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1 SISSEJUHATUS

2016. aastal vottis komisjon vastu komisjoni teatise eeltingimuste programme ja HACCP pdhimétetel pShinevaid menetlusi
holmavate toiduohutuse juhtimise siisteemide rakendamise kohta, sh rakendamise hdlbustamise | paindlikumaks muutmise
kohta teatavates toidukitlemisettevdtetes (') (edaspidi ,2016. aasta teatis“). 2016. aasta teatises esitatud suunised on jarg
komisjoni tervise ja toiduohutuse peadirektoraadi endise Toidu- ja Veterinaarameti poolt pdrast mitut teabekogumis-
missiooni koostatud dokumendile ,Ulevaatlik aruanne ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide siisteemi (HACCP)
rakendamise kohta ELis ja parandamist vajavate valdkondade kohta“. Enne 2016. aasta teatise vastuvotmist peeti pdhjalik
konsultatsioon liikmesriikide ja sidusrithmadega.

Pirast 2016. aastat on asjaomased digusaktid 14bi vaadatud (nt allergeenide kontrolli ja toiduohutuskultuuri kehtestamine
maaruse (EU) nr 852/2004 () nduetena méirusega (EL) 2021/382 () ja rahvusvaheliste standarditega (nt ISO 22000 (*) ja
codex alimentarius'e toiduhiigieeni tildpdhimotete labivaatamine (°) ning codex alimentarius'e toidukditlejatele moeldud
toiduallergeenide ohje tegevusjuhise vastuvétmine (%)). Euroopa Toiduohutusamet (EFSA) on avaldanud mitu asjakohast
teaduslikku arvamust (') ning tiiendavaid kogemusi on saadud ka soovituste praktilisest rakendamisest.

Seetdttu peeti asjakohaseks 2016. aasta teatis 14bi vaadata.

Libivaatamise ettevalmistamise ajal korraldas komisjon liikmesriikide ekspertidega hulga kohtumisi, et neid teemasid
uurida ja nende suhtes ttksmeelele jouda. Lisaks konsulteeriti toiduahela nduandekoguga.

2 EESMARK JA KOHALDAMISALA

Kéesolevate suuniste eesmirk on lihtsustada ja ihtlustada ELi hea hiigieenitava nduete ning ohuanaliiiisi ja kriitiliste
kontrollpunktide pdhimétetel pdhinevate menetluste (edaspidi ,HACCP-pdhised menetlused”) rakendamist toiduohutuse
juhtimise stisteemide osana, esitades praktilisi juhtnoore jargmise kohta:

— asjaomased Oigusaktid, seos hea hiigieenitava, eeltingimuste programmide, oluliste eeltingimuste programmide ja
HACCP-pdhiste menetluste vahel toiduohutuse juhtimise siisteemis, seos rahvusvaheliste standardite ja koolitusega
ning hea hiigieenitava juhendite kasutamine;

— hea hiigieenitava rakendamine, sealhulgas ELi digusaktidega teatavatele toidukditlemisettevotetele nende rakendamisel
ette nihtud paindlikkus (I lisa);

— HACCP-pdhiste menetluste rakendamine, sealhulgas ELi digusaktidega teatavatele toidukiitlemisettevdtetele nende
rakendamisel ette nahtud paindlikkus (II lisa);

— toiduohutuse juhtimise siisteemi auditeerimine (III lisa).

Suurt tdhelepanu pooratakse hea hiigieenitava ja HACCP pohimdtetel podhinevate menetluste rakendamisel ette nihtud
paindlikkusele, vBttes arvesse tegevuse laadi ja ettevotte suurust.

Kéesoleva komisjoni teatisega asendatakse 2016. aasta teatis.

Erinevalt punktis 4 osutatud oiguslikest nduetest ei ole kiesolevad suunised siduvad. Kdesolevad suunised pakuvad
koikidele toidukditlejatele vahendeid ELi nduete rakendamiseks voi nditeid selle kohta ning suuniseid voib tdiendada
sektoripShiste ja riiklike suunistega, et neid saaks konkreetsetes ettevotetes vahetult kohaldada. Suunised on mdeldud
pddevatele asutustele, et edendada iihtset arusaamist o&iguslikest nouetest, ja toidukiitlejatele, et aidata parast
ettevottepShiste kohanduste tegemist ELi ndudeid rakendada, ilma et see piiraks nende esmast vastutust toiduohutuse eest.

() ELTC 278,30.7.2016, k 1.

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

() Komisjoni 3. mirtsi 2021. aasta médrus (EL) 2021/382, millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairust (EU)
nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta seoses toiduallergeenidest tuleneva riski ohjamise, toidu iimberjagamise ja toiduohutus-
kultuuriga (ELT L 74, 4.3.2021, 1k 3).

