veenduma kontrollmeetmete rakendamises ja toimimises ning dokumentatsiooni ajakohasuses;
e Tagama tdotajatele asjakohase koolituse ja jarelevalve

e Tagama asjakohastest digusaktidest tulenevatele nduetele vastavuse;

e Toetama t66 pidevat taiustamist eri valdkondades, vottes arvesse teaduse, tehnoloogia ja parimate
praktikate uusi arenguid.

1 Juhised toiduohutuse ohjemeetmete valideerimiseks (CXG 69-2008)
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SONASELETUSED

Selle dokumendi raames kehtivad jargmised sfnaseletused.

Vastuvdetav tase: toidu ohumaar, millega vordsel vdi millest vaiksemal méaral ohuga toidu ettendhtud otstarbel
kasutamine loetakse ohutuks.

Allergeenidega saastumine: allergeense toiduaine v8i koostisosa ettekavatsematu sattumine teise toidu
sisse, mis ei ole ette nahtud seda allergeenest toiduainet v8i koostisosa sisaldama.

Puhastamine: mulla, toidujaakide, pori, rasva vdi muude soovimatute ainete eemaldamine.

Padev asutus: valitsusasutus vdi valitsuselt volituse saanud ametiasutus, mis on vastutav 8igusaktidest
tulenevate toiduohutusnduete ja/vbi ametlike kontrolimeetmete satestamise ja rakendamise eest.

Saasteaine: iga bioloogiline, keemiline véi fuusikaline aine, vé6rkeha vdi muu aine, mis ei ole toidule tahtlikult
lisatud ning vdib kahjustada toidu ohutust véi kélblikkust.

Saastumine: saasteaine sattumine toidu sisse vdi keskkonda voi seal esinemine.

Ohje: olukord, kus toidukaitlemisettevéte jargib oma tegevuses korrektselt protseduurireegleid ja vastab koigile
kehtestatud nduetele.

Ohjama: tagama pusivalt nduetele vastavuse ja protseduurireeglite jargimise k&iki vajalikke meetmeid kasutades.

Ohjemeede: iga meede vdi tegevus, mida v6ib kasutada ohu ennetamiseks voi kdrvaldamiseks voi selle
vahendamiseks vastuvdetava tasemeni.

Parandusmeede: iga kdrvalekalde esinemisel rakendatav meede, mille eesmérk on kontrolli taastamine,
kahjustatud toote, kui selline leidub, eraldamine ja utiliseerimismeetodi Ule otsustamine ning k&rvalekalde
taastekke vbimaluse minimeerimine.

Kriitiline kontrollpunkt (KKP): etapp HACCP-susteemis, milles rakendatakse olulise ohu ohjamise
seisukohast kriitilise tdhtsusega kontrolimeedet vdi -meetmeid.

Kriitiline piir: KKP kontrollmeetmega seotud vaadeldav v6i md6detav kriteerium, mis eraldab vastuvdetava
toidu vastuvdetamatust.

Kdrvalekalle: kriitilise piiri Gletamine v6i hea hlgieenitava mittejargimine.

Desinfektsioon: pindadel, vees vdi 6hus leiduvate eluvdimeliste mikroorganismide vahendamine bioloogiliste
vOi keemiliste ainetega ja/vdi fUlsikaliste meetoditega tasemeni, mis ei kahjusta toidu ohutust ja/vdi kdlblikkust.

Voodiagramm: toidu tootmise vdi valmistamise etappide stistemaatiline kujutis.
Toidukaitlemisettevdtja: toiduahela ménes etapis tegutseva ettevitte tegevuse eest vastutav isik.

Toidukaitleja: iga isik, kes otseselt kaitleb pakendatud vdi pakendamata toitu, toidu valmistamisel kasutatavat
varustust ja tédvahendeid vai toiduga kokku puutuvaid pindu ning kellelt seetbttu eeldatakse toiduhigieeni
nduete jargimist.

Toiduhlgieen: kdik vajalikud tingimused toidu ohutuse ja kdlblikkuse tagamiseks toiduahela k8igis etappides.

Toiduhlgieeni sitsteem: eeltingimuste programmid, koos KKP-des vajaduse jargi rakendatavate
kontrollmeetmetega, mis lUheskoos tagavad toidu ohutuse ja kdlblikkuse kasutamiseks ettenahtud otstarbel.

Toiduohutus: kindlustunne, et toit ei kahjusta ettenahtud viisil valmistatuna ja/vbi sé6duna tarbija tervist.
Toidu k8Iblikkus: kindlustunne, et toit on ettenahtud viisil kasutamisel inimtoiduks kdlblik.

Head higieenitavad: ohutu ja kélbliku toidu tootmiseks igas toiduahela etapis kohaldatavad pdhilised
meetmed ja tingimused.

HACCP-plaan: toidukaitlemisettevbtte oluliste ohtude ohjamise tagamise eesmargil HACCP p&himdtete
alusel koostatud dokument vdi dokumendid.

HACCP-siisteem: HACCP-plaani vélja to6tamine ja toimingute ellu viimine plaani alusel.
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Oht: bioloogiline, keemiline v6i flsikaline toidus leiduv aine, mis vdib pdhjustada tervisekahju.

Ohuanaltis: informatsiooni kogumine ja hindamine toormaterjalides ja teistes koostisosades, keskkonnas,
tootmisprotsessis voi toidus leiduvate ohtude ja nende sinna sattumiseni viinud tingimuste kohta, et otsustada,
kas tegemist on oluliste ohtudega vdi mitte.

Jarelevalve: ohuparameetrite planeeritud korraparane vaatlemine vdi mddtmine, hindamaks, kas ohjemeede
on toimiv.

Esmatootmine: hdlmab toiduahela etappe kuni pdllumajandustoodete séilitamiseni ja transpordini, k.a. Siia
hulka kuuluvad pdllukultuuride kasvatamine, kala- ja loomakasvatus ning farmist v8i looduslikust kasvukohast
parinevate vdi taimede, loomade vdi loomsete saaduste realiseerimine.

Eeltingimuste programm: programmid, nagu head higieenitavad, head pd&llumajandustavad ning head
tootmistavad, lisaks teised praktikad ja protseduurid, nagu koolitus ja jalgitavus, millega luuakse HACCP-
stisteemi rakendamise aluseks olevad keskkonna- ja téétingimused.

Oluline oht: ochuanallisil tuvastatud oht, mille vastuvdetamatul méaral esinemise tdenaosus ohje puudumisel on
madistlikult suur ning mille ohjamine on toidu ettenahtud kasutust silmas pidades kriitilise tahtsusega.

Etapp: punkt, protseduur, tegevus staadium toiduahelas, sh toormaterjalid, esmatootmisest kuni |dpp-tarbijani.

Kontrollmeetmete valideerimine: tdenduse kogumine selle kohta, et korrektsel rakendamisel on ohjemeede
vOi ohjemeetmete kombinatsioon vdimelised ohjama ohtu kindlaks maaratud piirides.

Verifitseerimine: jarelevalvetegevust tadiendavate meetodite, protseduuride ja teiste hindamiste rakendamine,
tegemaks kindlaks, kas ohjemeede avaldab vdi on avaldanud kavatsetud toimet.

ESIMENE PEATUKK
HEAD HUGIEENIPRAKTIKAD
OSA 1: SISSEJUHATUS JA TOIDUS LEIDUVATE OHTUDE OHJE

Heade hiigieenitavade valjatbotamise, kehtestamise ja pusiva rakendamisega luuakse vajalikud tingimused ja
tegevused ohutu ja kdlbliku toidu tootmiseks kdigis toiduahela etappides esmatootmisest kuni [6pp-toote
kaitlemiseni. Nende uldine rakendamine aitab ohjata toiduainetes leiduvad ohte.

Heade hilgieenitavade efektiivseks rakendamiseks on suure tdhtsusega teadlikkus toidust ja selle tootmise
protsessist. Selles peatiikis antakse juhiseid heade hiigieenitavade efektiivseks rakendamiseks, sh ruumide ja
rajatiste asukoha, paiknemise, disaini, ehituse ja hooldamise kohta, mida tuleb rakendada koos t6dstusharule
ja konkreetsele tootele kehtivate nBuetega.

Heade higieenitavadega on vdimalik ohjata mitmeid ohuallikaid, mis vdivad pdhjustada toiduainete
saastamist, nt inimesed, kes realiseerimise, tootmise ja valmistamise ajal toitu kaitlevad; varustajatelt ostetud
toormaterjalid ja teised koostisosad; tookeskkonna puhastamine ja hooldus; séilitamine ja valjapanek.

Nagu eelnevalt margitud, peavad koigil toidukaitlemisettevotetel olema teadmised ja arusaamine oma
ettevdttega seotud ohtudest ning vajaduse korral nende ohtude ohjamiseks vajalikest meetmetest.
Toidukaitlemisettevotted peavad kaaluma (vajaduse korral vdlisallikaid kasutades), kas ainult heade
higieenitavade rakendamisest piisab modnede v&i kdigi nende tegevusega seotud ohtude ohjamiseks
ohuallikate ohjamise kaudu, nt:

e  Vee kvaliteedi kontroll — vahendab paljude vdimalike ohtude (nt bioloogiliste, keemiliste, flilisikaliste)
esinemist;

e Roojaga saastumise ennetus — vahendab mitmete toiduga edasi kanduvate patogeenidega, nt
Salmonella, Campylobacter’i, Yersinia, E. coli patogeensed tived, saastumise tdendosust;

e Jarelevalve toidukaitlejate tegevuse ja higieeni Ule — ennetab mitmeid v8imalikke nakkushaigusi, mis
vlivad toiduga edasi kanduda; ning

e Jarelevalve toiduga kokku puutuvate pindade puhtuse Ule — puhastamisega eemaldatakse
bakteriaalsed saasteained, st toiduga edasi kanduvad patogeenid, ja allergeenid.
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Ettevotte tingimuste ja tegevuse analliisil vdib selguda, et ohtude ohjeks ei piisa ainult heade hiigieenitavade
rakendamisest. Samas vdib ka selguda, et tuleb pdorata rohkem tdhelepanu moénedele headele
higieenitavadele, mis on toiduohutuse seisukohalt olulisemad (nt toorelt vdi kergelt kuumttodelduna
tarbimiseks méeldud hakkliha tootmiseks ette ndhtud masina p&hjalikum puhastamine v8rreldes masinatega,
millega toodetakse liha, mis on ette ndhtud kuumtdddelduna tarbimiseks; toiduga kokku puutuvate pindade
desinfitseerimise sagedasem jarelevalve ja verifitseerimine).

Ohtusid, mis haid hugieenitasemeid jargides esinevad maaral, mis ei v6imalda tagada ohutu toidu tootmist,
tuleb ohjata sobivate kontrollmeetmetega, millega on véimalik ohtude esinemist ennetada, need kdrvaldada
vOi neid vadhendada vastuvdetava tasemeni. Ohjemeetmed on vdimalik tuvastada Uhes v&i mitmes
tootmisprotsessi etapis. Kui tuvastatakse olulised ohud, mille ohjamine on vajalik ka péarast heade
hiligieenitavade rakendamist, on vajalik vélja tddtada ja ellu viia HACCP-slisteem (vt 2. peatikk).

OSA 2: ESMASTOOTMINE
EESMARGID:

Esmatootmine peaks olema korraldatud viisil, mis tagab toidu ohutuse ja kélblikkuse ettenahtud otstarbel
kasutamiseks. Vajaduse korral h6lmab see:

- kasutatava vee kdlblikkuse hindamist juhtudel, kus see vbib endast kujutada ohtu, naiteks kui seda
kasutatakse pdllukultuuride kastmiseks, loputamiseks, jne.

- selliste piirkondade valtimist, kus keskkond vdib toidu ohutust méjutada (nt saastunud piirkonnad);

- jarelevalve teostamist saasteainete, kahjurite ning loomade ja taimede haiguste Ule niipalju kui véimalik,
vahendamaks toidu saastumise ohtu (nt pestitsiidide ja veterinaarravimite asjakohane kasutamine);

- praktikate ja meetmete juurutamine, millega tagatakse toidu tootmine sobivalt hiigieenilistes tingimustes
(nt saagise saamiseks kasutatava varustuse puhastamine ja hooldus, loputamine, lUpsihtgieen).

POHIPRINTSIIP:

Véahendada kd&igis toiduahela etappides tdendosust, et toitu satub saasteaine, mis vdib toidu ohutust voi
tarbimiskdlblikkust kahjustada.

Esmatootmise alla kuuluvate tegevuste iseloomu t6ttu voib teatud ohtude kérvaldamine vdi vahendamine olla
keeruline. Killl aga on eeltingimuste programme, nditeks haid péllumajandustavasid ja/v6i haid hugieenitavasid
rakendades vdimalik vahendada ohtude esinemise tdendosust ja méaara toiduahelas, nt piimatootmisettevottes
Iupsil, munatoodangu hiigieeni tagamisel v8i salatitaimede kastmiseks kasutatava vee kvaliteeti kontrollides.
Kdik eeltingimused ei ole rakendatavad k&igi esmatootjate puhul ja toidukaitlemisettevbte peab kaaluma,
millised meetmed on ettevdttes kasutatavad.

Keskkonnakontroll

Tuleks tuvastada vbimalikud keskkonnast péarinevad saasteallikad. Isearanis ei tohiks esmatootmine toimuda
piirkondades, kus saasteainete olemasolu pdhjustaks selliste saasteainete esinemist toidus vastuvdéetamatul
maaral, st suure keskkonnasaastega piirkondades?, rajatiste laheduses, mis paiskavad 6hku miirgiseid voi
ebameeldiva I6hnaga heitgaase, mis vdivad pdhjustada toiduainete saastumist, vdi saastunud veekogude lahedal,
kuhu koguneb toostuslik heitvesi voi suurel hulgal rooja voi kemikaalijaake sisaldav pdllumajanduslikult maalt parinev
aravooluvesi, juhul kui ei kohaldata meetmeid toidu saastumise véahendamiseks vGi ennetamiseks.

2Tegevusjuhis allikale suunatud meetmete rakendamiseks, vahendamaks toidu saastumist kemikaalidega (CXC 49- 2001)
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2.2 Hugieeniline tootmine

Alati

tuleb kaaluda esmase tootmistegevuse vBimalikku mdju toidu ohutusele ja kdlblikkusele. Tapsemalt

tdhendab see spetsiifiliste punktide tuvastamist tootmises, kus vdib esineda suur saasterisk ning meetmete
rakendamist riski vAhendamiseks ja, kus vdimalik, kdrvaldamiseks.

Tootjad peavad nii palju kui véimalik rakendama meetmeid selleks et:

takistada mullast, veest, sottadest, véetistest (sh looduslikud vaetised), pestitsiididest,
veterinaarravimitest v6i muudest esmatootmises kasutatavatest ainetest pdhjustatud saastumist;

kaitsta toiduallikaid saastumisest roojaga ja teiste saasteainetega (nt toiduga edasikanduvad
zoonootilised haigustekitajad);

tagada taimede ja loomade tervis, et nende tarbimine ei kujutaks endast inimesele terviseriski ega
vahendaks toote kd&lblikkust (nt jalgida veterinaarravimite ja pestitsiidide keeluaegu nende (le
arvestust pidades);

tagada kahjulike ainete korrektne kaitlemine ja sailitamine.

2.3 Kaitlemine, ladustamine ja transport

Kehtestada tuleb té6korralduse reeglid:

toidu sorteerimiseks, millega eemaldatakse materjal, mida ei peaks kasutama inimtoiduks;
mittekdlbliku materjali hiigieeniliseks utiliseerimiseks; ning

toidu kaitsmiseks saastumise eest kahjuritega, keemiliste, fllsikaliste vdi mikrobioloogiliste
saasteainetega vdi muude ebasoovitavate ainetega kaitlemise (nt sorteerimise, hindamise, pesemise),
ladustamise ja transpordi ajal. T&helepanu tuleb po6orata riknemise ennetamisele vastavate
meetmetega, nagu temperatuuri ja 6huniiskuse reguleerimine ja/vdi teised meetmed.

2.4 Puhastamine, hooldamine ja to6tajate hligieen

Ettevottes peavad olema vajalikud ruumid ja té6korralduse reeglid, tagamaks et:

puhastamist ja hooldust teostatakse tShusalt ning need ei kujuta endast riski toiduohutusele (nt
tagades, et saagise saamiseks kasutatav varustus ei ole saasteallikas);

tootajate isikliku higieeni tase on selline, et nad ei oleks saasteallikad (nt kokkupuude inimese
valjaheidetega).