(*) ISO 22000:2018 — toiduohutuse juhtimissiisteemid: nduded koikidele organisatsioonidele toidu kaitlemisahelas (https://www.iso.org/
standard/65464.html).

() CXC1-1969

() CXC 80-2020

() ,Hazard analysis approaches for certain small retail establishments in view of the application of their food safety management systems*
(,Teatavate viikeste jaemiiiijate ohuanaliiiisi meetodid toiduohutuse juhtimise siisteemide rakendamisel”) (EFSA Journal 2017;15
(3):4697) ja ,Hazard analysis approaches for certain small retail establishments and food donations: second scientific opinion®
(»Teatavate viikeste jaemiiiijate ja toidu annetamise ohuanaliiiisi meetod: teine teaduslik arvamus*) (EFSA Journal 2018;16(11):5432).


https://www.iso.org/standard/65464.html
https://www.iso.org/standard/65464.html
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3 MOISTED

— Vastuvetav tase — ohu tase toidu puhul, mille juures v6i millest allpool peetakse toitu selle otstarbekohasel
kasutamisel ohutuks.

— Ohjemeede: mis tahes meede v3i tegevus, mida saab kasutada, et viltida vdi korvaldada ohtu voi vihendada seda
vastuvOetava tasemeni (*).

— Parandusmeede — koik meetmed, mida voetakse korvalekalde ilmnemisel, et taastada kontroll, olemasolu korral
eraldada mdjutatud tooted ja méirata kindlaks nende kasutuseesmirk, ning viltida kdrvalekalde kordumist vdi selle
tekke ohtu vihendada®.

— Kriitiline kontrollpunkt - kontrolli véimaliku kohaldamise etapp, mis on hidavajalik, et viltida voi korvaldada
toiduga seotud ohtu voi vdhendada seda vastuvdetava tasemeni. Koige tutipilisemad mikrobioloogiliste ohtudega
seotud kriitilised kontrollpunktid on seotud temperatuurinduetega, néiteks aja ja temperatuuri suhtega, mille eesmirk
on vihendada ohtu voi kdrvaldada see (nt pastoriseerimine). Muudeks kriitilisteks kontrollpunktideks voivad olla
toidukonservide kontrollimine mikrokahjustuste suhtes, fuiisikaliste ohtude avastamine sdelumise voi metallide-
tektorite abil vdi praadimisoli kasutamise aja/temperatuuri jalgimine keemilise protsessi kaigus tekkivate saasteainete
valtimiseks.

— Kriitiline piir — vaadeldav vdi moddetav kriteerium, mis on seotud kriitilise kontrollpunkti ohjemeetmega, mis eraldab
toidu puhul vastuvdetava ja vastuvdetamatu®. Eespool esitatud néidetes kriitiliste kontrollpunktide kohta tihendab see
vastavalt kas miinimumtemperatuuri (ohu vihendamine/kdrvaldamine) ja (tdeniolist) saastumise esinemist.

— Toiduohutuse juhtimise siisteem - eeltingimuste programmid, mida on vajaduse korral tdiendatud kriitilise
kontrollpunkti ohjemeetmetega, mis itheskoos tagavad, et toit on ohutu ja ettendhtud otstarbeks sobiv®. Samuti
tthendab toiduohutuse juhtimise siisteem ohjemeetmed ja kinnitustoimingud. Viimaste eesmirk on tdendada
ohjemeetmete nduetekohast toimimist ja nende hulka kuuluvad nditeks valideerimine, kontrollimine,
dokumenteerimine ja andmete séilitamine.

— Hea hiigieenitava — pdhimeetmed ja -tingimused, mida kohaldatakse toiduahela igas etapis, et tagada ohutu ja sobiv
toit®. Hea hiigieenitava holmab ka head valmistamistava (digete toomeetodite tihelepanu keskmesse seadmine, nt
koostisainete dige doseerimine, sobiv to6tlemistemperatuur, pakendite puhtuse ja kahjustuste puudumise
kontrollimine), head p&llumajandustava (nt sobiva kvaliteediga vee kasutamine kastmiseks, ,kdik sisse, koik valja“
stisteem loomakasvatuses), head veterinaartava, head tootmistava, head turustamistava ja head kaubandustava.

— Hea hiigieenitava kava — dokumendid ja andmed, milles on kirjeldatud kohaldatud head hiigieenitava ja esitatud selle
pohjendused, ning vajaduse korral mis tahes kujul kittesaadavad seire-, kontrolli- ja parandusmeetmete andmed. Hea
hiigieenitava kava voib 16imida HACCP kavaga.

— Oht - toidu bioloogiline (nditeks Salmonella), keemiline (nditeks dioksiin, allergeenid) vdi fitiisikaline (nditeks kovad
teravad voorkehad, nagu klaasi- voi metallitiikid) m&jur, mis v6ib avaldada kahjulikku méju tervisele®.

— Ohuanaliiiis - toorainetes ja muudes koostisosades, keskkonnas, protsessis vdi toidus tuvastatud ohtude ning nende
esinemiseni viivate tingimuste kohta teabe kogumise ja hindamise protsess, et otsustada, kas need ohud on olulised v&i
mitte®.

— HACCP-phised menetlused ehk HACCP - ohuanaliiiisil ja kriitiliste kontrollpunktide (HACCP) pohimdtetel
pohinevad menetlused, tipsemalt enesekontrolli siisteem, mille abil toimub toiduohutuse seisukohalt oluliste ohtude
kindlakstegemine, hindamine ja ohjamine kooskdlas HACCP pdhimdtetega.

— HACCP kava — mis tahes kujul kittesaadav dokumentatsioon v6i dokumentide kogum, mis on koostatud kooskdlas
HACCP pShimdtetega, et tagada toidukditlemisettevottes kontroll oluliste ohtude iile®. Tootmisprotsessi muutumise
korral ajakohastatakse esialgset HACCP kava ja tiiendatakse seda andmetega seire ja kontrolli tulemuste ning voetud
parandusmeetmete kohta.

— Seire - kontrolliparameetrite kavandatud sagedusega vaatlemine voi md6tmine, et hinnata, kas ohjemeede on kontrolli

all®.

(% CXC 1-1969, Rev. 2020
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— Oluliste eeltingimuste programm(id) — ohjemeede vi ohjemeetmete kombinatsioon, mida kohaldatakse toiduga
seotud olulise ohu ennetamiseks voi vihendamiseks vastuvoetava tasemeni ning kui meetme votmise kriteerium ja
mddtmine voi vaatlus vdimaldavad protsessi ja/vdi toodet tdhusalt kontrollida. Oluliste eeltingimuste programm on
tavaliselt tootmisprotsessiga seotud eeltingimuste programm, mille puhul on ohuanaliiiisi abil kindlaks méaratud, et
see on ddrmiselt vajalik, et hoida kontrolli all toiduohutust mdjutavate ohtude tekke, piisimajadmise ja/voi leviku
tdendosust too(de)tes voi tootmiskeskkonnas.

— Eeltingimuste programm(id) — ennetusvotted ja tingimused, sealhulgas kogu hea hiigieenitava, samuti muud tavad ja
menetlused, nagu koolitus ja jélgitavus, mis loovad pdhilised keskkonna- ja kditlemistingimused, mis on aluseks
HACCP-pdhiste menetluste rakendamisele (). Vt ka punkt 5.

— Risk - ohutegurist tuleneva tervistkahjustava toime tdendosus ning raskus ('°).

— Oluline oht - ohuanaliiiisiga kindlaks tehtud oht, mis v3ib kontrolli puudumise korral tdendoliselt tekkida
vastuvdetamatul tasemel ja mille kontrollimine on toidu kasutusotstarvet arvestades hidavajalik®.

— Valideerimine — tdendite hankimine selle kohta, et ohjemeede voi -meetmed tagavad HACCP-pohistes menetlustes ja
oluliste eeltingimuste programmi abil nduetekohase rakendamise korral ohu ohjamise ettendhtud ulatuses. Muutuste
korral v&ib olla vajalik uuesti valideerimine’. Uksikasjalikumad nited on esitatud dokumendis CAC/GL 69-2008.

— Kontrollimine — meetodite, menetluste, katsete ja muude hindamismeetodite rakendamine lisaks seirele, et teha
kindlaks, kas ohjemeede toimib voi on toiminud, nagu on ette ndhtud®. Kontrolli tehakse korrapiraselt, et tdendada
HACCP siisteemi toimimist ja oluliste eeltingimuste programmi juhtimist kavandatud viisil.

4 OIGUSAKTID

4.1 Hea hiigieenitava

Mairuse (EU) nr 852/2004 artikli 4 kohaselt peavad esmatootmisega ja seotud toimingutega tegelevad toidukiitlejad tditma
méiruse I lisas sitestatud hiigieeni ildndudeid ja toidutootmise muude etappidega tegelemise korral maaruse II lisas
sdtestatud erindudeid. Neid tdiendavad médruses (EU) nr 853/2004 sitestatud hiigieeni erieeskirjad loomset paritolu toidu
kohta ().