OSA 3: ETTEVOTE — RAJATISTE JA VARUSTUSE DISAIN

EESMARGID:

Olenevalt t66 iseloomust ja sellega seotud riskidest peavad ruumide, varustuse ja rajatiste paiknemine,
disain ja ehitus vBimaldama tagada:

POHIPRINTSIIP:

Saasteohu efektiivseks ohjeks on vajalik pdorata téhelepanu head higieeni vBimaldavale disainile ja
ehitusele, sobivale asukohale ning sobivate rajatiste olemasolule.

minimaalse saasteriski;

vajalike hooldustddde, puhastamise ja desinfitseerimise teostamise ning minimaalse dhukaudse
saastumise riski;

kasutatavate pindade ja materjalide, eriti nende, mis puutuvad kokku toiduga, mittetoksilisuse ettenahtud
eesmargil kasutamisel;

vajaduse korral ruumides temperatuuri, niiskuse ja teiste tegurite reguleerimise véimaluse;
efektiivse kaitse kahjurite eest, kes vBivad tootmishoonesse siseneda ja seal pesitseda, ning

tbotajatele piisava hulga sobivate pesuruumide olemasolu.
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3.1 Asukoht ja konstruktsioon
3.1.1 Ettevdtte asukoht

Toidukéaitlemisettevotted ei peaks paiknema aladel, kus esineb oht toidu ohutusele v8i kdlblikkusele ning
ohtusid ei ole vdimalik mdistlike meetmetega ohjata. Ettev6tte, sh ajutiste/liikuvate asutuste asukohas ei tohiks
esineda keskkonnast péarinevaid ohtusid, mida ei ole v8imalik ohjata. Kui just ei rakendata piisavaid
kaitsemeetmeid, peavad ettevdtted paiknema eemal jargmistest aladest:

e alad, kus esineb keskkonnasaastet, ja toostuspiirkonnad, kus toidu saastumine on piisavalt tdenaoline;
e alad, kus esineb Ulleujutusi;
e alad, kus esineb sageli kahjurite infestatsioone; ning
e alad, kus tahkeid vdi vedelaid jaatmeid ei ole vBimalik efektiivselt kdrvaldada.
3.1.2 Toidukaitlemisettevdtte disain ja ruumide paigutus

Toidukéaitlemisettevotete disain ja ruumide paigutus peavad v6imaldama vajalike hooldus- ja puhastustédde
tegemist. Ruumide paiknemine ja t66voog, sh ttotajate ja materjalide likumine hoonetes, peavad olema
korraldatud selliselt, et ristsaastumist miinimumini viia vdi ennetada.

Erinevate hlgieeninduetega alad (nt toormaterjali ja valmistoote alad) peavad ristsaastumise minimeerimiseks
olema eraldatud, rakendades selliseid meetmeid nagu fuusiline eraldamine (nt seinaga, vaheseinaga) ja/voi
erinevad asukohad (nt vahemaa), t66évoo suunamine (nt Ghesuunaline tootmisliin), 6huvoo suunamine voi
ajaline eraldatus, mispuhul ruume kasutuskordade vahel vastavalt puhastatakse ja desinfitseeritakse.

3.1.3 Sisemised konstruktsioonid ja seadmed

Toidukaitlemisettevotte hooned peavad olema ehitatud kvaliteetselt, vastupidavatest materjalidest, mida on
lihtne hooldada, puhastada ja vajaduse korral desinfitseerida. Need peavad olema valmistatud mittetoksilistest
ja intertsetest materjalidest, mis sobivad ettevotte planeeritud tegevuse ja tavaliste to6tingimustega. Isedranis
tuleb toidu ohutuse ja kdlblikkuse tagamise seisukohast péérama téahelepanu jargmiste tingimuste taitmisele:

e seinte, vaheseinte ja p8randate pinnad peavad olema valmistatud mittelébilaskvatest materjalidest,
mida on lihtne puhastada ja vajaduse korral desinfitseerida;

e seinte ja vaheseinte pind peab ruumi kasutusotstarbele vastava k&rguseni olema sile;
e  poOrandate konstruktsioon peab véimaldama piisavat aravoolu ja puhastamist;

e laed ja pea kohal asuvad seadmed (nt valgustus) peavad olema purunemiskindlast materjalist, nende
pind peab koguma vdimalikult vahe tolmu ja kondensatsioonivett ning olema vdimalikult vAhepudenev;

e aknad peavad olema hélpsalt puhastatavad, nende konstruktsioon peab ennetama tolmu kogunemist,
vajaduse korral peab neile olema kinnitatud eemaldatavad ja puhastavad putukavérgud; ning

e uste pinnad peavad olema siledad, mitteimavad, hdlpsasti puhastatavad ja vajaduse korral
desinfitseeritavad.

Toiduga otseselt kokku puutuvad t66pinnad peavad olema heas korras, vastupidavad, hdlpsasti puhastatavad,
hooldatavad ja desinfitseeritavad. Need peavad olema valmistatud siledatest, mitteimavatest materjalidest
ning olema tavalistes to6tingimustes toidu, pesuvahendite ja desinfektsioonivahendite suhtes inertsed.

3.1.4 Ajutised/liikuvad toitlustusasutused ja mitgiautomaadid

Selliste asutuste ja ehitiste all peetakse silmas lette, tanavamdutgiautosid, milgiautomaate ning ajutisi
hooneid, nagu telgid ja suurtelgid.

Sellised asutuste ja ehitiste asukoht, disain ja konstruktsioon peavad vBimaldama véltida toidu saastumist ja
kahjurite ligipdasu nii palju kui vBimalik. Vajaduse korral peavad olema tagatud rajatised tualeti kasutamiseks
ja katepesuks.

3.2 Rajatised
3.2.1 Aravool jajaatmete utiliseerimise rajatised

Ettevottel peab olema sobiv ja heas korras aravoolu- ja jddtmete utiliseerimise siisteem. Need peavad olema
kavandatud ja konstrueeritud viisil, millega ennetatakse toidu v8i vee saastumist. Torustikus tuleb ennetada
tagasivoolu, ristiihendusi ja kanalisatsioonigaaside kogunemist. On oluline, et aravooluvesi ei liiguks vaga
saastunud aladelt (nt tualetid v&i tooraine tootmise alad) aladele, kus |8pptoodang puutub kokku
véliskeskkonnaga.
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Jaatmete kogumise ja utiliseerimisega peavad tegelema vastava koolituse saanud td6tajad ning vajaduse
korral tuleb jaatmete utiliseerimise kohta pidada arvestust. Jaatmehoidla peab kahjurite infestatsiooni
valtimiseks paiknema toidukéaitlemisettevttest eemal. Jaatmete, kdrvalsaaduste ning mittesdddavate voi
ohtlike ainete konteinerid peavad olema eristatavad, sobiva konstruktsiooniga ning vajaduse korral valmistatud
mittel&bilaskvast materjalist.

Konteinereid, milles séilitatakse ohtlikke materjale enne utiliseerimist, peavad olema vastavalt méargistatud
ning vajaduse korral lukustatavad, ennetamaks toidu tahtlikku v6i juhuslikku saastamist.

3.2.2 Pesuruumid

Toovahendite ja varustuse puhastamiseks peavad olema ette ndhtud sobivad kindlaksmaéaratud ruumid.
Vajadust moédda peavad sellised ruumid olema piisavalt varustatud kuuma ja/v8i kilma veega. Vaga
saastunud ruumides, naiteks tualettides, aravoolusiisteemis ja jaatmehoidlas kasutatavate tddriistade ja
varustuse puhastamiseks peab olema eraldi ala. Vajaduse korral peavad toidu pesemise ruumid paiknema
téovahendite ja varustuse puhastamiseks ette nahtud ruumidest eraldi, ning katepesuks ja toidu pesemiseks
peab olema vdimalik kasutada eraldi kraanikausse.

3.2.3 Isikliku huigieeni vahendid ja tualetid

Olemasolevad pesu- ja tualettruumid peavad v8imaldama isikliku hugieeni tagamise, et to6tajad ei oleks
saasteallikad. Selliste ruumide asukoht peab olema sobiv ning neid ei tohi kasutada muul otstarbel, naiteks
toidu vdi toiduga kokku puutuvate esemete hoiustamiseks. Nende hulka kuuluvad:

e sobivad vahendid kéte pesuks ja kuivatamiseks, sh seep (eelistatavalt vedelseep), katepesundu ja
vajaduse jargi kuum ja kilm (v8i reguleeritud temperatuuriga) vesi;

e sobivalt higieenilise disainiga katepesundud, eelistatavalt kraanidega, mida ei ole vaja katega
keerata; kus see vbimalik ei ole, tuleb kasutada meetmeid kraanidelt péarineva saaste
minimeerimiseks; ning

e  vajaduse jargi sobivad to6tajate riietusruumid
Kéatepesundusid ei tohi kasutada toidu v&i todvahendite pesemiseks.

3.2.4 Temperatuur

Olenevalt toidu kaitlemise laadist peavad olemas olema vdimalused toidu soojendamiseks, jahutamiseks,
kuumtdotlemiseks, kulmutamiseks ja sidgavkilmutamiseks, kulmutatud v6i stgavkilmutatud toidu
ladustamiseks ning vajaduse korral keskkonna temperatuuri reguleerimiseks, et tagada toidu ohutus ja
kolblikkus.

3.2.5 Ohu kvaliteet ja ventilatsioon
Tagada tuleb piisav looduslik vBi mehhaaniline 6huvahetus, eriti selleks, et:
e minimeerida toidu saastumise riski, nt aerosoolide v8i kondensatsioonivee tilkadega;
e aidata kaasa keskkonna temperatuuri reguleerimisele;
e vahendada 6hus olevaid I8hnasid, mis vdivad mdjutada toidu k&lblikkust; ning

e reguleerida dhuniiskust, tagamaks toidu ohutuse ja kdlblikkuse (nt ennetamaks kuivatatud toitude
liigset niiskumist, mis vdiks soodustada mikroorganismide kasvu ja toksiliste metaboliitide slinteesi).

Ventilatsioonislisteemid peavad olema kavandatud ja konstrueeritud nii, et 6hk ei liguks saastunud aladelt
puhastele aladele; suisteeme peab olema lihtne hooldada ja puhastada.

3.2.6 Valgustus

Ettevottes peab olema piisav looduslik v&i kunstlik valgustus, mis vBimaldaks t6é6tada hiigieeniliselt. Valgustus
peab olema piisav, vBimaldamaks tuvastada toidus defekte vdi saasteaineid ning ruumide ja varustuse
puhtuse kontrolli. Valguse intensiivsus peaks vastama ettevdtte tegevusele. Valgustusseadmed peavad
vajaduse korral olema kaetud, et ennetada toidu saastumist valgustuselementide kildudega.
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Ladustamine

Ettevottes peavad olema sobivad ning vajaduse korral eraldi asuvad hoidlad toiduainete, toidu koostisosade,
toidu pakendimaterjalide ja mittesdodavate kemikaalide (sh puhastusvahendid, lubrikandid, kitused)
turvaliseks ja hugieeniliseks ladustamiseks. Toorest ja kuumtdédeldud toitu vdi allergeene sisaldavat ja
mittesisaldavat toitu peab olema v&imalik ladustada eraldi.

Toidu hoidlate disain ja konstruktsioon peab vdimaldama:
¢ hooldus- ja puhastustédde labiviimist;
o  kaitset kahjurite eest, kes v8ivad laoruumi paéaseda ja seal pesitseda;
e ladustamise ajal toidu tdhusat kaitset saastumise eest, sh allergeenidega, ning

e vajaduse korral tagada keskkonda, mis vahendab toidu riknemise riski (nt temperatuuri ja 8huniiskuse
reguleerimisega).

Vajaliku hoidla liik s6ltub toidu iseloomust. Puhastusvahendite ja ohtlike ainete jaoks peab olema olemas
eraldiseisev, turvaline hoidla.

Varustus
Uldine

Toiduga kokku puutuvad téévahendid ja mahutid peavad olema selleks otstarbeks ette nahtud; nende disain,
konstruktsioon ja asukoht peavad hugieenilise disaini p&himdtetest lahtudes vdimaldama nende piisavat
puhastamist (v.a. Uhekordseks kasutamiseks ette nahtud mahutid); desinfitseerimist (vajaduse korral) ja
olenevalt olukorrast hooldamist v&i utiliseerimist, valtimaks toidu saastumist. T66vahendid ja mahutid peavad
olema valmistatud materjalidest, mis ei ole otstarbekohasel kasutamisel toksilised. Vajaduse korral peab
varustus olema vastupidav ja liigutatav voi vimaldama lahti monteerimist, et seda saaks hooldada, puhastada,
desinfitseerida ning kontrollida kahjurite esinemise suhtes.

Toidu kontrollimise ja seire vahendid

Toidu ohutuse ja kdlblikkuse huvides peab toidu kuumtdodtlemiseks, soojendamiseks, jahutamiseks,
ladustamiseks v0i stigavkilmutamiseks kasutatav varustus olema disainitud viisil, mis vGimaldab ndutavad
toidu temperatuurid saavutada nii kiiresti kui voimalik ning toidu temperatuure efektiivselt sailitada.

Ka peaks sellise varustuse disain vBimaldama vajaduse jargi toidu temperatuuri seiret ja reguleerimist.
Vajaduse korral tuleb seirevahendeid kalibreerida, et tagada toidukaitlemisprotsessi temperatuuride tapsus.

Vajaduse korral peab selline varustus vBimaldama efektiivset 8huniiskust, 8huvoolu jt tingimuste reguleerimist
ja seiret, mis vBivad tdendoliselt toidu ohutust v&i kdlblikkust méjutada.

OSA 4: KOOLITUS JA KOMPETENTS

EESMARK:

Kdigil toidukaitlemisettevdtte tootajatel, kes puutuvad otseselt vdi kaudselt toiduga kokku, peab olema
piisav arusaamine toiduhugieenist, et tagada to6llesannete taitmiseks vajalik kompetents.

POHIPRINTISIIP:
Koolitus on iga toiduhtigieeni slisteemi ja to6tajate kompetentsi seisukohast fundamentaalse tahtsusega.

Kdigi toiduga seotud Ulesandeid taitvate tdotajate piisav hugieenikoolitus ja/vdi juhendamine ja
jarelevalve aitab kaasa toidu ohutuse ja tarbimiskélblikkuse tagamisele.

Teadlikkus ja vastutusalad

Toiduhigieenikoolitus on toidukaitlemisettevdttele vaga téahtis. Kdik tootajad peavad olema teadlikud oma
osast ja vastutusest toidu kaitsmisel saastumise v8i riknemise eest. Tdotajate teadmised ja oskused peavad
neil vdimaldama kaidelda toitu hugieeniliselt. Puhastuskemikaale vdi teisi potentsiaalselt ohtlikke kemikaale
kaitlevaid to6tajaid tuleb koolitada nende korrektse kasutamise jaoks, et ennetada toidu saastumist.
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Koolitusprogrammid
Asjaolud, mida vajaliku koolituse mahu Ule otsustades arvesse votta:

e toiduga seotud ohtude iseloom, nt selle potentsiaal olla kasvukeskkond patogeensetele voi riknemist
pdhjustavatele mikroorganismidele, vdimalike flusikaliste saasteainete v&i tuntud allergeenide
olemasolu;

e kuidas toitu toodetakse, to6deldakse, kaideldakse ja pakendatakse, sh saastumise téenaosus;
e toidu tarbimisele eelneva to6tlemise vi ettevalmistamise maar ja laad;

e toidu ladustamise tingimused;

e eeldatav toidu tarbimiseni kuluv aeg; ning

e toiduga seotud té6vahendite ja varustuse kasutamine ja hooldus.

Koolitusprogrammides tuleb arvesse vétta ka koolitatavate tootajate teadmiste ja oskuste taset.
Koolitusprogrammides v8ib olenevalt té6taja Ulesannetest kaaluda naiteks jargmiste teemade kaitlemist:

toidukaitlemisettevottele rakenduvad toiduhtgieeni phimétted;
. toidukaitlemisettevdttes rakendatavad meetmed toidu saastumise valtimiseks;

e hea isikliku higieeni, sh korrektse katepesu ja vajaduse korral sobiva tddriietuse kandmise olulisus
toiduohutuse tagamisel;

e toidukaitlemisettevottes rakendatavad head hiigieenitavad;
e rakendatavad vastumeetmed, kui toiduhtigieeniga esineb probleeme

Lisaks tuleb jaemilgi ja toitlustusasutuste puhul vbtta arvesse, kas tddtajatel on otsest kokkupuudet
klientidega, kuna klientidele vGib olla vajalik anda teatud infot toodete (nt neis sisalduvate allergeenide) kohta.

Juhendamine jajarelevalve

Vajaminev juhendamine ja jarelevalve séltuvad ettevotte suurustest, selle tegevuse iseloomust ja kdideldavast
toidust. Juhatajatel, Ulevaatajatel ja/voi tbootajatel peavad olema piisavad teadmised toiduhlgieeni
pohimdtetest ja praktikatest, et olla vbimelised kdrvalekaldeid méarkama ning vastavalt oma tooulesannetele
vajalikke vastumeetmeid rakendama.

Koolitus- ja dppeprogrammide tbhusust tuleb perioodiliselt hinnata, samuti tuleb rutiinselt teostada jarelevalvet
ja verifitseerimist, et tagada tédllesannete efektiivne taitmine. Téo6tajaid, kelle tddllesannete hulka kuuluvad
toiduainete kontrolliga seotud tegevused, tuleb vastavalt koolitada, et nad oleksid kompetentsed oma
tooulesandeid taitma ning teadlikud mdjust, mis nende todllesannetel on toidu ohutusele ja kdlblikkusele.

Taiendbpe

Koolitusprogramme tuleb korrapéaraselt labi vaadata ja vajaduse jargi uuendada. Kehtestada tuleb siisteem,
millega tagatakse, et kdik toidukaitlejad ja toidukaitlemisettevotte tootajad, nt hooldustdotajad, oleksid pidevalt
teadlikud kdigist protseduuridest, mis on vajalikud toidu ohutuse ja kdlblikkuse sailitamiseks. Koolituste kohta
tuleb pidada arvestust.



5.1
511

5.1.2

CXC 1-1969 13
OSA 5: ETTEVOTTE HOOLDUS, PUHASTAMINE JA KAHJURITORJE

EESMARGID:
Tootada vélja efektiivsed siisteemid, mis:
+ tagavad ettevdtte vajaliku heakorra;
+ tagavad puhtuse ja, kus vajalik, piisava desinfektsiooni
+ tagavad kahjuritdrje;
+ tagavad jdatmekaitluse; ning

+ teostavad jarelevalvet puhastamise ja desinfitseerimise, kahjuritdrje ning
jaatmekaitluse efektiivsuse Ule.

POHIPRINTSIIP:

Aidata kaasa toidu saasteainete, kahjurite ning teiste tdenéoliste toidu ohutust ja kélblikkust kahjustavate
ainete jatkuvale efektiivsele ohjele.

Hooldus ja puhastamine
Uldine
EttevOte ja varustus peavad olema vajalikus heakorras, et:
e vdimaldada kdigi puhastus- ja desinfitseerimisprotseduuride teostamist;
e taita ettendhtud funktsioone; ning

e ennetada toidu saastumist nt kahjurite, metallikiidude, kooruva kipsi, prahi, kemikaalide, puidu,
plastiku, klaasi, paberiga.

Puhastamisega tuleb eemaldada toidujaégid ja mustus, mis vdivad pdhjustada saastumist, sh allergeenidega.
Vajalikud puhastusmeetodid ja -vahendid soltuvad toidukaitlemisettevotte iseloomust, toidu liigist ja
puhastamist vajavast pinnast. Parast puhastamist v0ib osutuda vajalikuks desinfitseerimine, eriti nende
pindade puhul, mis puutuvad kokku toiduga.

Puhastus- ja hooldustoimingute ajal tuleb pddrata tdhelepanu higieenile, et mitte kahjustada toidu ohutust ja
koélblikkust. Aladel, kus toitu valmistatakse ja ladustatakse, tuleb kasutada puhastusvahendeid, mis on sobivad
kasutamiseks toiduga kokku puutuvatel pindadel.

Puhastamiseks ja desinfitseerimiseks kasutatavaid kemikaale tuleb kéaidelda ja kasutada hoolikalt ning tootja
kasutusjuhendi kohaselt, naiteks jargides digeid lahjendusi ja kontaktaegu, ning ladustada vajaduse jargi
toidust eraldi, selgelt méargistatud mahutites, et valtida toidu saastamist.

Erinevate hlgieenireeglitega tsoonides, nt toiduga kokku puutuvatel pindadel ja pindadel, mis ei puutu toiduga
kokku, tuleb kasutada eraldi puhastusvahendeid ja varustust, mis on vastavalt margistatud.

Puhastusvahendeid tuleb ladustada sobivas kohas ja viisil, mis takistab saastumist. Puhastusvahendeid tuleb
hoida puhtana ning regulaarselt hooldada ja asendada, et nendest ei saaks pindade vdi toidu ristsaastumise
allikat.

Puhastamise ja desinfitseerimise meetodid ja toimingud

Puhastamisel vBib kasutada kas eraldi voi kombineerituna flusikaliste meetoditega, nagu kuumus, hdérumine,
turbulentne vool ja tolmu imemine (voi teised meetodid, mis ei kasuta vett), ning keemiliste meetoditega, kus
kasutatakse puhastusaine, hapete vdi aluste lahuseid. Mdnedes t66- ja/vdi toidu to6tlemise tsoonides, kus
vesi suurendab mikrobioloogilise saastumise riski, v8ib olla vajalik keemiline puhastus v6i m&ne muu sobiva
jaékainete ja prahi eemaldamise meetodi rakendamine. Puhastamistoimingut labi viies peab olema hoolikas,
et see ei pbhjustaks toidu saastamist, nt survepesuri pritsmed vfivad levitada saastet maardunud aladelt, nt
pdrandalt ja aravoolutorudest, kaugele laiali ning pdhjustada toiduga kokku puutuvate pindade v6i katmata
toidu saastumise.

Méargpuhastus koosneb jargnevatest etappidest:
e pindadelt ndhtava prahi eemaldamine;
e  sobiva puhastusaine pinnale kandmine mustuse lahti leotamiseks; ning

e veega loputamine (kus vdimalik, kuuma veega), et eemaldada lahtine mustus ja puhastusaine jaagid.
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Vajaduse korral peab puhastamisele jargnema keemiline desinfektsioon ja sellele jargnev loputamine, v.a.
juhul, kui tootjapoolse kasutusjuhendi kohaselt ei ole loputamine teaduslikul alusel vajalik. Maksimaalse
efektiivsuse saavutamiseks peavad desinfitseerimiseks kasutatavate kemikaalide kontsentratsioonid ja
kontaktaeg vastama kasutamise otstarbele ning tootja juhistele. Kui puhastamisega ei ole mustust eemaldatud
piisavalt tdhusalt, et voimaldada desinfektsioonivahendil saavutada kontakti mikroorganismidega, voi kui
desinfektsioonivahendit kasutatakse subletaalses kontsentratsioonis, vBivad mikroorganismid keskkonda alles
jaada.

Puhastus- ja desinfitseerimistoimingutega tuleb tagada kdigi ettevdtte ruumide piisav puhtus. Vajaduse jargi
tuleb ekspertidega konsulteerides koostada puhastamise kavad.

Vajaduse jargi tuleb kasutada kirjalikke puhastamise ja desinfitseerimise juhiseid. Nendes peab olema kirjas:
e alad, varustus ja tddvahendid, mida peab puhastama ja, kus vajalik, desinfitseerima;
e  konkreetsete toimingute eest vastutajad;
e puhastamise ja, kus vajalik, desinfitseerimise meetod ja sagedus; ning
e  jarelevalve- ja verifitseerimistoimingud.
Jarelevalve teostamine tdhususe ule

Puhastamise ja desinfitseerimise toimingute labiviimise tdhususe Ule tuleb teha jarelevalvet ning neid periooditi
verifitseerida naiteks visuaalsete kontrollide ja auditite teel, tagamaks toimingute korrektse labiviimise.
Rakendatav jarelevalve soltub toimingutest, kuid kontrollida v@idakse nt pH-d, vee temperatuuri,
elektrijuhtivust, puhastusaine kontsentratsiooni, desinfektsioonivahendi kontsentratsiooni ning teisi
parameetreid, mis on olulised tagamaks, et puhastamise ja desinfitseerimise programmi viiakse ellu ettenahtud
kujul, ning verifitseerimaks selle efektiivsust.

Mikroorganismid v8ivad monikord aja jooksul muutuda desinfekisioonivahendite suhtes resistentseks.
Puhastamis- ja desinfektsioonitoimingutel tuleb l&htuda tootja juhistest. Kus vdimalik, tuleb periooditi
konsulteerida desinfektsioonivahendi tootjate/tarnijatega, veendumaks, et kasutatavad
desinfektsioonivahendid on tdhusad ja sobilikud. Eri liiki mikroorganismide (nt bakterid ja seened)
inaktiveerimiseks vdib kaaluda desinfektsioonivahendite roteeruvat kasutamist.

Kuigi tootjad kontrollivad puhastus- ja desinfektsioonivahendite tdhusust ja kasutusjuhendeid, tuleb rakendada
meetmeid keskkonnast ja toiduga kokku puutuvatelt pindadelt proovide v&tmiseks ja uurimiseks (nt
tampooniproovid valkude ja allergeenide maaramiseks vdi mikrobioloogiline uurimine indikaatororganismide
suhtes), veendumaks, et puhastus- ja desinfektsiooniprogrammid on tdhusad ning neid rakendatakse
korrektselt. Kdigil juhtudel ei pruugi mikrobioloogiliste proovide vBétmine ja uurimine olla asjakohane ning
alternatiivina vO0ib jargida puhastamis- ja desinfektsioonitoiminguid, sh desinfektsioonivahendi diget
kontsentratsiooni, et saavutada vajalikke tulemusi ning tagada nduetekohase puhtuse. Puhastus-,
desinfektsiooni- ja hooldustoiminguid tuleb korrapéaraselt labi vaadata, vajaduse korral uuendada asjaolude
muutumisest lahtudes ning vastavalt dokumenteerida.

Kahjuritdrje stisteemid
Uldine

Kahjurid (nt linnud, néarilised, putukad, jne) on suur oht toidu ohutusele ja kdlblikkusele. Kahjurite
infestatsioonid v@ivad tekkida juhtudel, kus kahjuritel on paljunemispaigad ja toiduvaru. Kahjuritele sobiva
keskkonna loomise valtimiseks tuleb rakendada haid hlgieenitavasid. Ehituse hea disain, ruumide paigutus,
heakord ning asukoht, lisaks puhastamine, sisse toodavate materjalide inspektsioon ning t6hus jarelevalve
vBivad minimeerida infestatsiooni riski ning seega piirata pestitsiidide kasutamise vajadust.

Ennetus

Kabhijurite ligipdésu ennetamiseks ja vBimalike paljunemispaikade kdrvaldamiseks tuleb tagada hoone heakord
ja hea seisund. Kinni tuleb katta augud, aravooluavad ja teised kohad, mille kaudu kahjurid vdivad hoonesse
paaseda. Ulesrullitavad uksed peavad sulguma tihedalt vastu pdrandat. Traatvérkude kasutamine nt avatud
akendel, ustel ja ventilaatoritel védhendab kahjurite sissepaasu v8imalusi. Kus vdimalik, tuleb valtida loomade
paasu toidukaitlemisettevdtte territooriumile.

Pesitsemine ja infestatsioon

Toidu ja vee kéttesaadavus soodustab kahjurite pesitsemist ja infestatsiooni. Vdimalikke toiduallikaid tuleb
ladustada kahjurikindlates mahutites ja/v6i maapinnast kdrgemal ning soovitavalt seintest eemal.
Toidukéaitlemisettevotte territoorium peab olema nii véljast kui ka seest puhas ja vaba jaatmetest. Jaatmeid
tuleb vajaduse jargi ladustada kinnistes, kahjurikindlates mahutites. Kéik vB8imalikud pesapaigad, naiteks
vanad ja kasutamata varustus, tuleb eemaldada. Toidukaitlemisettevftet Uimbritsev maastik peab olema
planeeritud selliselt, et see kahjureid vBimalikult vahe ligi meelitaks.
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Jarelevalve ja tuvastamine

Ettevotte hoonet ja Umbritsevat maa-ala tuleb korrapéaraselt kontrollida infestatsiooni méarkide suhtes. Andurid
ja 16ksud (nt putukate valgusl6ksud, sb66dajaamad) peavad olema disainitud ja asetatud viisil, mis ennetab
toormaterjalide, toodete vo&i tootmishoonete saastumist. Juhul kui jarelevalvet ja tuvastamist teostab
teenusepakkuja, peavad toidukaitlemisettevotted labi vaatama jarelevalvearuandeid ning vajaduse korral
tagama, et ettevdte vdi vastav kahjuritdrje teostaja rakendab parandusmeetmeid (nt kahjurite havitamine,
pesapaikade vi sissepaasuteede kdrvaldamine).

Kahjurite infestatsiooni kdrvaldamine

Kahjurite infestatsiooniga peab kohe tegelema kvalifitseeritud isik vdi firma ning rakendama sobivaid
parandusmeetmeid. Tdrje keemiliste, flilisikaliste v8i bioloogiliste ainetega tuleb labi viia toidu ohutust voi
kélblikkust ohustamata. Infestatsiooni pdhjus tuleb vélja selgitada ja kasutusele votta parandusmeetmed, et
takistada probleemi taasteket. Infestatsioonide, jarelevalve ja tdrje kohta tuleb pidada arvestust.

5.3 Jaatmekaitlus

5.3.1

6.1

6.2

Uldine

Ettevottes peavad olema tagatud vdimalused jadtmete sobivaks utiliseerimiseks ja ladustamiseks. Nii palju kui
vBimalik, peaks jaatmeid koguma ja ladustama kaetud mahutites ning neil ei tohiks toidu kaitlemise,
ladustamise ja muudes tooruumides voi Umbritsevas keskkonnas lasta koguneda ega ule taituda viisil, mis
kahjustab toidu ohutust ja kdlblikkust. Jaatmete (sh ohtlike jaatmete) utiliseerimise eest vastutavad tdotajad
peavad olema saanud vastava koolituse, et nad ei oleks saasteallikad.

Jaatmete ladustamise alad peavad olema kergesti tuvastatavad, neid tuleb hoida piisavalt puhtana ja kaitsta
kahjurite infestatsiooni eest. Ka peavad need paiknema toidu to6tlemise aladest eemal.

OSA 6: ISIKLIK HUGIEEN

EESMARGID:
Tagada, et toiduga otseselt vdi kaudselt kokku puutuvate isikud:
» on tervislikus seisundis, mis vBimaldab vastavat t06d teha;
» jargivad tooks vajalikku isiklikku higieeni; ning
+ kaituvad ja taidavad tooulesandeid sobival viisil.
POHIPRINTSIIP:

Too6tajad, kes ei jargi piisavalt isiklikku higieeni, kel esineb teatud haigusi vdi haigusseisundeid vdi kes
kaituvad ebakohaselt, vdivad pbhjustada toidu saastumise ja haiguste edasi kandumise tarbijatele toidu
kaudu.

Toidukaitlemisettevotted higieeninduded ja isikliku higieeni protseduurid. Toidukaitlemisettevotted peavad
tagama, et kdik todtajad on teadlikud hea isikliku hiigieeni olulisusest, saavad aru toidu ohutuse ja kdlblikkuse
tagamiseks vajalikest praktikatest ning jargivad neid.

Tervislik seisund

Tootajad, kel on diagnoositud voi kahtlustatakse haigust, mis v0ib edasi kanduda toiduga, ei tohiks siseneda
Uhtegi tsooni, kus kaideldakse toitu, kui on oht, et nad vbivad pdhjustada toidu saastumise. Kdik sellised isikud
peavad kohe teavitama haigestumisest juhtkonda.

Tootajal voib olla vajalik viibida t6ost eemal veel ménda aega parast simptomite taandumist v8i mdnede
haiguste puhul saada enne tdéle naasmist selleks arstilt luba.

Haigus ja vigastused

Mo6ned haigustunnused, millest juhtkonda peaks teavitama, kuna vajalikuks vBib osutuda tO66taja too6lt
korvaldamine ja/voi arstlik |Abivaatus:

e kollatdbi;

e  kbéhulahtisus;
e oksendamine;
e palavik;
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e  kurguvalu koos palavikuga;
e nahtavalt infitseerunud nahahaavad (madapaised, I6ikehaavad, jne); ning
e norevool kdrvast, silmast vdi ninast.

Tootajad, kel esineb 18ike- jm haavu, peab vajaduse korral suunama t66le tsoonidesse, kus nad otseselt
toiduga kokku ei puutu. Té6tajad, kel lubatakse tdétamist jatkata, peavad kéik I16ike- jm haavad katma sobivate
veekindlate plaastritega ja vajaduse korral kandma kindaid. Tuleb rakendada vastavaid meetmeid tagamaks,
et plaastritest ei saaks saasteallikaid (nt kasutada plaastreid, mille varvus on toidule kontrastne ja/vdi mis on
tuvastatavad metalli- v8i rontgendetektoriga).

Isiklik hiigieen

Tootajad peavad rangelt jargima isiklikku hiigieeni ning vajaduse korral kandma sobivat kaitseriietust, pea- ja
habemekatteid ning kaitsejalatseid. Rakendada tuleb meetmeid ristsaastumise ennetamiseks, nagu sage
kétepesu ja vajaduse korral kinnaste kandmine. Kui t66tajad kannavad kindaid, tuleb rakendada vastavaid
meetmeid, tagamaks et kinnastest ei saa saaks saasteallikat.