4.2 HACCP-pdhised menetlused

Miiruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 kohaselt peavad toidukiitlejad kehtestama HACCP pohimétetel pshineva(d) alalise(d)
menetluse(d) ja seda (neid) rakendama ja haldama. HACCP pohimdtteid peetakse tildiselt toidukaitlejate jaoks kasulikuks
toiduohutuse tagamise enesekontrolli siisteemiks ja neid tunnustatakse sellistena ka rahvusvaheliselt.

Méiruses (EU) nr 852/2004 on esmatootmine ja seotud toimingud HACCP-pdhiste menetluste suhtes kohaldatavate nduete
kohaldamisalast selgelt vilja jdetud. Sellegipoolest on selles mdiruses sitestatud liikmesriikidele ndue julgustada
esmatootmise tasandi kiitlejaid selliseid pohimdtteid voimalikult suures ulatuses kohaldama (vt viimane nidide suuremat
tihelepanu ndudva hea hiigieenitava kohta punktis 5).

Toiduahela teiste etappide puhul on mairuses (EU) nr 852/2004 tddetud, et teatavates toidukiitlemisettevotetes ei ole
voimalik kriitilisi kontrollpunkte kindlaks médrata ning mdnel juhul piisab ohtude ohjamiseks heast hiigieenitavast. Lisaks
sellele peab dokumentide siilitamise ndue olema paindlik, et viltida pohjendamatut koormust viga viikestele ettevotetele.
Méidruse (EU) nr 852/2004 artiklis 5 toidukditlejatele sitestatud kohustus kehtestada alaline menetlus voi alalised
menetlused ning rakendada ja hallata neid menetlusi, mis pdhinevad HACCP p&himdtetel, kujutab endast kohustust teha
ohuanaliiis ja kaaluda, kas on vdimalik kindlaks mairata kriitilised kontrollpunktid, mis on kaks esimest HACCP
pohimdtet (vihemalt lihtsustatult voi juhendi alusel). Kui kriitilisi kontrollpunkte kindlaks ei miirata voi oluliste
eeltingimuste programmi ei kehtestata, voib jireldada, et hea hiigieenitava on piisav. See ei vilista teatavate heade
hiigieenitavade seire, valideerimise ja kontrollimise vajadust.

() Veidi kohandatud versioon standardis CXC 1-1969, Rev. 2020, esitatud mairatlusest.

(%) Madruse (EU) nr 178/2002 artikli 3 1dige 9 ja codex alimentarius’e komisjoni menetluskorra késiraamat.

(") Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta madrus (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni
erieeskirjad (ELT L 139, 30.4.2004, lk 55).
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4.3 Muud juriidilised kohustused toiduohutuse juhtimise siisteemis

Méiruses (EU) nr 178/2002 on sitestatud mitu muud toiduohutuse juhtimise siisteemi pdhimdtet ja kohustuslikku
nduet: (%) riskianaltiisi kasutamine, ettevaatuspohimdte, labipaistvus/teavitamine, toidukditlejate esmane vastutus,
jilgitavus ja toote turult kdrvaldamise | tagasindudmise kord. V6ib kehtestada iiksikasjalikumad nduded, niiteks nouded,
mis on sdtestatud komisjoni rakendusmairuses (EL) nr 931/2011 (”*) loomse toidu jélgitavuse kohta.

Neid pohimotteid ja ndudeid kiesolevas komisjoni teatises tipsemalt ei kasitleta, kuid juhtnoorid on kittesaadaval
veebisaidil https:|[ec.europa.eu/food horizontal-topics/general-food-law/food-law-general-requirements_en.

5 SEOS TOIDUOHUTUSE JUHTIMISE SUSTEEMI, EELTINGIMUSTE PROGRAMMI, HEA HUGIEENITAVA, OLULISTE
EELTINGIMUSTE PROGRAMMI JA HACCP NING RAHVUSVAHELISTE STANDARDITE VAHEL

Uldiselt on toiduohutuse juhtimise siisteem () terviklik siisteem, milles on iihendatud ennetus, valmisolek () ja
enesekontrolli toimingud, et tagada toidukditlemisettevéttes toiduohutus, sealhulgas toiduhiigieen. Toiduohutuse juhtimise
siisteemi tuleks kasitada praktilise vahendina, mis aitab kontrollida toidutootmiskeskkonda ja -protsessi ning tagada, et
toodetud toit on ohutu. See hdlmab jargmist.