Tootajad, sh need, kes kannavad kindaid, peavad oma kasi korrapéraselt pesema, eriti juhul kui isiklik hiigieen
vBib mdjutada toidu ohutust. Iseéranis tuleb kési pesta:

e toidu kaitlemise toiminguid alustades;
. parast pause tddle naastes;
e  vahetult parast tualeti kasutamist; ning

e pérast saastunud materjali, nt jaatmete véi toore toidu kaitlemist, kui see vdib pdhjustada teiste
toiduainete saastumist.

Toidu saastumise ennetamiseks peavad t66tajad pesema kasi seebi ja veega ning neid loputama ja kuivatama
viisil, mis ei pdhjusta kate saastumist. Kate desinfektsioonivahendeid ei tuleb kasutada katepesu asendusena
ja neid tuleb kasutada ainult pestud katel.

Isiklik kaitumine

Toidu kaitlemisega tegeledes peavad td6tajad hoiduma tegevustest, mis voivad pdhjustada toidu saastumise,

naiteks:

suitsetamine vai veipimine;

e  sulitamine;

e  malumine, s66mine vbi joomine;

e  suu, nina vdi teiste potentsiaalselt saastunud kohtade puudutamine; ning

. katmata toidu kohal aevastamine voi kbhimine.

Isiklikke esemeid, nagu ehteid, kéaekellasid, embleeme, v8i muid kaunistusi, nagu kunstkitned/-ripsmed, ei tohi

toidu kaitlemise aladel kanda voi sinna kaasa tuua, kui need ohustavad toidu ohutust ja kélblikkust.
Kulastajad ja teised asutusevdlised isikud

Toidukaitlemisettevotte kilastajaid, sh hooldustddtajad, eriti need, kes viibivad ruumides, kus toitu toodetakse,
toodeldakse vBi kaideldakse, tuleb vajaduse jargi instrueerida ja jalgida, nad peavad kandma kaitseriietust
ning jargima muid tootajatele kehtivaid isikliku hiigieeni reegleid. Kilastajatele tuleb enne kilastust tutvustada
ettevdtte hlgieenireegleid ning neil tuleb paluda teavitada ettevtet igasugustest haigustest/vigastustest, mis
vOivad pdhjustada saastumisohtu.
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OSA 7: TOOPROTSESSI KONTROLLIMINE

EESMARGID:
Valmistada toode, mis on ohutu ja inimtoiduks kélblik, rakendades jargmisi meetmeid:

+ kehtestades toidukaitlemisettevdtte vajadustest lahtudes nduded tootedisainile, sh
toormaterjalidele ja teistele koostisosadele, koostisele, tootmisele, todtlemisele, tarnele ning
ettendhtud tarbimisviisile;

+ tOotades toidukaitlemisettevbtte vajaduste kohaselt valja ja kehtestades efektiivsed
kontrollististeemid, mille lile teostatakse jarelevalvet ning mida vaadatakse perioodiliselt l1abi.

POHIPRINTSIIP:

Kui tooprotsess ei ole piisavalt kontrollitud, ei pruugi toit olla ohutu ja tarbimiseks kélblik.

Tooprotsessi  kontrollimine eeldab sobiva toiduhlgieeni sisteemi kehtestamist. Jargnevates |6ikudes
kirjeldatakse tegevusi, millest vdib olla abi sobivate kontrollmeetmete tuvastamisel ja rakendamisel ning samuti
tegevused, mida tuleb t6oprotsessi Ule kontrolli tagamiseks labi viia.

7.1 Toodete ja protsesside kirjeldused

Toidukéaitlemisettevétte tingimuste ja tegevuste anallisil vBib selguda, et on vajalik pddrata suuremat
tahelepanu teatud headele hiigieenitavadele, mis on toiduohutuse seisukohast eriti olulised. Sellisel juhul vdib
kaaluda jargmisi meetmeid.

7.1.1 Toote kirjeldus

Igal toidukaitlemisettev6ttel, kus toitu toodetakse, ladustatakse v6i muul viisil kdideldakse, peavad olemas
olema toidu kirjeldused. Tooteid v8ib kirjeldada (ihekaupa v&i riihmadena, viisil, mis ei vahenda teadlikkust
ohtudest vdi teistest teguritest, nagu toodete sobivus nende ettendhtud otstarbeks. Rilhmitama peaks ainult
toidukaupu, millel on sarnased sisend ja koostis, omadused (nagu pH, veeaktiivsus (aw)), tootmisprotsess
jalvoi ettendhtud kasutusviis.

Olenevalt tootest vdivad kirjelduses sisaldada:

e toidu ettendhtud kasutusviis, nt kas on tegemist valmistoiduga voi on ette néhtud edasine to6tlemine
kas tarbijate vdi modne teise toidukaitlemisettevbtte poolt, nt toored mereannid, mis vajavad
kuumtdotlemist;

e tooted, mis on ette nahtud teatud haavatavatele tarbijarihmadele, nt imiku piimasegu vdi
meditsiinilised eritoidud;

e toote olulised omadused, nt koostis, veeaktiivsus, pH, kasutatud sailitusmeetod (kui mdnda kasutati),
vOi selles sisalduvad allergeenid;

e toidule rakenduvad piirangud, mille on kehtestanud padev asutus vo0i toidukaitlemisettevote, juhul kui
padev asutus pole seda teinud;

e juhised edasiseks kasutamiseks, nt hoida kuni kuumtdotlemiseni stugavkilmas, kuumutage teatud
temperatuurini teatud aja jooksul, toote sailivusaeg (kasutusaja 16pp);

e toidu sdilitamine (nt kulmkapis/siigavkilmas/toatemperatuuril pika séailivusajaga) ja ndutavad
transporditingimused; ning

e toidu pakendamiseks kasutatud materjal.

7.1.2 Protsessi kirjeldus

Toidukéaitlemisettevbte peaks analliisima kdiki tootega seotud tOOprotsessi etappe. Abi vdib olla
voogdiagrammi vélja to6tamisest, millel on ndha k&igi tooprotsessi etappide jarjekord ja seosed, sh
toormaterjalide, koostisosade ja vahesaaduste sisenemine protsessi ning vahesaaduste, kBrvalsaaduste ja
ning jaatmete valjastamine voi k6rvaldamine. Voogdiagrammi vBib kasutada mitmete sarnaste toidukaupade
puhul, mille tootmises rakendatakse sarnaseid tootmis- v8i to6tlemisprotsessi etappe, tagamaks et kdik etapid
oleksid kajastatud. Diagrammi tapsust tuleb kinnitada toimingu vdi protsessi kohapealse jalgimisega. Naiteks
vOib restorani voogdiagramm sisaldada peamisi tegevusi koostisosade/toormaterjalide vastu vétmisest,
sailitamist (kilmkapis, stigavkilmas, toatemperatuuril), kasutuseelset ettevalmistust (pesemine, sulatamine)
ning toidu kuumtooétlemist vdi valmistamist.
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Heade hiigieenitavade efektiivsuse analiiisimine

Olles analiitisinud toodete ja protsesside kirjeldusi, peaks toidukéitlemisettevfte (kasutades eri allikatest
parinevat teavet ettevéttes esineda vdivate ohtude ja nende ohje kohta) otsustama, kas head higieenitavad
ja teised ettevottes kasutusel olevad programmid on piisavad toidu ohutuse ja kélblikkuse tagamiseks vdi kas
mdne hea hugieenitava jargimisele on vaja pdorata suuremat téhelepanu. Naiteks v8ib kuumtéodeldud liha
viilutaja puhul olla ndutav spetsiifiline ja sagedasem puhastamine, ennetamaks Listeria spp. kasvu selle lihaga
kokku puutuvatel pindadel; otseselt toiduga kokku puutuv konveierilint, mida kasutatakse naiteks vaileibade
tootmisel, vdib vajada sagedasemat puhastamist v&i kindlat puhastusprogrammi. Kui sel viisil heade
hligieenitavade jargimisele taiendava tahelepanu pdéramisest ei piisa, on vajalik rakendada HACCP-siisteemi
(peatiikk 2).

Jéarelevalve ja parandusmeetmed

Toidukaitlemisettevéte peaks olenevalt ettevftte vajadustest ja ohjatavast ohust teostama jarelevalvet
higieeniprotseduuride Ule. Tegevused vdivad olla jarelevalvetoimingute (sh vastutavate t66tajate, sageduse
ja proovide v&tmise korral proovivBtukorra) ning ndutava jarelevalvedokumentatsiooni maaratlemine.
Jarelevalvetoimingute sagedus peab olema piisav, et tagada pidev kontroll tddprotsesside le.

Kui jarelevalvetoiminguga tuvastatakse korvalekalle, peaks toidukéitlemisettevBte rakendama
parandusmeetmeid. Vajaduse jargi peavad parandusmeetmete hulka kuuluma jargmised tegevused:

e ohuohje taastamine, naiteks temperatuuri vdi ajastuse voi desinfektsioonivahendi kontsentratsiooni
muutmisega;

e  mbdjutatud toote kdrvaldamine ja selle ohutuse ja/vdi kblblikkuse hindamine;
e turustamiseks kdlbmatu mdjutatud toote korrektse utiliseerimisviisi Ule otsustamine;
e  korvalekalde pBhjuse véljaselgitamine; ning
e meetmete kasutuselevott taastekke ennetamiseks.
Parandusmeetmete rakendamine tuleb dokumenteerida.
Verifitseerimine

Toidukaitlemisettevite peaks olenevalt ettevitte vajadustest labi viima verifitseerimisi, kontrollimaks et haid
hlgieenitavasid jargitakse efektiivselt, jarelevalvet teostatakse plaani jargi ning et nduetele mittevastamisel
rakendatakse parandusmeetmeid. Verifitseerimistoimingud on naiteks:

e heade higieenitavade, jarelevalvetegevuse, parandusmeetmete ja dokumentatsiooni labivaatamine;
e uuesti analliisimine, kui esineb muudatusi seoses toote, tédprotsessi ja teiste ettevdtte toimingutega;
ning;
e puhastamistoimingute efektiivsuse hindamine.
Verifitseerimistegevused tuleb olenevalt olukorrast dokumenteerida.
Heade hiligieenitavade peamised aspektid

Méningaid heade hligieenitavade peamisi aspekte, nt neid, mida kirjeldatakse I8ikudes 7.2.1. ja 7.2.2, vBib
lugeda HACCP-silisteemis KKP-des rakendatavateks ohjemeetmeteks.

Aja ja temperatuuri kontroll

Ebapiisav aja ja temperatuuri reguleeritus, nt kuumtddtlemisel, jahutamisel, tootlemisel ja ladustamisel, on ks
levinumaid tdédprotsessis tekkivaid kdrvalekaldeid. See v8imaldab toiduga edasikanduvaid haigusi vai toidu
riknemist pdhjustavate mikroorganismide kasvu vOi ellujadmist. Ettevbttes peab olema slsteem, millega
tagatakse temperatuuri efektiivne regulatsioon igal pool, kus see mdjutab toidu ohutust ja kélblikkust.

Aja ja temperatuuri kontrollsiisteemid peavad vBtma arvesse:

e toiduiseloomu, nt selle aw-d, pH-d, ning selles téendaoliselt algselt esinevate patogeensete ja riknemist
pdhjustavate mikroorganismide hulka ja liike;

e  mdoju mikroorganismidele, nt aega kasvu- / ohtlikus temperatuurivahemikus;
e toote ettendhtud sdilivusaega;
e pakendamise ja tb6tlemise meetodit; ning

e toote ettendhtud kasutusviisi, nt kas tegemist on edasist (kuum-)tdétlemist vajava vdi valmistoiduga.
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Ka tuleb sellistes sUsteemides maaratleda vastuvdetavad aja ja temperatuuri varieeruvuse piirmaarad.
Temperatuuri kontrollisisteemid, mis mdjutavad toidu ohutust ja kdlblikkust, peavad olema valideeritud ning
olenevalt olukorrast tuleb nende lle teostada jarelevalvet ja pidada dokumentatsiooni. Temperatuuri seire ja
salvestamise seadete tapsust tuleb kontrollida ning neid vajaduse jargi korrapéraselt kalibreerida.

7.2.2 Spetsiifilised tooetapid

Iga toidu t6oprotsessis on palju spetsiifilisi etappe, millest séltub ohutu ja kdlbliku toidukauba valmimine. Need
varieeruvad olenevalt tootest ning nende hulka vdivad kuuluda olulised sammud nagu kuumtdétlemine,
jahutamine, stigavkilmutamine, kuivatamine ja pakendamine.

Toidu koostis v8ib olla oluline mikroobide kasvu ja toksiinide tekke ennetuse seisukohalt, mis vdib toimuda nt
selle valmimise ajal, nt sailitusainete, sh hapete, soolade, toidulisandite vm ainete lisamisega. Kui toidu koostis
on ette nahtud péarssima toiduga edasi kanduvate patogeenide arengut (nt reguleerides pH v&i aw sellisele
tasemele, mis parsib kasvu), peab olema olemas slisteem, millega tagatakse toidu korrektne koostis ning
jarelevalve teostamine reguleeritavate parameetrite (le.

7.2.3 Mikrobioloogilised?, fuusikalised, keemilised ja allergeenide spetsifikatsioonid

Kus toidu ohutuse v6i kélblikkuse tagamiseks rakendatakse mikrobioloogilisi, fuusikalisi, keemilisi ja
allergeenide spetsifikatsioone, peavad need spetsifikatsioonid pohinema teaduslikel p&himdtetel ning
vajaduse jargi olema maaratletud proovivGtu parameetrid, anallilisimeetodid, vastuvdetavad piirvaartused ning
jarelevalvetoimingud. Spetsifikatsioonid aitavad tagada, et toormaterjalid on ettenéhtud otstarbeks kdlblikud ja
saasteainete sisaldus on viidud miinimumini.

7.2.4 Mikrobioloogiline saaste

Ettevottes peavad olema sisteemid toitude mikrobioloogilise saaste ennetamiseks v8i minimeerimiseks.
Mikrobioloogiline saaste vdib levida mitmel viisil, sh mikroorganismide kandumisel Uhelt toiduainelt teisele, nt:

e toidukaitlejatega otsese vdi kaudse kontakti kaudu;
e  kokkupuutes toéopindadega,;

e  puhastamisvarustusega,;

e  pritsmetega; vOi

e  Ohu kaudu levivate osakestega.

Toore, todtlemata toidu, mida ei loeta valmistoiduks, mis vdib olla nakkusallikas, peaks eraldama
valmistoitudest kas flitsiliselt voi ajaliselt, mispuhul tuleb kohe labi viia efektiivne puhastamine ja vajaduse
korral efektiivne desinfitseerimine.

Pindasid, tddvahendeid, varustust, seadmeid ja sisustust tuleb pérast toore toidu valmistamist p&hjalikult
puhastada ja vajaduse korral desinfitseerida, eriti kui kdideldakse vdi to6deldakse toormaterjali, milles vdib
esineda suures koguses mikroorganisme, nt liha, linnuliha ja kala.

Mdnedes toidukaitlemisettevotetes vdib toiduohutuse huvides ligipdds toidu téétlemise aladele olla piiratud voi
kontrollitud. Naiteks peab seal, kus toote saastumise tdendaosus on suur, olema toidu t66tlemise ala ligipaasetav
vastava disainiga riietusruumi kaudu. Tootajatelt vdidakse nduda puhta kaitseriietuse, sh pea- ja habemekatte,
kaitsejalatsite kandmist (mis v8ib varvuselt eristuda riietusest, mida kantakse ettevdtte teistes osades) ning kate
pesemist ja vajaduse korral desinfitseerimist.

7.2.5 Flusikaline saaste

Terve toiduahela ulatuses peavad olema olemas slsteemid, millega ennetatakse toidu saastumist
vO0rkehadega, naiteks tootajate isiklike asjadega, eriti kdvade vBi teravate esemetega, nt ehted, klaas,
metallikillud, kondid, plastik, puidutiikid, mis vdivad p&hjustada vigastusi v8i lambumisohtu. Tootmisel ja
tootlemisel tuleb rakendada vastavaid ennetavaid strateegiaid, nditeks varustuse korrapérane hooldus ja
kontrollimine. Vajaduse jargi tuleb kasutada vastavalt kalibreeritud detektoreid vbi seadmeid (nt
metallidetektorid, rontgendetektorid). To6tajatele peavad olema antud tegutsemisjuhised purunemiste (nt klaas-
vOi plastikmahutite purunemise) puhuks.

3Vt ,Toiduga seotud mikrobioloogiliste kriteeriumite valja té6tamise ja rakendamise pdhimdtted ja juhised”
(CXG 21-1997).
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Keemiline saaste

Ettevbttes peavad olema sisteemid, millega ennetatakse vdi minimeeritakse toidu saastumist kahjulike
kemikaalidega, nt puhastusvahenditega, mittesdtdavate lubrikantidega, pestitsiidide ja veterinaarravimite,
naiteks antibiootikumide jadkidega. Toksilised puhastusained, desinfektsioonivahendid ja pestitsiidid peavad
olema selgelt margistatud, turvaliselt ladustatud ning neid tuleb kasutada viisil, mis ennetab toidu, toiduga
kokku puutuvate pindade ja toidu pakendimaterjalide saastumist. Tuleks tagada, et toidulisandeid ja toidu
téotlemise abiaineid, mis vdivad ebadigel kasutamisel kujutada ohtu, kasutatakse ainult otstarbekohaselt.

Allergeeniohje?

Ettevdtte vajadustest olenevalt peavad olemas olema siisteemid teatud toiduainete allergeense iseloomuga
arvestamiseks. Allergeenide, nt puupahklite, piima, munade, koorikloomade, kalade, maapahklite, sojaubade
ja nisu ning teiste gluteeni sisaldavate teraviljade ja nende saaduste (nimekiri ei ole ammendav; allergeenide
levimus varieerub riigiti ja populatsioonide 1dikes), olemasolu tuleb tuvastada toormaterjalides, teistes
koostisosades ja |dpptoodetes. Allergeeniohje stisteem peab h8lmama toidukauba vastuvdtmist, tootlemist ja
ladustamist. Selle siisteemi juurde peavad kuuluma kontrollmeetmed, millega ennetatakse allergeenide
sattumist toitu, mille etiketil neid kirjas ei ole. Rakendada tuleb kontrollmeetmeid allergeeni sisaldavate toitude
ja teiste toitude vahelise saastumise ennetamiseks, nt fuusilist v6i ajalist eraldatust (mispuhul tuleb erineva
allergeenisisaldusega toitude kéaitlemise vahel teostada efektivne puhastamine). Toitu tuleb soovimatu
allergeenidega saastumise eest kaitsta puhastamise ja liinivahetusega ja/vli tootmise jarjestamisega. Kui
ristsaastet ei ole vBimalik vaatamata hasti rakendatavatele ohjemeetmetele ennetada, tuleb tarbijaid sellest
teavitada. Vajaduse korral peavad toidukaitlejad saama koolitust allergeenide ning vastavate toidu tootmis-
ltootlemisprotsesside ning ennetavate meetodite kohta, millega vahendada riski allergilistele tarbijatele.

Saabuvad materjalid

Kasutada tuleb ainult ettendhtud otstarbeks sobivaid toormaterjale ja teisi koostisosi. Saabuvaid materjale, sh
toidu koostisosi, tuleb hankida nduetele kohaselt ning vajaduse jargi tuleb kontrollida nende vastavust toidu
ohutuse ja kolblikkuse nbuetele. MoOne toote puhul vGib olla asjakohane teostada tarnijapoolset
kvaliteedikontrolli, nditeks auditeid. Toormaterjale v&i teisi koostisosi tuleb olenevalt olukorrast kontrollida (nt
visuaalselt kontrollida pakendeid transpordis tekkinud kahjustuste suhtes, sailivusaegu ja vélja toodud
allergeene vdi kontrollida jahutatud ja slgavkilmutatud toitude temperatuure) asjakohaste meetmete
vOtmiseks enne to6tlemist. Olenevalt tootest vdib teostada laboruuringuid toidu ohutuse ja toormaterjalide voi
koostisosade kdlblikkuse kontrollimiseks. Neid uuringuid vBivad |abi viia tarnija, esitades vastava sertifikaadi,
tellija v6i mdlemad. Ettevdte ei tohiks votta vastu Uhtegi saabuvat materjali, mis teadaolevalt sisaldab keemilisi,
futsikalisi vdi mikrobioloogilisi saasteaineid, mida ei oleks v@imalik vajaduse korral sorteerimise ja/voi
tootlemise kaigus rakendatavate ohjemeetmetega vastuvfetava tasemeni vahendada. Toormaterjali ja teiste
koostisosade varusid tuleb efektiivselt roteerida. Pdhiteave saabuvate materjalide kohta (nt tarnija andmed,
vastuvdtmise kuupéev, kogus, jne) tuleb dokumenteerida.

Pakend

Pakendi disain ja materjalid peavad olema ohutud ja toidu pakendamiseks sobivad, tagama toodete piisava
kaitse saastumise ja kahjustuste eest ning vOimaldama korrektset etiketeerimist. Pakendimaterjalid voi
kasutatavad gaasid ei tohiks sisaldada toksilisi saasteaineid ega kujutada ettenahtud viisil sailitamisel ja
kasutamisel ohtu toidu ohutusele ja kdlblikkusele. Taaskasutatavad pakendid peavad olema piisavalt
vastupidavad, kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.

Vesi

Vesi, samuti veest saadav jaa ja aur, peavad riskianallisi alusel olema ettenahtud otstarbeks sobivad®. Need
ei tohi pdhjustada toidu saastumist. Vett ja jaad tuleb séilitada ja kaidelda viisil, mis ei p8hjusta nende
saastumist, ning toiduga kokku puutuva auru tootmine ei tohiks p&hjustada selle saastumist. Vee jaoks, mis ei
ole kélblik toiduga kokku puutuma (nt teatud vesi, mida kasutatakse tule t6rjumiseks ning auru tootmiseks, mis
ei puutu toiduga otseselt kokku), peab olema eraldi torustik, mis ei Uhine toiduga kokku puutuva vee jaoks
mdeldud torustikuga ega vbimalda sinna tagasivoolu. Taaskasutusringes kasutatava vett ja vett, mis on
kogutud naiteks toidu kaitlemise toimingute kaigus, aurust ja/voi filtreerimise teel, tuleb vajaduse jargi toddelda,
tagamaks et vesi ei kahjusta toidu ohutust ja k&lblikkust.

4Vt ,Toiduallergeenide ohje tegevusjuhis toidukaitlejatele“ (CXC 80-2020)
5 Mikrobioloogilise riski hindamise sari, osa 33: toidu tootmisel ja totlemisel kasutatava vee ohutus ja kvaliteet
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Dokumentatsioon ja arvepidamine

Toidukéaitlemisettevottele vajalikke dokumente tuleb sailitada toote sailivusajast pikema perioodi jooksul voi
padeva asutuse poolt maaratud perioodi jooksul.

Kérvaldamiskord — mitteohutu toidu tagasi kutsumine

Toidukéaitlemisettevbtted peavad tagama efektivse korra toiduhlgieeni susteemi ko&rvalekalletele
reageerimiseks. Tuleb hinnata kdrvalekallete m&ju toidu ohutusele vdi k8Iblikkusele. Kord peaks vdimaldama
iga potentsiaalselt rahvatervisele ohtliku toote terviklikku, kiiret ja tdhusat tuvastamist ja tagasi kutsumist
toidukaitlemisettevotte/-vBtete poolt ja/vBi selle tagastamist toidukaitlemisettevottele/-votetele tarbijate poolt.
Kui toode on turult kdrvaldatud selles tdenéoliselt sisalduvate ohtude t6ttu, mis v6ivad kujutada terviseriski,
tuleb hinnata ka teiste sarnastes tingimustes valminud toodete ohutust, mis samuti vBivad olla rahvatervisele
ohuks ning need vajaduse korral tagasi kutsuta. Vastava padeva asetuse teavitamine peab olema ndutav ning
tuleb kaaluda avalikkuse hoiatamist juhtudel, kus toode vdib olla jdudud tarbijateni ning kus vdidakse
korraldada toote tagastamine toidukaitlemisettevéttele véi selle turult k&rvaldamine. Kérvaldamiskord tuleb
dokumenteerida, seda tuleb sdilitada ja vajaduse korral korraparaste valiuuringute tulemuste alusel
ajakohastada.

Peaks olema v@imalus ladustada kdrvaldatud voi tagastatud tooteid turvalistes tingimustes kuni need
havitatakse, vBetakse kasutusele muul eesmargil kui inimtoiduks, kinnitatakse nende inimtoiduks kdlblikkust
vOi need tootdeldakse padeva asutuse loal Umber viisil, mis vdhendab nendes oleva ohu vastuvGetava
tasemeni. Toidukaitlemisettevote peaks dokumenteerima toote turult kdrvaldamise p8hjuse ja ulatuse ning
rakendatud parandusmeetmed.

OSA 8: TOOTEINFO JA TARBIJATE TEADLIKKUS

EESMARGID:
Piisav infojagamine toidu kohta peaks tagama, et:

* toiduahelas jargnevale toidukaitlemisettevottele voi tarbijale on kattesaadav piisavalt teavet, et
vOimaldada toote ohutut ja korrektset kaitlemist, sailitamist, valmistamist ja eksponeerimist;

» tarbijad oleksid teadlikud toidus leiduvatest allergeenidest; ning

+  partii on lihtsalt tuvastatav ning vajadusel turult kdrvaldatav/tagastatav.
Tarbijatele peaks andma piisavalt teavet toiduhiligieeni kohta, et vimaldada neil:

+ olla teadlikud etiketi lugemise ja sellest aru saamise olulisusest;

+ teha endale sobivaid informeeritud valikuid, sh allergeenidesse puutuvaid;

+ ennetada Gige sdilitamise, valmistamise ja kasutamisega toidu saastumist ning toiduga edasi
kanduvate patogeenide kasvu voi ellujagdmist.

POHIPRINTSIIP:

Ebapiisav tooteinfo ja/vdi ebapiisavad teadmised lldise toiduhiigieeni kohta v@ivad pdhjustada toidu vaara
kaitlemist jargnevates toiduahela etappides. Sellise vaara kaitlemise tagajarg voivad olla haigus vdi toote
muutumine tarbimiseks ebakdlblikuks, isegi juhul kui toiduahela varasemates etappides on rakendatud
sobivaid higieenimeetmeid. Samuti vBib ebapiisav teave toidus leiduvate allergeenide kohta pdhjustada
allergikutest tarbijate haigestumist véi isegi surma.

Partiinumbri tuvastamine ja jalgitavus

Partiinumbri tuvastamine voi teised tuvastamismeetodid on t&htsad toodete turult kdrvaldamiseks ja aitavad
samuti kaasa laovarude efektiivsele rotatsioonile. Igale toidupakendile peaks pusivalt olema margitud tootja ja
partinumber. Kehtib Gldine eelpakendatud toitude méargistamise standard (CXS 1-1985).

Jalgitavuse/toodete jalgimise sisteem peab olema kavandatud ja rakendatud kooskflas dokumendiga
»~Jalgitavus/toodete jalgimine kui tddriist toidu jarelevalve ja sertifitseerimise sisteemis® (CXG 60-2006), eriti
selleks, et vajaduse korral véimaldada toodete turult kérvaldamist.

Tooteinfo

Kdigile toidukaupadele peab olema kinnitatud vdi lisatud piisavalt teavet, et vBimaldada toiduahelas jargneval
toidukaitlemisettevdttel voi tarbijal toodet ohutult ja korrektselt kaidelda, valmistada, eksponeerida, ladustada
jalvbi kasutada.
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Toitude etiketeerimine

Eelpakendatud toitude etikettidel peavad olema selged juhised, et vdimaldada toiduahelas jargneval isikul
toodet ohutult kdidelda, eksponeerida, ladustada ja kasutada. Samuti peab etiketil sisalduma info toidus
koostisosadena leiduvate allergeenide kohta v8i nende vB8imaliku esinemise kohta, kui ristsaastumist ei ole
vBimalik valistada. Kehtib ,Eelpakendatud toitude etiketeerimise tldstandard® (CXS 1-1985).

Tarbijaharidus

Tarbijahariduse programmid peavad sisaldama uldist toiduhiigieeni. Sellised programmid peavad tarbijatele
andma arusaamise toote etiketil leiduva info ja tootega kaasnevate juhiste jargimise olulisusest ning aitama
neil teha teadlikke valikuid. Tarbijaid tuleb isedranis teavitada suhetest aja-temperatuuri regulatsiooni,
ristsaaste ning toiduga edasi kanduvate haiguste vahel, ning allergeenide esinemisest. Ka tuleb tarbijaid
teavitada WHO 5 ohutuma toidu tagamise pdhimdttest ning Opetama neid rakendama asjakohaseid
toiduhtigieeni meetmeid (nt korrektne katepesu, toidule vastav ladustamine ja kuumtoo6tlemine ning ristsaaste
valtimine), tagamaks et nende poolt tarbitav toit on sobiv ja tarbimiskdlblik.

OSA 9: TRANSPORT

EESMARGID:
Transpordi ajal tuleks vajadust mddda rakendada meetmeid:
+ toidu kaitsmiseks vBimaliku saastumise eest, sh allergeenidega;
+ toidu kaitsmiseks kahjustuste eest, mis vdivad selle tarbimisk8lbmatuks muuta; ning

+ keskkonna tagamiseks, milles on efektiivselt parsitud patogeensete vdi riknemist pdhjustavate
mikroorganismide kasv ja toksiinide teke toidus.

POHIPRINTSIIP:

Kui transpordile eelnevalt ja selle ajal ei rakendata efektiivseid hiigieenimeetmeid, v8ib toit saastuda ning
jduda sihtpunkti tarbimiseks kdlbmatus seisukorras, isegi kui eelnevates toiduahela etappides on tagatud
piisav higieen.

Uldine

Toit peab olema transpordi ajal piisavalt kaitstud®. See, milliseid veovahendid ja mahutid on transpordiks
ndutavad, sdltub toidu iseloomust ning sellest, millised on selle jaoks kdige sobivamad transporditingimused.

Nouded
Vajaduse jargi peaks veovahendite ja mahutite disain ja konstruktsioon olema selline, et need:

e eipdhjusta toidu ega pakendi saastumist;
e vBimaldavad efektiivset puhastamist ning vajaduse jargi desinfitseerimist ja kuivatamist;

e vdimaldavad vajaduse korral transpordi ajal toitu efektiivselt eraldada teistest toidukaupadest vdi

mittes60davatest kaupadest, mis vdivad olla saasteallikad;
e pakuvad tdhusat kaitset saaste, sh tolmu ja heitgaaside eest;

e vdimaldavad efektiivselt séilitada temperatuuri, dhuniiskust, atmosfaéri ja teisi vajalikke tingimusi, et
kaitsta toitu kahjulike v6i soovimatute mikroorganismide kasvu ja riknemise eest, mis vdivad selle
muuta mitteohutuks vdi tarbimiskdlbmatuks; ning

e vbBimaldavad vajaliku temperatuuri, 6huniiskuse ja teiste keskkonnatingimuste reguleerimist.

Kasutamine ja hooldus

Toidu transportimiseks kasutatavad veovahendid ja mahutid tuleb sailitada sobivalt puhtana, heas tédkorras
ja seisundis. Hulgikaubana transporditava toidu vedamiseks kasutavad mahutid ja veovahendid peavad olema
vastavalt margistatud ning neid tuleb kasutada ainult vastaval otstarbel, v.a. juhul kui vastasel juhul
rakendatakse meetmeid toidu ohutuse ja sobivuse tagamiseks.

Kui sama veovahendit vdi mahutit kasutatakse ka teiste toidukaupade v&i mittes6ddavate kaupade
transpordiks, peab vedude vahel toimuma selle efektiivne puhastus ning vajaduse jargi desinfektsioon ja
kuivatamine.

6 ,Tegevusjuhend toidu huigieeniliseks transportimiseks suurte partiidena ja poolpakendatuna“ (CXC 47-2001)
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TEINE PEATUKK

OHUANALUUSI JA KRITILISTE KONTROLLPUNKTIDE (HACCP) SUSTEEM NING JUHISED SELLE
RAKENDAMISEKS

SISSEJUHATUS

Selle peatliki esimeses osas tutvustatakse seitset ohuanaltiisi ja kriitliste kontrollpunktide (HACCP) susteemi
pdhimdtet. Teises osas antakse Uldised juhised HACCP-susteemi rakendamiseks ja kolmandas osas
kirjeldatakse selle rakendamist 12 jarjestikuse sammuna (tabel 1), olles teadlik, et rakendamine v&ib
Uksikasjades varieeruda ning et olenevalt toidukaitlemisettevtte toomahust ja vdimekusest vBib olla
asjakohane paindlikum meetod siisteemi rakendamiseks. Teaduspéhine ja sistemaatiline HACCP-slisteem
maaratleb toidu ohutuse tagamiseks konkreetsed ohud ja nende ohjemeetmed. HACCP on té6vahend, millega
hinnatakse ohtusid ning td6tatakse valja ohjeslisteemid, mis keskenduvad erinevas toiduahela etappides
esinevate oluliste ohtude ohjamise meetmetele, selle asemel et keskenduda peamiselt I6pptoote testimisele.
HACCP-sisteemi valja to6tamisel vdib selguda, et on vajalik teha muudatusi toétlemise parameetrites,
téotlemise etappides, tootmistehnoloogias, I6pptoote omadustes, tarnemeetodis, ettendhtud kasutusviisis voi
rakendavates heades higieenitavades. lga HACCP-siisteem peaks vBimaldama arvestamist muudatustega,
naiteks varustuse disaini ja tootmisprotsesside kaasajastamisega vdi tehnoloogiliste arengutega.