— Head hiigieenitava (nt asjakohane puhastamine ja desinfitseerimine, isiklik hiigieen), mis koosneb hulgast pohilistest
ennetusmeetmetest ja -tingimustest, mida kohaldatakse toiduahela igas etapis, et tagada ohutu ja sobiv toit. Need
holmavad kolme elementi, st struktuurilist (nt rajatised, seadmed), tegevuslikku (t66voog, toidu kiitlemine) ja isikliku
kditumise (isiklik hiigieen) elementi. Hea hiigieenitava on koik eeltingimuste programmid, nt tavad ja menetlused,
millega kehtestatakse ohutu toidu pdhilised keskkonna- ja kditlemistingimused. Eeltingimuste siisteem on HACCP
siisteemi rakendamise alus. Lisaks heale hiigieenitavale on tiiendavaks ennetuse ja valmisoleku eeltingimuste
programmiks jdlgitavuse ja tdhusad toote turult kdrvaldamise | tagasindudmise siisteemid.

— HACCP-pdhiseid menetlusi, mis on kohustuslikud koikides toidukditlemisettevotetes, vilja arvatud esmatootjate
tegevus ja sellega seotud toimingud. Need on osa (koos hea hiigicenitavaga) siisteemist, mille abil ettevdte ise hindab,
kas on juurutatud piisav ja tShus hea hiigieenitava ning kas ohuanaliiiis nditab oluliste ohtude olemasolu ja sellest
tulenevalt vajadust rakendada kriitilisi kontrollpunkte, mis nduab HACCP-pdhiste menetluste téielikku kohaldamist.

Ajapikku juhtisid sidusrithmad tihelepanu sellele, et praktikas on hea hiigieenitava ja kriitilise kontrollpunkti vahel sageli
link seoses keskmise tasemega ohtude ja teatavate oluliste ohtude kisitlemisega, ning kasutusele vdeti sellised mdisted
nagu ,tihelepanu vairiv asjaolu®, ,kontrollpunktid“ jne. Codex alimentarius'es ja standardis ISO 22000 rakendati nende
riskide ohjamiseks kahte meetodit:

— codex alimentarius’e standardis CXC 1-1969 ,Toiduhiigieeni iildpohimotted” osutatakse ,heale hiigieenitavale, mis nduab
suuremat tdhelepanu®, et kindlakstehtud olulisi ohte ohjata. Seega v6ib mdne hea hiigieenitava puhul, mis pShineb
toiduga seotud ohutusprobleemidel, olla vaja poorata ,suuremat tihelepanu®, et tagada ohutu toit. Suurem tihelepanu
voib holmata sagedamat kohaldamist, seiret ja kontrollimist.

— Standardis ISO 22000 vdeti selle liinga tditmiseks 2005. aastal kasutusele oluliste eeltingimuste programmid. Need on
ohjemeetmed, mida rakendatakse olulise toiduohutust mdjutava ohu ennetamiseks vdi vihendamiseks vastuvdetava
tasemeni. Need tehakse kindlaks ohuanaliiiisi kdigus kui olulised meetmed teatavate oluliste ohtude ohjamiseks.

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

(") Komisjoni 19. septembri 2011. aasta rakendusmédrus (EL) nr 931/2011 loomset pdritolu toidu suhtes Euroopa Parlamendi ja
ndukogu miirusega (EU) nr 178/2002 kehtestatud jlgitavuse nduete kohta (ELT L 242, 20.9.2011, Ik 2).

(") Codex alimentarius'e toiduhiigieeni pShimdtetes nimetatakse toiduohutuse juhtimise siisteemi toiduhiigieeni siisteemiks. Toiduohutuse
juhtimise siisteem voib olla osa ulatuslikumast kvaliteedijuhtimissiisteemist (nt ISO 9000), mis hdlmab ka toidu kvaliteediga seotud
aspekte (koostis, toitevairtus jne). Kvaliteediaspektid ei kuulu kdesolevate suuniste kohaldamisalasse.

() Valmisolek viitab sellistele kohaldatavatele meetmetele nagu jilgitavussitted, teavitamisvahendid, toote turult kdrvaldamise |
tagasindudmise siisteem jne, mis vdimaldavad toidukditlejal otse ja tohusalt votta vajalikke meetmeid, et kaitsta ja teavitada tarbijat
nduetele mittevastavuse korral.


https://ec.europa.eu/food/horizontal-topics/general-food-law/food-law-general-requirements_en
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Hea hiigieenitava ja/voi oluliste eeltingimuste programmi tiitipilised naited on jargmised:

— valmistoiduga kokkupuutuvate seadmete ja pindade puhastamine peaks palvima suuremat tihelepanu kui muude alade,
nditeks seinte ja lagede puhastamine, sest kui toiduga kokkupuutuvaid pindu ei puhastata nduetekohaselt, voib see
kaasa tuua toidu otsese saastumise Listeria monocytogenes'iga;

— intensiivsem puhastamine ja desinfitseerimine ning rangem isiklik hiigieen (nt suud katvad kaitsemaskid ja too6tajate
lisakaitsevahendid) suure riskiga aladel, niiteks valmistoidu pakendamise ruumides;