HACCP p6him6tteid voib jargida terve toiduahela ulatuses esmatootmisest kuni IBpptarbijani ning nende
rakendamisel tuleb juhinduda téenduspdhisusest. Kuigi HACCP rakendamine esmatootmises ei ole alati teostatav,
on vdimalik rakendada osasid p&him6tteid ning neid Uhendada heade tavade programmidega (nt head
pbllumajandustavad jne). Arusaadavalt véib HACCP rakendamine mdne ettevétte jaoks olla keerukas. Samas voib
HACCP p&himdtete rakendamisele konkreetses ettevéttes laheneda paindlikult ning ettevétted vdivad kasutada
véliseid ressursse (nt konsultante) vdi kohaldada Uldist, pAdeva asutuse, teadusasutuste voi teiste padevate
organisatsioonide (nt kaubandus- vdi eriala liidud) koostatud HACCP-plaani ettevottespetsiifilistele oludele. Lisaks
toiduohutuse suurendamisele on HACPP rakendamisel ka teisi olulisi eeliseid, naiteks protsesside t6hustamine,
mis pdhineb vBimekuse analiitsil, ressursside efektiivsem kasutus, mis keskendub kriitilistele valdkondadele, ning
vahenenud tagasikutsete arv, kuna probleemid tuvastatakse enne toote véljastamist. Lisaks vdib HACCP-
stusteemide rakendamine olla abiks padeva asutuse teostatavate inspektsioonide korral ning toetada
valiskaubandust, suurendades usaldust toidu ohutuse vastu.

HACCP edukas rakendamine eeldab juhtkonna ja tt6tajate pihendumust ja kaasatust ning teadmisi ja/voi
koolitust selle kohaldamise kohta konkreetset tllpi toidukditlemisettevdttes. Vaga soovitav on
multidistsiplinaarne lahenemine: selline multidistsiplinaarne lahenemine peaks vastama toidukaitlemisettevétte
vajadustele ning vBib hdlmata olenevalt rakendusalast néiteks ekspertteadmisi esmatootmise, mikrobioloogia,
rahvatervise, toidutehnoloogia, keskkonnatervise, keemia ja inseneriteaduse valdkondadest.

OSA 1: HACCP-SUSTEEMI POHIMOTTED

HACCP-silsteem koostatakse, valideeritakse ja rakendatakse jargmisest seitsmest pohimdttest lahtudes:
POHIMOTE 1

Teha ohuanalliUs ja tuvastada ohjemeetmed.

POHIMOTE 2

Maarata kindlaks kriitilised kontrollpunktid (KKP-d).

POHIMOTE 3

Kehtestada valideeritud kriitilised piirid.

POHIMOTE 4

Tootada vélja susteem jarelevalve teostamiseks kontrollpunktide ohje Ule.
POHIMOTE 5

Kavandada parandusmeetmed juhuks, kui jarelevalvega tuvastatakse kontrollpunktides kdrvalekalle kriitilisest
piiridest.
POHIMOTE 6

Valideerida HACCP-plaan ja siis kavandada verifitseerimistoimingud, tagamaks et HACCP-siisteem toimib
plaani kohaselt.

POHIMOTE 7

Tootada valja kbiki nende pdhimdtete rakendamiseks vajalikke toiminguid ja sdilitatavaid andmeid hélmav
dokumentatsioon.
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OSA 2: ULDISED JUHISED HACCP-SUSTEEMI RAKENDAMISEKS

Sissejuhatus

Enne HACCP-slisteemi rakendamist toiduahelasse kuuluvas toidukaitlemisettevottes peavad ettevéttes olema
kehtestatud eeltingimuste programmid, sh head higieenitavad, mis vastavad selle dokumendi esimeses
peattkis kirjeldatule, toote- ja tegevusalaspetsiifilistele tegevusjuhistele ning padevate asutuste kehtestatud
toiduohutusnduetele. HACCP-susteemi eduka kohaldamise ja elluviimise tagamiseks peavad eeltingimuste
programmid peavad olema hasti sisse tootatud, taielikult toimivad ja vBimaluse korral verifitseeritud. Eelnevalt
eeltingimuste programme, sh héid hiigieenitavasid rakendamata ei ole HACCP kasutuselevdtt efektiivne.

Igat liiki toidukaitlemisettevéttes on HACCP-susteemi edukaks elluviimiseks vajalik juhtkonna teadlikkus ja
pihendumine toiduohutusele. Sisteemi tdhusus sbltub juhtkonna ja tddtajate vastavast HACCP-alasest
koolitusest ja kompetentsusest. Seetdttu vajavad tddtajad kdigil tasanditel, sh juhtkond, jarjepidevat ettevétte
vajadustele vastavat koolitust.

HACCP-sisteem tuvastab olulised ohud ja tagab vajaduse korral nende ohje suuremal méaaral kui ettevottes
heade hugieenitavade rakendamise korral. HACCP-siisteemi eesmark on koondada ohje kriitilistesse
kontrollpunktidesse (KKP-d). Kontrollpunktides ohjemeetmete kriitiliste piiride méaratlemisega, kdrvalekallete
esinemisel rakendatavate parandusmeetmete kehtestamisega ning dokumentatsiooni loomisega, mis
vaadatakse enne toote valjastamist |abi, tagab HACCP pusiva ja verifitseeritava ohuohje, mille ulatus on
suurem kui heade hiigieenitavade rakendamisel.

HACCP-meetodit tuleb kohaldada olenevalt iga toidukaitlemisettevdtte eriparadest. Ohud, kontrollpunktides
rakendatavad ohjemeetmed ja nende kriitilised piirid, kontrollpunktide jarelevalve, kontrollpunktide
parandusmeetmed ja verifitseerimistoimingud vdivad ettevlttest olenevalt varieeruda ning erineda
tegevusjuhistes vdi teistes vastavates juhendites mééaratletutest.

HACCP-siisteemi tuleb vaadata labi korraparaselt ning iga kord, kui ettevdttes toimub oluline muudatus, mis
vBib mojutada vdimalikke ohte ja/vbi ohjemeetmeid (nt uus protsess, uus koostisosa, uus toode, uus varustus).
Samuti vajab slUsteem korrapéarast labivaatust juhtudel, kus HACCP pdhimotteid rakendades on joutud
jareldusele, et kontrollpunktid ei ole vajalikud, hindamaks, kas vajadus kontrollpunktide jarele on tekkinud.

Paindlikkus vaikestele ja véhem vélja arendatud ettevGtetele

HACCP podhim&tete rakendamine efektivse HACCP-sisteemi véljatddtamiseks peab olema iga ettevotte
vastutus. Samas mdistavad padevad asutused ja toidukaitlemisettevdtted, et vdib esineda takistusi, mis
raskendavad teatud toidukaitlemisettevotteid HACCP pdhimotteid efektiivselt rakendamast — seda eriti
vaikeste ja/vbi vahem valja arendatud ettevdtete puhul. Vaikestes ja vahem vélja arendatud ettevitetes
HACCP rakendamist takistavatest asjaoludest ollakse teadlikud; selliste ettevdtete jaoks on olemas paindlikke
meetodeid HACCP kehtestamiseks, mida neid julgustatakse kasutama. Mdni meetod vdib luua vdimalusi
HACCP meetodi kohaldamiseks, et aidata padevatel asutustel vaikeseid ja vahem vélja arendatud ettevdtteid
toetada, naiteks HACCP-pGhise siisteemi vélja tddtamine, mis on kooskdlas HACCP seitsme pdhimdttega,
kuid ei vasta selles peatiikis vélja toodud kavale v6i etappidele. Ehkki on mdistetav, et HACCP rakendamisel
on olenevalt ettevéttest vajalik mdningane paindlikkus, tuleb HACCP-siisteemi vélja té6tades voétta arvesse
koiki seitset pdhimdtet. Paindlik lahenemine peaks vdtma arvesse ettevdtte iseloomu, sh inim- ja
majanduslikke ressursse, téoprotsesse, teadmisi ja praktilisi piiranguid, samuti toodetud toiduga seotud ohte.
Selline paindlik lahenemine, nt seiretulemuste dokumenteerimine ainult juhtudel, kus esineb normist
korvalekaldumisi, selle asemel et dokumenteerida iga tulemust, et vdhendada teatud tllpi ettevotete
arvestuse pidamise koormust, ei ole méeldud m&jutama negatiivselt HACCP-slisteemi tbhusust ning see ei
tohi kahjustada toidu ohutust.

Vaikestel ja/vBi véhem valja to6tatud toidukaitlemisettevdtetel ei ole alati kohapeal efektiivse HACCP-susteemi
valja tootamiseks ja kehtestamiseks vajalikke ressursse ja ekspertteadmisi. Sellistes olukordades tuleb
ekspertndu saada teistest allikatest, nagu kaubandus- ja té6stusliidud, sdltumatud eksperdid ja padevad
asutused. Vaartuslik infoallikas vdib olla HACCP-alane kirjandus ja eriti tegevusalaspetsiifilised HACCP
juhendid. HACCP-plaani kavandamisel ja elluviimisel v8ib ettevdttel olla abi ekspertide vélja toétatud,
protsessile vdi ettevotte liigile vastavatest HACCP juhistest. Ekspertide valja tootatud HACCP juhiste
kasutamisel on oluline silmas pidada, et need vastaksid ettevdtte toodangule ja protsessidele. Juhistes tuleb
HACCP-plaani aluseid toidukaitlemisettevdtjale pd&hjalikult selgitada. L&plik vastutus HACCP-sisteemi
ettevalmistamise ja elluviimise ning ohutu toidu tootmise eest lasub toidukaitlemisettevdtijal.

Siiski s6ltub iga HACCP-susteemi efektiivsus juhtkonna ja t66tajate vastavatest HACCP-alastest teadmistest
ja oskustest. Seet6ttu vajavad tootajad kdigil tasanditel, sh juhtkond, jarjepidevat ettevdtte vajadustele vastavat
koolitust.

"FAO/WHO Juhised valitsustele HACCP rakendamiseks vaikestes ja vahem vélja arendatud toidukaitiemisettevotetes.
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OSA 3: RAKENDAMINE
Moodustage HACCP meeskond ja maaratlege kohaldamisala (samm 1)

Toidukaitlemisettevdtja peaks tagama, et efektivse HACCP-susteemi véljatddtamiseks on olemas vajalikud
teadmised ja ekspertoskused. Seda on vdimalik saavutada multidistsiplinaarse meeskonna moodustamisega,
mille likmed vastutavad ettevdttes eri toimingute, nt tootmise, hoolduse, kvaliteedikontrolli, puhastamise ja
desinfektsiooni eest. HACCP meeskond on vastutav HACCP-plaani vélja td6tamise eest.

Kui kohapeal ei ole vajalikku oskusteavet, tuleb ekspertndu saada teistest allikatest, nagu kaubandus- ja
téostusliidud, sdltumatud eksperdid ja padevad asutused, HACCP-alane kirjandus ja HACCP juhendid (sh
tegevusalaspetsiifilised HACCP juhendid). Hasti koolitatud isik, kel on ligipaas sellistele allikatele, vdib olla
vBimeline ettevottes HACCP-plaani ellu viima. Toiduk&itlemisettevottes voib vajaduse korral kasutada ka
Uldist, valisallikast parinevat HACCP-plaani, kuid seda tuleb kohandada ettevétte vajadustest [&htudes.

HACCP meeskond peaks maaratlema HACCP-sUsteemi kohaldamisala ja rakendatavad eeltingimuste
programmid. Kohaldamisala all tuleb kirjeldada h8lmatavaid tooteid ja protsesse.

Koostage tootekirjeldus (samm 2)

Koostada tuleb toote téielik kirjeldus, sh oluline ohutusteave, nagu selle koostis (st. koostisosad),
futsikalised/keemilised omadused (nt aw, pH, séilitusained, allergeenid), to6tlemismeetodid/-tehnoloogiad
(kuumtdodtlemine, slgavkiulmutamine, kuivatamine, soolvees sdilitamine, suitsutamine, jne), pakend,
vastupidavus/séilivusaeg, séilitamise tingimused ja tarnemeetod. Ettevotetes, mis valmistavad mitut toodet,
vOib olla efektiivsem sarnaste omaduste ja tootmisprotsessidega tooteid HACCP-plaani vélja t66tamisel Ghte
koondada. Silmas tuleb pidada ja HACCP-plaanis kajastada kdiki toiduainele juba kehtestatud ohupiire, sh
padevate asutuste kehtestatud toidulisandite sisalduse piirmaarad, seadusandlusest tulenevad
mikrobioloogilised kriteeriumid, maksimaalsed lubatud veterinaarravimi jadkide maarad ning kuumtoétiuse
kestus ja temperatuurid.

Méaaratlege ettenahtud kasutusviis ja kasutajad (samm 3)

Kirjeldage toidukaitlemisettevdtte poolt ettendhtud kasutusviisi ja eeldatavat kasutamist toiduahelas jargneva
toidukaitlemisettevotte voi tootja poolt; kirjeldus vdib sb6ltuda véljastpoolt péarinevast informatsioonist, nt
padevalt asutuselt vdi teistest allikatest péarinevast teabest selle kohta, kuidas tarbijad toodet
toidukaitlemisettevdtte poolt ettenéhtust erineval viisil kasutavad. Teatud juhtudel (nt haiglates) tuleb arvestada
haavatavate populatsioonide likmetega. Toitude puhul, mida toodetakse spetsiifiliselt haavatavale
populatsioonile, vdib olla vajalik rakendada rangemaid ohjemeetmeid, teostada ohjemeetmete Ule
sagedasemat jarelevalvet, verifitseerida ohjemeetmete tdhusust toodete testimisega vdi labi viia muid
toiminguid tagamaks, et toit on haavatavale populatsioonile ohutu.

Koostage voodiagramm (samm 4)

Tuleks koostada voodiagramm, mis sisaldab ko&iki teatud toote valmimise etappe, sh vdimalikke
praagiparandusi. Sama voodiagrammi v8ib kasutada mitme toote puhul, mille tootmisprotsessi etapid on
sarnased. Voodiagrammil peavad olema margitud koik sisendid, sh olenevalt protsessist koostisosad ja
materjalid, mis toiduga kokku puutuvad, vesi ja 8hk. Keerukad tootmisprotsessid v0ib jaotada vaiksemateks,
kergemini hallatavateks mooduliteks, ning vdib koostada mitu Uksteisega seotud voodiagrammi.
Voodiagramme tuleb ohuanaliiisi labiviimisel kasutada vdimaliku ohtude esinemise, suurenemise,
vahenemise vOi tekke tdendosuse hindamise alusena. Voodiagrammid peavad olema selged, tapsed ja
vajalikul maéaral Uksikasjalikud, et vdimaldada ohuanalllsi teostamist. Olenevalt olukorrast peavad
voodiagrammid sisaldama muu hulgas jargmist teavet:

e  protsessi etappide jarjekord ja nendevahelised seosed;

e toormaterjalide, koostisosade, abiainete pakendimaterjalide, vee ja 6hu sisenemine tooprotsessi;

e  sisse ostetud protsessid;

e olenevalt protsessist praagiparanduse ja Umbert66tiuse toimumine;

e IBpptoodete, vahesaaduste, jdadtmete ja kdrvalsaaduste valjastamine v6i eemaldamine.
Voodiagrammi kohapealne kontroll (samm 5)

Tooprotsessi tuleb kdigis etappides ja kogu t6daja jooksul vBrrelda voodiagrammiga ning vajaduse korral
voodiagrammi vastavalt parandada. Voodiagrammi peaks kontrollima isik vi isikud, kel on piisavad teadmised
tootmisprotsessi kohta.
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Loetlege kbik igas etapis esineda v8ivad potentsiaalsed ohud, viige labi ohuanaliliis ja tuvastage
olulised ohud, kaaluge vBimalikke meetmeid tuvastatud ohtude ohjamiseks (samm 6 / p6himdte 1)

Ohuanaluiis koosneb potentsiaalsete ohtude méaératlemisest ja nende hindamisest, et teha kindlaks, millised
neist on toidukaitlemisettevottes olulised ohud. Tabelis 2 on toodud néide ohuanaliisi té6lehest. HACCP
meeskond peaks lles loetlema kdik potentsiaalsed ohud. Seejarel peaks HACCP meeskond ettevétte
tookorralduse mastaabist l&htudes tuvastama ohtude v8imalikud tekkekohad igas tootmisprotsessi etapis (sh
igas etapis lisanduvad sisendid). Ohud peavad olema tapselt maératletud, nt metallitiikid, ja kirjeldada tuleb
nende allikat vdi esinemise p&hjust, nt hakkimisel purunenud teradest parinev metall. Ohuanalliusi vdib
lihntsustada, kui jaotada keerukad tootmisprotsessid vaiksemateks osadeks ja anallilisides nende péhjal
koostatud, punkti 3.4 all kirjeldatavatel voodiagrammidel esitatud etappe.