— konservtoidu pakendite puhtuse ja kahjustuste puudumise kontrollimine;

— rangemad sissetuleva kauba kontrollid tooraine vastuvdtmisel, kui tarnija ei garanteeri soovitud tasemel kvaliteeti voi
ohutust (nt miikotoksiinide sisaldus viirtsides);

— vahepealne tShus puhastamine, et viltida erinevaid allergeene (pahklid, soja, piim jms) sisaldavate partiide
ristsaastumist. Tervisemdju on suur ja kdrvalekalde (ristsaastumise tdttu) oht voib olla suur, kuid reaalajas jélgimine on
vdimatu. Vt ka I lisa punkt 3.7;

— kastmisvee bakterioloogilise kvaliteedi kontrollimine voib olla asjakohane eelkdige s6omisvalmis pollukultuuride
puhul;

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

— siigavkiilmutamisettevotetes tehtava blandeerimise kontrollimine (aeg/temperatuur); pesemis- ja blaneerimisprotsessi ei
peeta tavaliselt kriitiliseks kontrollpunktiks, sest olulise mikrobioloogilise ohu téielikku kdrvaldamist ega vihendamist
vastuvdetava tasemeni ei ole vdimalik saavutada ega eesmirgiks seada; siiski mdjutavad need toimingud mikroobide
hulka t66deldud toodetes ja aitavad koos muude ohjemeetmetega kaasa oluliste ohtude kdrvaldamisele vdi nende
vihendamisele vastuvdetava tasemeni.

ELis on keskne roll ohuanaliiiisil, mida peetakse oluliseks eri tasemega riskide kindlakstegemiseks, nt kui hea hiigieenitava
on piisav vdi kui keskmise tasemega vdimalikku ohtu ja/vdi olulist vdimalikku ohtu tuleb ohjata vastavalt oluliste
eeltingimuste programmi ja/voi kriitilise kontrollpunkti abil. Kuna suuremat tihelepanu ndudvat head hiigieenitava ei
pruugita codex alimentarius’e toiduhiigieeni iildpShimétetes sitestatud ohuanaliiiisi kiigus kindlaks teha, kuid oluliste
eeltingimuste programm on standardis ISO 22000 olemas, viidatakse kiesolevas dokumendis oluliste eeltingimuste
programmile.

Codex alimentarius'e ja ISO 22000 vahelise kooskdla puudumise tottu tuli kdesolevas dokumendis esitatud suuniste puhul
see valik teha, et kditlejad ei ajaks kahte meetodit segi vdi et viltida sarnaste riskide tarbetut kahte liiki jaotamist.
Sellegipoolest leitakse, et kdesolevas dokumendis esitatud suunised on kooskdlas mélema rahvusvahelise standardiga, mida
voib tdiendavalt kasutada allikmaterjalina toiduohutuse juhtimise siisteemi rakendamise kohta. Tunnistatakse, et codex
alimentarius on ametlik viitedokument tilemaailmse kaubanduse kontekstis.

Visuaalne iilevaade ELi ldhenemisviisist toiduohutuse juhtimise siisteemile on esitatud 1. liites.

Enne HACCP-pShiste menetluste kohaldamist mis tahes ettevéttes peab toidukiitleja olema rakendanud eeltingimuste
programmi, sealhulgas hea hiigieenitava ja muud maaruses (EU) nr 178/2002 sitestatud meetmed. Need menetlused on
iga toiduohutuse juhtimise siisteemi ennetusmeetmete ja valmisoleku alustalad, mis on vajalikud HACCP-pShiste
menetluste viljatootamiseks ja mis kujutavad endast selliste oluliste spetsiifiliste ohtude siistemaatilist ohjamist
toidukaditleja poolt, mida vaid eeltingimuste programmiga ei ole vdimalik piisavalt ohjata.

Kaheastmeline meetod (eeltingimuste programm | kriitiline kontrollpunkt, vt ka , ALTERNATIIVNE MEETOD* 2. liites) on
minimaalne diguslik ndue, kuid soovitada v&ib kolmeastmelist meetodit, millega mairatakse kindlaks eeltingimuste
programm, oluliste eeltingimuste programm ja kriitilised kontrollpunktid. Paljud ettevotted voiksid rakendada
kaheastmelist meetodit, samal ajal kui kolmeastmeline meetod v&ib olla sobivam suurematele ja keerukama struktuuriga
ettevotetele.
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6 PAINDLIKKUS HEA HUGIEENITAVA JA HACCP KOHALDAMISEL
Riskid erinevad olenevalt tegevuse laadist, mida tuleks arvesse vétta selle iile otsustamisel, kui paindlik olla hea hiigieenitava
kohaldamisel. Uks niide selle kohta on kinnispakendis toidu jaemiiiik, mis erineb jaemiiiigist, mille puhul toitu edaspidi

veel kdideldakse (nt liha- vdi delikatesside kauplus, kus kaideldakse lahtist valmistoitu). Teine ndide on erinevus keeruka
valmistamis- voi tootlemisviisi ja lihtsa toimingu vahel, nagu ladustamine vdi vedu.