Seejarel peaks HACCP meeskond ohtusid hindama, et teha kindlaks, millised neist on sellised, et nende
ennetamine, kdrvaldamine vdi vahendamine vastuvdetava tasemini on ohutu toidu tootmiseks oluline (st teha
kindlaks, millised on olulised ohud, mida tuleb kajastada HACCP-plaanis).

Oluliste ohtude kindlaks tegemiseks ohuanaliilsi labi viies tuleb igal vdimalusel silmas pidada jargmisi
asjaolusid:

e ohud, mis on seotud konkreetset tlilipi toidu tootmise véi tootlemisega, sh selle koostisosad ja
tootmisprotsessi etapid (info vdib péarineda nt vaatlustest v8i toiduahela ulatuses tooteproovide
vOtmisest ja ohtude esinemise suhtes uurimisest, teaduskirjandusest vdi epidemioloogilistest
uuringutest);

e ohtude esinemise tBendosus juhul, kui ohjemeetmeid ei rakendata, eeldusel et kasutusel on
eeltingimuste programmid;

e toidus leiduvate ohtudega seonduvate tervisekahjude tekkimise t6endosus ja raskusaste juhul, kui
ohjemeetmeid ei rakendata;

e  madratletud vastuvbetavad piirid toidus esinevatele ohtudele, nt seadusest tulenevad, eeldatavale
kasutusviisile vastavad, teaduslikul informatsioonil péhinevad;

e tootmishoone ja toidukauba tootmiseks kasutatava varustuse laad,;
e patogeensete mikroorganismide ellujaamine vi paljunemine;

e toksiinide (nt mukotoksiinide), kemikaalide (nt pestitsiidide, ravimijaékide, allergeenide) voi voorkehade
(nt klaas, metall) teke vGi plsimajaamine toidus;

e  ettendhtud kasutusviis ja/vdi tdendosus, et vdimalikud tarbijad kasutavad toodet vaaral viisil, mis voib
selle muuta mitteohutuks; ning

e eelnevalt loetletud asjaoludeni viivad tingimused.

Ohuanalutsil tuleb HACCP-plaanis kajastatavate oluliste ohtude méaéaratlemisel arvesse vdtta mitte ainult
ettendhtud kasutusviisi, vaid ka teadaolevaid kasutusviise, mis ei vasta tootja poolt ettenéhtule (nt supisegu,
mis on ette nahtud kasutamiseks veega segatuna ja kuumttddelduna, kuid millest on teada, et seda
kasutatakse sageli kuumttotlemata kujul dipikastme maitsestamiseks). (Tabelis 2 on toodud ohuanalliUsi
toolehe naidis).

M@dnel juhul vdib olla vastuvdetav lihtsustatud ohuanaliilisi teostamine toidukaitlemisettevétja poolt. Sellise
lihtsustatud analliisiga maaratletakse ohud rihmiti (bioloogilised, fulsikalised, keemilised), et ohjata ohtude
allikaid, ilma et oleks vajalik terviklik ohuanaltiiis, millega méaratletakse konkreetsed olulised ohud. Sellisel
lahenemisel vBib olla puudusi, kuna Ghte rihma kuuluvate ohtude ohjamise meetmed v@ivad erineda, nt eoseid
moodustavate vs. vegetatiivselt paljunevate patogeenide puhul. Uldised HACCP todriistad ja juhised, mille on
véalja andnud vélised allikad, naiteks tédstuskojad vbi padevad asutused, on mdeldud ettevdtjat sellise analtsi
teostamisel abistama ning maandama erinevaid ohjemeetmeid ndudvate, Uhte rihma kuuluvate ohtude
ohjamisega seonduvaid riske.

Ohud, mis on sellised, et nende ennetamine, kdrvaldamine vdi vastuvBetava tasemeni vahendamine on oluline
ohutu toidu tootmiseks (kuna nende esinemise tdendosus ohjemeetmete puudumisel on arvestatav ja nende
esinemine vBib arvestatava tdendosusega p6hjustada haigestumist vbi vigastusi), tuleb maéaratleda ning
nende ohjamiseks rakendada meetmeid, mis on ette ndhtud neid ohtusid ennetama v&i k&rvaldama voi
vahendama neid vastuvbetava tasemeni. MoOnel juhul vBib see olla teostatav heade hlgieenitavade
rakendamisega, millest méned v@ivad olla suunatud konkreetse ohu ohjeks (nt varustuse puhastamine, et
ennetada valmistoidu saastumist Listeria monocytogenes’ega voi allergeenide sattumist tihest toidust teise
toitu, mis antud allergeeni ei sisalda). Teistel juhtudel on vajalik ohjemeetmete rakendamine protsessi eri
etappides, nt kriitilistes kontrollpunktides.

8 Toidukaitlemisettevotted vdivad kasutada riskianallitse ja riskijuhtimise maatrikseid, mille on valja to6tanud padev asutus
vBi rahvusvahelised ekspertrihmad, nagu JEMRA.
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Tuleks kaaluda, milliseid ohjemeetmeid, kui sellised on olemas, on v8imalik iga ohu puhul rakendada. Mdne
ohu puhul vdib olla vajalik mitme ohjemeetme rakendamine. Naiteks L. monocytogenes’i infektsiooni
ennetamiseks vdivad olla vajalik kuumtddtlemine, et havitada toidus leiduvad mikroorganismid ning
desinfektsioon, et ennetada selle edasikandumist keskkonnast toitu. M8ne meetmega v8ib olla vdimalik ohjata
mitut ohtu. Naiteks vdib kuumtddtlemine hévitada toidus nii Salmonella kui ka E. coli O157:H7, kui neid seal
peaks esinema.

Méaarake kindlaks kriitilised kontrollpunktid (samm 7 / p6him&te 2)

Toidukaitlemisettevbtja peaks kaaluma, milliseid sammu 6 ja pdhimbtte 1 kohaselt maéaratletud
ohjemeetmetest tuleb kriitilises kontrollpunktis rakendada. Kriitilised kontrollpunktid tuleb méaératleda ainult
nende ohtude jaoks, mille kohta ohuanallilisi tulemusena otsustati, et need on olulised. Kontrollpunkte
rakendatakse etappides, kus ohuohje on oluline ning kus k&rvalekalle vdib p&hjustada potentsiaalselt
mitteohutu toidu valmimise. Kontrollpunktides ohjemeetmete rakendamisel peaks ohjatava ohu tase olema
vastuvbetav. Uhe ohu ohjamiseks voib protsessi kaigus olla mitu kontrollpunkti, kus rakendatakse
ohjemeetmeid (nt kuumt6otlemine vdib olla kontrollpunkt eoseid moodustava patogeeni vegetatiivsete rakkude
havitamiseks, samas kui jahutamisetapp v6ib olla kontrollpunkt eoste idanemise ja kasvu ennetamiseks).
Samuti vBib Uks kontrollpunkt ohjata mitut ohtu (nt kuumtddtlemisega havitatakse mitmeid patogeenseid
mikroobe). Otsustamisel, kas etapp, milles rakendatakse ohjemeedet, on HACCP-slisteemis kontrollpunkt,
vOib olla abi otsusepuust. Otsusepuu peaks vBimaldama paindlikkust olenevalt sellest, kas seda kasutatakse
tootmises, tapmises, todtlemises, ladustamises, tarnes vdi teistes protsessides. Vib laheneda ka teisiti,
naiteks konsulteerida eksperdiga.

Kontrollpunkti maaratlemisel kas otsusepuud vdi muud lahenemisviisi kasutades tuleb arvesse votta jargmisi
asjaolusid:

e  Tehke kindlaks, kas ohjemeedet on vdimalik analiilsitavas tootmisetapis rakendada:

o  Kui selles etapis ei ole vGimalik antud ohjemeedet rakendada, ei tuleb seda etappi pidada olulise
ohu ohje suhtes kontrollpunktiks.

o  Kui ohjemeedet on vbimalik anallilisitavas etapis rakendada, kuid seda on v6imalik rakendada
ka protsessi hilisemates etappides, vdi ohu ohjamiseks rakendatakse mdnes muus etapis mond
teist ohjemeedet, ei tuleb anallisitavat etappi pidada kontrollpunktiks.

e  Tehke kindlaks, kas Uhe ohu ohjamiseks rakendatakse etapis kasutatavat ohjemeedet kombineerituna
mones teises etapis kasutatava ohjemeetmega; kui jah, tuleb mdlemat etappi pidada
kontrollpunktiks.

Tuvastatud kontrollpunktid vdib kokku vdtta tabelina, nt tabelis 3 toodud HACCP t6dlehe kujul, ning samuti
valja tuua voodiagrammil iga vastava etapi juures.

Kui Uheski etapis ei rakendata meetmeid tuvastatud olulise ohu ohjamiseks, tuleb toodet vdi protsessi muuta.
Maarake iga kontrollpunkti jaoks valideeritud kriitilised piirid (samm 8/ p6himote 3)

Kriitiliste piiride pdhjal on vdimalik otsustada, kas kontrollpunkt ohuohje on toimiv ja seega eraldada
vastuvdetavaid tooteid vastuvdetamatust. Kriitilised piirid peavad olema mdddetavad vdi vaadeldavad. Monel
juhul vdidakse Uhes etapis rakendada kriitilisi piire mitme parameetri suhtes (nt kuumtdétlemisel rakendatakse
kriitilisi piire tavaliselt nii kestuse kui ka temperatuuri suhtes). Sagedamini kasutatavad kriteeriumid on
ohjemeetodiga seotud kriitiliste parameetrite, nt temperatuuri, aja, niiskustaseme, pH, aw, vaba kloori
sisalduse, kontaktaja, konveierlindi kiiruse, viskoossuse, juhtivuse, voolukiruse minimaalsed ja/voi
maksimaalsed vaartused, vbi olenevalt ohjemeetmest parameetrid, mida on vdimalik vaadelda, naiteks moni
pumbaseade. Kdrvalekalle kriitilisest piirist on indikaator, et tden&oliselt ei ole toodetud toit ohutu.

Iga kontrollpunkti ohjemeetmete kriitilisi piire tuleb tdpsustada ja teaduslikult valideerida, tdendamaks, et nende
korrektne jargimine v8imaldab vastuvdetaval tasemel ohuohjet®. Kiriitiliste piiride valideerimiseks vdidakse teha
uuringuid (nt mikrobioloogilise inaktivatsiooni uuringuid). Alati ei ole toidukaitlemisettevotjatel vaja kriitiliste
piiride valideerimiseks ise uuringuid teha vai tellida. Kriitilised piirid vBivad p&hineda olemasoleval kirjandusel,
seadusandlusel vdi padevatelt asutustelt parinevatel juhistel, v8i kolmandate osapoolte tehtud uuringutel, nt
varustuse tootja uuringutel, millega maaratakse puupahklite kuivréstimiseks sobiv aeg, temperatuur ja kihi
paksus. Ohjemeetmete valideerimist kirjeldatakse t&psemalt dokumendis ,Juhised toiduohutuse
ohjemeetmete valideerimiseks” (CXG 69 — 2008).

9 Juhised toiduohutuse ohjemeetmete valideerimiseks (CXG 69-2008).
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Tootage iga kontrollpunkt jaoks vélja seirestiisteem (samm 9/p6himdte 4)

Kontrollpunktide seire tadhendab plaanilist kriitiliste piirde md6tmist vdi vaatlust kontrollpunktis.
Seiretoimingutega peab olema v6imalik tuvastada kontrollpunktis kérvalekaldeid. Lisaks peavad seire meetod
ja sagedus vBimaldama aegsasti tuvastada normi tletamist, et toodet oleks vBimalik aegsasti kérvaldada ja
hinnata. V8imalusel tuleb protsessi teha korrektuure, juhul kui seiretulemused liiguvad normi piiri suunas.
Korrektuurid tuleb teha enne seda, kui norm Uletatakse.

Kontrollpunktide seiretoimingud peavad vBimaldama aegsasti tuvastada kriitilise piiri Gletamist, et mdjutatud
toode oleks vBimalik kdrvaldada. Seire meetod ja sagedus peavad v6tma arvesse kdrvalekalde olemust (nt
temperatuuri langus vdi katkine sdel, kiire temperatuuri langus pastériseerimise ajal voi jarkjarguline
temperatuuri tdus kilmlaos). Kus véimalik, peaks kontrollpunktide seire olema pidev. Mdddetavate kriitiliste
piiride, nagu temperatuuri ja téotlemise kestuse lle on sageli v8imalik pidevat seiret teostada. Teiste
moddetavate kriitiliste piiride, nagu niiskuse taseme ja sdilitusainete kontsentratsiooni tle ei ole v8imalik
pidevat seiret teostada. Vaatlusel pdhinevate kriitiliste piiride, naiteks méne pumba seade vdi tootele vastava
allergeenide loeteluga etiketi kleepimise (ile teostatakse harva pidevat seiret. Kui seire ei ole pidev, siis peaks
seiretegevuste sagedus olema piisav, et tagada kriitilistes piirides plsimine ja k8rvalekaldest m&jutatud toote
koguse piiramine. Uldiselt eelistatakse mikrobioloogiliste proovide vétmisele flisikaliste ja keemiliste
parameetrite m&6tmist, kuna seda on v8imalik teha kiiresti ning need parameetrid annavad sageli indikatsiooni
toote ja/vBi protsessiga seotud mikrobioloogiliste ohtude kohta.

Seiret teostavad to6tajaid tuleb koolitada rakendama vastavaid meetmeid, kui seire tulemused seda nduavad.
Seiretoimingutega kogutud andmeid peaks hindama selleks maaratud isik, kellel on vajalikud teadmised ja
volitused, et vajaduse korral rakendada parandusmeetmeid.

Kdigile kontrollpunkt-de seirega seotud dokumentidele peaks seire labiviija panema oma allkirja voi initsiaalid
ning kajastama ja seiretoimingute tulemused ja labiviimise aja.

Tootage valja parandusmeetmed (samm 10/ p&himo&te 5)

Iga HACCP-siusteemi kontrollpunkt jaoks tuleb vélja to6tada konkreetsed Kkirjalikud parandusmeetmed, et
korvalekallete esinemisel neile efektiivselt reageerida. Kui kontrollpunktide kriitiliste piiride Ule teostatakse
pidevalt seiret ja esineb kdrvalekalle, on iga kdrvalekalde esinemise ajal valminud toode potentsiaalselt
mitteohutu. Kui Uletatakse kriitiline piir ja seiretegevus ei olnud pidev, peaks toidukaitlemisettevdte selgitama
vélja, milline toode vdis saada kdrvalekaldest m&jutatud.

Kdrvalekalde esinemisel rakendatavad parandusmeetmed peavad tagama ohuohje taastamise kontrollpunktis
ning potentsiaalselt mitteohutu toidu vastava kaitluse ja tarbijateni mittejdudmise. Parandustoimingute hulka
peavad kuuluma mdojutatud toote eraldamine ja selle ohutuse analiils, et tagada selle korrektne utiliseerimine.

VoBib tekkida vajadus kasutada valiseksperte, kes hindaksid vbimalusi toodet péarast kbrvalekalde teket ohutul
viisil kasutada. V0ib selguda, et toodet on vdimalik Umber téddelda (nt pastdriseerida) vdi kasutada muul
otstarbel. Teistes olukordades vdib olla vajalik toode havitada (nt juhul kui see on saastunud Staphylococcus’e
enterotoksiiniga). Véimaluse korral tuleb teostada kdrvalekalde algpdhjuste anallis, millega tuvastatakse ja
korvaldatakse korvalekalde pdhjus, et vahendada kdrvalekalde taastekke tdenaosust. Algpdhjuste analldsil
vOib selguda kdrvalekalde pdhjus, mis vahendab v6i suurendab kdrvalekaldest mdjutatud toote kogust.

Parandusmeetmete rakendamise Uksikasjad, sh kérvalekalde p&hjus ja toote utiliseerimise toimingud, tuleb
kajastada HACCP dokumentatsioonis. Parandusmeetmeid tuleb korraparaselt labi vaadata, et tuvastada
trende ning tagada parandusmeetmete efektiivsus.