Halduskoormuse proportsionaalsuse tagamiseks voib viikeettevdtetes lihtsustada mitut nduet, nditeks dokumenteerimise ja
andmete siilitamise kohta, vorreldes sama tegevusega tegelevate suuremate ettevdtetega.

HACCP-pdhised menetlused peaksid véimaldama piisavat paindlikkust kohaldamiseks kaikides tingimustes (*9).

I ja II lisa, milles kasitletakse vastavalt head hiigieenitava ja HACCP-pdhiseid menetlusi, sisaldavad juhtnoore asjaomastele
toidukiitlejatele toiduohutuse juhtimise siisteemi lihtsustatud rakendamiseks, vottes arvesse nende ettevotete laadi ja
suurust, ning nditeid, et

— teha kindlaks need toidukiitlemisettevdtted, kelle puhul oleks paindlikkus asjakohane, arvestades nende riske ja suurust,
— selgitada HACCP-p&hise lihtsustatud menetluse mdistet,

— selgitada hea tava suuniste ja HACCP iildsuuniste eesmarki, sealhulgas dokumenteerimise vajadust, ja

— teha kindlaks HACCP pohimdtetel pShinevate menetluste suhtes kohaldatava paindlikkuse ulatus.

Valideeritud erasektori kvaliteedikontrolli siisteemi auditi tulemusi voib kasutada teabeallikana ja votta arvesse
toiduohutuse juhtimise siisteemi viljatootamisel ja rakendamisel.

Viikestele toidukiitlejatele raskesti mdistetava erialakeele valtimine eeskitt riiklikes voi ildistes suunistes voib viahendada
takistusi, millega toidukaitlejad selliste suuniste kasutamisel silmitsi seisavad.

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

7 HEA HUGIEENITAVA JA HACCP-POHISTE MENETLUSTE SUUNISED

Riiklikes ja ELi suunistes antakse kasulikke soovitusi hea hiigieenitava ja HACCP-p6histe menetluste rakendamiseks. Neid
voib integreerida, kuid need ei tohiks asendada toidukditleja spetsiifilist ohuanaliiiisi.

7.1 Miiruse (EU) nr 852/2004 artikli 8 kohased riiklikud suunised

Pidevad asutused on juba vilja to6tanud paljude toidukiitlemissektorite hea tava suunised voi neid hinnanud (V). Selliseid
suuniseid voib vilja tootada ka koostoos valdkondlike sidusrithmade organisatsioonidega. Enamasti keskenduvad suunised
heale hiigieenitavale, kuid mdnikord kombineeritakse head hiigieenitava muu eeltingimuste programmiga ja mdne voi
koigi HACCP pdhimotetel pohinevate menetlustega.

Hea tava suuniste kasutamine vdib aidata toidukditlejatel ohte ohjata ja diguslike nduete tditmist tdendada. Neid voib
kohaldada igas toidukiitlemissektoris, eriti seal, kus toitu kiideldakse tildtuntud menetluste kohaselt, mida dpetatakse
tavapdrase kutsedppe kaigus.

Sellistes suunistes voib kirjeldada ka teatavate toiduainetega seotud véimalikke ohte (nt Salmonella esinemine toorestes
munades) ning toiduainete saastumise kontrollimise meetodeid (nt tooreste munade ostmine usaldusvéirsest allikast,
tootlemisaja ja -temperatuuri kombineerimine, valmis- ja mittevalmistoitude eraldamine jne).

Pidevad asutused peaksid kaaluma ka ise suuniste viljatootamist, eelkdige sektorites, kus valdkondlike sidusrithmade
organisatsioonid puuduvad, vdi toimingute jaoks, mis tehakse tavaparaselt viikestes voi viga viikestes ettevOtetes, mis
vajavad juba algusest peale iildisemat laadi suuniseid.

(*) Méiruse (EU) nr 852/2004 pdhjendus 15.
(") http:/|ec.europa.euffood/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf
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7.2 Méiruse (EU) nr 852/2004 artikli 9 kohased ELi suunised

Mitu Euroopa valdkondlike sidusrithmade organisatsiooni on vilja to6tanud ELi hea hiigieenitava suunised. Nende suuniste
loetelu on kittesaadav aadressil https://ec.europa.eu/food/food/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en. Monel juhul
andis Euroopa Komisjon ise vilja sektoriphised suunised, eriti juhul, kui sageli on toidukditlejad viikeettevotjad.