HACCP-plaani ja verifitseerimistoimingute valideerimine (samm 11 / pdhimdte 6)
HACCP-plaani valideerimine

Enne HACCP-plaani elluviimist on vajalik selle valideerimine; see hdlmab veendumist, et jargnevate
elementidega tagatakse toidukaitlemisettevottes tuvastatud oluliste ohtude ohje: ohtude, kriitiliste
kontrollpunktide, kriitiliste piiride, parandusmeetmete, kontrollpunktide seire toimingute sageduse ja laadi,
parandusmeetmete, verifitseerimistoimingute sageduse ja laadi ning dokumenteeritava informatsiooni
madratlemine.

Parandusmeetmete ja nende kriitiliste piiride valideerimine viiakse |&bi HACCP-plaani valja t66tamise ajal.
Valideerimine v8ib hdlmata teaduskirjanduse labi vaatamist, matemaatiliste mudelite kasutamist,
valideerimisuuringute teostamist ja/v6i padevate allikate valja téotatud juhiste kasutamist©,

10 _Juhised toiduohutuse ohjemeetmete valideerimiseks” (CXG 69-2008).
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Kui kriitiliste piiride maéaratlemisel on kasutatud valisekspertide, mitte HACCP meeskonna koostatud HACCP
juhiseid, tuleb hoolikalt silmas pidada, et need piirid on vastavale ettevdttele, tootele vdi tooterihmadele
taielikult kohaldatavad.

HACCP-susteemi algsel elluviimisel ja parast verifitseerimistoimingute vélja té6tamist tuleb koguda t66 kaigus
tBestust, et tootmistingimustes on pidevalt véimalik tagada ohuohje.

Igasuguste muutuste toimumisel, mis vdivad toiduohutust mdjutada peaks HACCP-siisteemi uuesti hindama
ning vajaduse korral HACCP-plaani uuesti valideerima.

3.11.2 Verifitseerimistoimingud

Parast HACCP elluviimist tuleb vélja té6tada toimingud, millega kontrollitakse HACCP-slisteemi efektiivset
toimimist. Nende hulka kuuluvad toimingud, millega kontrollitakse, et HACCP-plaani jargitakse ning see tagab
pideva ohuohje, ning ka toimingud, millega tBestatakse, et ohjemeetmed toimivad plaaniparaselt.
Verifitseerimine hdlmab ka HACCP-siisteemi sobivuse hindamist perioodiliselt ja vajaduse jargi siis, kui
toimuvad muutused.

Verifitseerimistoiminguid tuleb labi viia jooksvalt, et tagada HACCP-slisteemi plaanipdrase ja efektiivse
toimimise. Verifitseerimisega, mis hdlmab vaatlusi, sise- ja vélisauditeid, kalibreerimisi, proovide vétmist ja
uurimist ning dokumentatsiooni labi vaatamist, on v6imalik kontrollida, kas HACCP-slisteem toimib korrektselt
ja plaaniparaselt.

Verifitseerimistoimingute hulka kuuluvad naiteks:
e seireandmete kontrollimine veendumaks, et kontrollpunktides on tagatud ohuohje;

e parandusmeetmete dokumentatsiooni kontrollimine, sh kd&rvalekalded, toodete utiliseerimine ja
voimalik kdrvalekalde algp&hjuste analiids;

e  seireks ja/vdi verifitseerimiseks kasutatavate vahendite kalibreerimine vdi nende tapsuse kontroll;
e jalgimine, et ohjemeetmeid rakendatakse vastavalt HACCP;

e  proovide vBtmine ja uurimine, nt mikroorganismide!! (patogeenid v8i nende indikaatorid), keemiliste
ohtude, nagu mikotoksiinid vo&i fuusikaliste ohtude, nagu metallikillud, suhtes, tagamaks
toodeohutuse;

e  keskkonnast proovide vétmine ja uurimine mikroobide ja nende indikaatorite, nt Listeria suhtes; ning
e HACCP-susteemi, sh ohuanaliisi ja HACCP-plaani hindamine (nt sise- ja/v0i valisauditid).

Verifitseerimist peaks teostama muu isik kui see, kes on vastutav seiretoimingute ja parandusmeetmete
rakendamise eest. Teatud verifitseerimistoiminguid, mida ei saa teostada kohapeal, peaks ettevétte nimel
teostama valiseksperdid voi kvalifitseeritud kolmandad osapooled.

Verifitseerimistoimingute sagedus peab olema piisav, kinnitamaks et HACCP-susteem toimib efektiivselt.
Ohjemeetmete rakendamise verifitseerimine peaks toimuma piisava sagedusega, et veenduda HACCP-plaani
korrektses elluviimises.

Verifitseerimine peaks hdlmama HACCP-slsteemi terviklikku hindamist (nt uut analliisi vdi auditit) vajaduse
jargi periooditi v6i muudatuste tegemisel, et veenduda kdigi HACCP-slisteemi elementide efektiivses
toimimises. HACCP-slsteemi hindamisega peaks kinnitatama, et tuvastatud on asjakohased olulised ohud,
ohjemeetmed ja kriitilised piirid on ohtude ohjamiseks piisavad, et seire- ja verifitseerimistoiminguid viiakse
l&bi plaani alusel ning et parandusmeetmed vastavad tekkinud k&rvalekalletele. Hindamise vdivad labi viia
ettevotte tootajad voi valiseksperdid. Hinnanguga peaks kinnitatama, et erinevad verifitseerimistoiminguid on
viidud labi ettenahtud viisil.

3.12 Tootage valja dokumentatsiooni ja andmete séilitamise stisteem (samm 12 / p&himdte 7)

Tdhus ja tdpne dokumentatsioon on oluline HACCP-sisteemi rakendamiseks. HACCP toimingud tuleb
dokumenteerida. Dokumentatsioon ja séilitatavad andmed peavad vastama ettevotte tegevusvaldkonnale ja
suurusele ning olema piisavad, et ettevfte saaks kinnitada, et HACCP ohjemeetmed on kehtestatud ning neid
jargitakse. Ekspertide koostatud HACCP tegevusjuhendeid (nt valdkonnaspetsiifilisi HACCP juhiseid) v6ib
kasutada dokumentatsiooni osana, eeldusel et need vastavad ettevdtte tegevusele.

11 Toiduga seotud mikrobioloogiliste kriteeriumite valja to6tamise ja rakendamise p&himétted ja juhised” (CXG 21-1997).
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Dokumentatsiooni hulka kuuluvad naiteks:
e  HACCP meeskonna koosseis;
e ohuanaliiis ja teaduslik pdhjendus ohtude plaanis kajastamiseks v8i mitte kajastamiseks;
e  kontrollpunkt maaratlemine;
e  kriitiliste piiride maaratlemine ja teaduslik p6hjendus antud piiridele:
e parandusmeetmete valideerimine; ning
e HACCP-plaanis tehtud muudatused.
Séilitatavate andmete hulka kuuluvad néiteks:
e  kontrollpunkt seiretoimingud,;
e  korvalekalded ja vastavad parandusmeetmed; ning
e teostatud verifitseerimistoimingud.

Lihtne andmete sdilitamise siisteem vdib olla tdhus ja tootajatele hélpsasti kommunikeeritav. Selle v6ib
integreerida olemasoleva tdokorraldusega ning selles vBib kasutada olemasolevaid dokumente, naiteks
kaubaarveid, ja kontrollnimekirju, néiteks neid milles dokumenteeritakse toodete temperatuure. Olenevalt
ettevbtte vajadustest vdib andmeid séilitada ka elektroonilisel kujul.

Koolitus

Toidukaitlemisettevotete, valitsus- ja teadusasutuste tootajate HACCP p&himdtete ja nende rakendamise
alane koolitus on HACCP rakendamiseks oluline. HACCP-plaani toetava koolituse valja todtamist abistava
meetmena tuleb vélja tdotada todjuhised ja -kord, millega maaratletakse iga kriitilise kontrollpunkti eest
vastutavate tootajate toodulesanded. Koolitusprogrammide kava peaks vastama koolitatavate tdotajate
teadmistele ja oskustele. Koolitusprogramme tuleb korraparaselt l&bi vaadata ja vajaduse korral ajakohastada.
Mdne korvalekalde puhul vdib parandusmeetmena osutuda vajalikuks to6tajate imberdpe.

Toidukaitlemisettevotete, kaubandusliitude, tarbijaorganisatsioonide ja padevate asutuste vaheline koostt6 on
eluliselt oluline. Pakkuda tuleb v&imalusi toidukéitlejate ja p&devate asutuste Uhiseks koolitamiseks, et
soodustada ja sdilitada pideva dialoogi toimumist ning tagada arusaamine HACCP praktilisest rakendamisest.
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Lisa 1 —ohjemeetmete vordlus koos néidetega.
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Ohjemeetmed kui head hiigieenitavad

kontrollpunkt-des rakendatavad ohjemeetmed

Ulatus

Uldised tingimused ja tegevused hiigieeni
séilitamiseks, sh keskkonna loomine (ettevétte sees jal
valjas), milles tagatakse ohutu ja kd&lbliku toidu
tootmine.

Ei ole duldiselt ohuspetsiifilised, kuid véhendavad
ohtude esinemise t6en&osust.

M®6ni hea hulgieenitava vdib olla suunatud konkreetse
ohu ohjamiseks ja sellisena nfuda suuremat
tahelepanu (nt toiduga kokku puutuvate pindade
puhastamine ja desinfektsioon Listeria
monocytogenes’e nakkuse ennetamiseks valmistoidu
to6tlemisel).

On suunatud spetsiifilistele tootmisprotsessi etappidele ja toodetele véi
tooteriihmadele ning vajalikud ohuanaliitsi tulemusel olulise ohuna méaaratletud
ohu ennetamiseks, kdrvaldamiseks vdi vastuvBetava tasemeni vahendamiseks.

Millal maaratletud?

Ohutu ja kdlbliku toidu tootmiseks vajalike tingimuste
ja toimingute analtitisimisel.

Pérast ohuanaluisi méaaratletakse iga tuvastatud olulise ohu ohjamiseks
meetmed etappides (kontrollpunktides), kus korvalekalde tulemuseks oleks
potentsiaalselt mitteohutu toidu valmimine.

Ohjemeetmete
valideerimine

Vajaduse jargi, enamasti ei teosta seda
toidukaitlemisettevdte ise (,Juhised toiduohutuse
ohjemeetmete valideerimiseks* CXG 69-2008).
Padevate asutuste vélja antavad valideerimis-
andmed, avaldatud teaduskirjandus, varustuse /
toidutdotlemistehnoloogia tootjate poolt antav teave
jne. on piisavad; nt peavad puhastusained/-tooted/-
vahendid olema tootja poolt valideeritud ning Uldiselt
piisab sellest, et toidukaitleja kasutab
puhastusaineid/-tooteid/-vahendeid vastavalt tootja
juhistele. Toidukaitleja peaks suutma tdestada, et ta
on vdimeline tootja juhiseid jargima.

Valideerimistoiminguid tuleb teostada (Juhised toiduohutuse ohjemeetmete
valideerimiseks* CXG 69-2008).
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Head hugieenitavad vOivad olla vaadeldavad (nt
visuaalsed kontrollid, valimus) v6i méddetavad (nt| Kriitilised piirid kontrollpunktides, millega eraldatakse vastuvdetav toit
varustuse puhtuse kontroll ATP-testiga, | vastuvdtmatust:
Kriteeriumid desinfektsioonivahendi kontsentratsioon), ning 56detavad (nt ; i Y o
kdrvalekallete puhul vib olla m&ju toote ohutusele (nt| * mbbdetavad (nt aeg, temperatuur, pH, aw), Vi
kas  keerukaid seadmeid, nt lihaviilutajaid | ¢ vaadeldavad (nt konveierilindi kiiruse, pumba seadete visuaalne kontroll,
puhastatakse piisavalt t6husalt). toodet katva jaa markamine).
Olenevalt olukorrast ja vajaduse jargi, tagamaks et Vajalik tagamaks, et kriitilisi piire ei Uletata:
korda ja tavasid jargitakse korrektselt. . . . o
Seire ) . _ e Pidev seire tootmise ajal voi
Sagedus sbltub mdjust toote ohutusele ja - . . L . - S
kdlblikkusele. * Kui seire ei ole pidev, siis piisava sagedusega, mis tagab kriitilistes piirides
pusimise.
e Korra ja tavade puhul: vajalik e Toodete puhul: vajalikud eelnevalt kindlaks maaratud meetmed.
e Toodete puhul: ei ole tavaliselt vajalik. | ¢ Korra ja tavade puhul: vajalikud parandusmeetmed, millega taastatakse
b d imed Parandusmeetmete rakendamist tuleb kaaluda | ohuohje ja ennetatakse taasteket.
aranausmeetmed, | jyhtumip6hiselt, kuna mdnede hiigieenitavade mitte . . . . .
kui on tekkinud Juntumip ; g e HACCP-plaanis tuleb iga kontrollpunkt jaoks vdlja todtada spetsiifilised
jargimine, nt erineva allergeenisisaldusega toodete S . _ . .
kdrvalekalle kirjalikud parandusmeetmed, et korvalekallete tekkimisel neile efektiivselt

vahepeal puhastamata jatmine, puhastamise ja/voi
desinfektsiooni jargselt loputamata jatmine (kui see
on ndutav) vOi puuduvate masinaosade
tuvastamine v@ib pbhjustada vajaduse toote suhtes
meetmeid rakendada.

reageerida.

e Parandusmeetmed peavad tagama ohje toimimise kontrollpunktis ning
potentsiaalselt mitteohutu toidu vastava kaitlemise ja tarbijateni mittejdudmise.

Verifitseerimine

Olenevalt olukorrast ja vajaduse jargi, enamasti
plaaniline (nt varustuse puhtuse visuaalne
kontrollimine enne selle kasutamist).

Vajalik: plaaniline ohjemeetmete rakendamise kontroll, mis hdlmab nt
dokumentatsiooni labi vaatamist, proovide vdtmist ja uurimist, mddteriistade
kalibreerimist, siseauditit.

Andmete
séilitamine (nt
seireandmed)

Olenevalt olukorrast ja vajaduse jargi, véimaldamaks
toidukaitlemisettevdttel kindlaks teha, kas head
hiigieenitavad toimivad ettenahtud viisil.

Vajalik, et tagada toidukaitlemisettevottel demonstreerida oluliste ohtude pidevat
ohjet.

Dokumentatsioon
(nt
dokumenteeritavad
toimingud)

Olenevalt olukorrast ja vajaduse jargi, tagamaks
heade hlgieenitavade korrektse rakendamise.

Vajalik, et tagada HACCP-susteemi korrektset elluviimist.




CXC 1-1969

Tabel 1 - HACCP rakendamise toimingute jarjestus

6.

tabel2

10.

11.

12.

Moodustage HACCP meeskond

A 4

Koostage tootekirjeldus

i

Tapsustage ettenahtud kasutusviis

l

Koostage voodiagramm

Voodiagrammi kohapealne kontroll

i

Loetlege Ules kdik véimalikud ohud
Teostage ohuanaliils oluliste ohtude kindlaks maaramiseks
Analuisige ohjemeetmeid

l

v

Maarake

Maarake iga KKP jaoks valideeritud kriitilised piirid

i

Tootage iga KKP jaoks vélja seiresiisteem

i

Tootage vélja parandusmeetmed

i

Valideerige HACCP plaan ja to6tage valja verifitseerimistoimingud

I

Tootage vélja dokumentatsiooni ja andmete séilitamise

slisteem

33
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Tabel 2 — Ohuanaliiiisi todlehe naidis
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F =flusikaline

(1) 2 (3) (4) (5)
Kas see | P0&hjendage oma | Milliseid meetmeid on vdimalik
Etapp Tgyastgge vBimalik vastust klisimusele 3 rakendada ohu ennetamiseks
voimalikud oht peab vBi kérvaldamiseks voi selle
sellgs etapis sisalduma vahendamiseks vastuvdetava
tekkivad, _. | HACCP- tasemeni?
ohjatavad vBi plaanis?
suurenevad
ohud
B = bioloogiline
K = keemiline Jah Ei

m| X[ @ M| X| W T Xl W

*Ohuanaliiis tuleb teostada iga toidus kasutatava koostisosa kohta; seda tehakse sageli koostisosa
vastuvotmise etapis. Teine vBimalus on teostada eraldi ohuanallitsid koostisosade kohta ja tootmisprotsessi

etappide kohta.
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Tabel 3-HACCP toolehe naidis
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Kriitilised
kontroll-
punktid
(KKP-d)

Oluline oht

Kriitilised piirid

Seire

Mis

Kuidas

Millal
(sagedus)

Kes

Parandus-
meetmed

Verifitseerimis
-toimingud

Dokumentatsioon