— Komisjoni teatis milles esitatakse toiduohutuse juhtimise siisteeme kisitlevad suunised toidu jaemiiiigi, sealhulgas toidu
annetamise kohta (**) (edaspidi ,komisjoni teatis toidu jaemiiiigi kohta®);

— suunised virskete puu- ja koogiviljade esmatootmises esinevate mikrobioloogiliste ohtude maandamiseks hea hiigieeni

abil (*9).

8 KOOLITUS

Toidukditlejate tootajaid tuleks vastavalt nende tilesannetele toidu hiigieeni kiisimustes juhendada ja/vdi koolitada ning
toiduohutuse juhtimise siisteemi viljatootamise ja haldamise eest vastutavaid isikuid tuleb piisavalt koolitada hea
hiigieenitava, muude eeltingimuste programmide ja HACCP-pohiste menetluste kohaldamise alal.

Toidukditleja tagab, et koikides asjakohastes protsessides osalevatel tootajatel on piisavad oskused ja nad on teadlikud
tuvastatud ohtudest (kui need esinevad) ning tootmise, hoidmise, veo ja/vdi turustamise kriitilistest punktidest. Samuti
peavad nad olema teadlikud parandus- ja ennetusmeetmetest, seire- ja dokumenteerimiskorrast, mida kohaldatakse tema
ettevottes kooskdlas maaruse (EU) nr 852/2004 I lisa XII peatiikiga.

Hiigieeniteemaline iildkoolitus (kdikidele to6tajatele) ja HACCP erikoolitus tuleks korraldada eraldi. T66tajad, kes jilgivad|
juhivad voi kontrollivad kriitilisi kontrollpunkte, peaksid saama viljadppe nende iilesannete seisukohalt vajalike HACCP
pohimdtetel pohinevate menetluste kohta (nditeks ettekandja vajab teataval tasemel hiigieenialast viljadpet, kuid kokk
peab sama lisaviljadppe hiigieenilise toiduvalmistamise kohta). Véimaliku tdienduskoolituse ja selle sageduse kaalumisel
tuleks lahtuda asutuse vajadustest ja olemasolevatest oskustest.

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

Méiruse (EU) nr 852/2004 1T lisa XII peatiikis kasitletud koolitust tuleb vaadelda laiemas kontekstis. Selles mottes ei
tihenda asjakohane koolitus alati ametlikel kursustel osalemist. Oskusi ja teadmisi saab omandada ka kutseorganisat-

sioonide v&i pidevate asutuste pakutava tehnilise teabe ja ndu, tookohal toimuva sobiva koolituse, hea tava suuniste jms
abil.

Toidukditlemisettevdtete tootajate hea hiigieenitava, eeltingimuste programmi ja HACCP-teemaline koolitus peaks olema
proportsionaalne ettevdtte suuruse ja laadiga ning votma arvesse tegevuse iseloomuga seotud spetsiifilisi riske.

Koolituse tahtsust on suurendanud toiduohutuskultuuri (kohustusliku) ndude kehtestamine méirusega (EU) nr 852/
2004 2021. aasta madrtsis. Koolitus on sageli kdige olulisem vahend hea toiduohutuskultuuri saavutamiseks voi
parandusmeetmete votmiseks juhul, kui toiduohutuskultuuri ulatuse hindamise kiigus avastatakse puudusi (vt I lisa
punkt 4.14).

Pidev asutus voib vajaduse korral olla abiks eelmistes 16ikudes kirjeldatud koolituse arendamisel, eriti valdkondades, kus
tegevus on halvasti korraldatud voi teavitamine ei ole piisav. Sellist abi on pdhjalikult kirjeldatud dokumendis ,FAO/WHO
guidance to governments on the application of HACCP in small and/or less-developed food businesses® (,FAO/WHO
suunised riikidele HACCP pShimdtete kohaldamise kohta viikestes ja/voi vihem arenenud toidukditlemisettevotetes) ().

(") ELT C199,12.6.2020,1k 1.
() ELTC 163, 23.5.2017, Ik 1.
(*) http://www.fao.org/docrep/009/a0799¢[/a0799¢00.HTM
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I LISA
Hea hiigieenitava

Hea hiigieenitava koosneb hulgast ennetusmeetmetest ja -tingimustest, mida kohaldatakse toiduahela igas etapis, et tagada
ohutu ja sobiv toit. Head hiigieenitava tuleks mdista laialt, nditeks hdlmab see head tootmistava, head pollumajandustava
jms. Enamik hiid hiigieenitavasid ei ole seotud ithegi kindla ohuga, vaid on kavandatud nii, et hoida tootmiskeskkonnas
tekkivaid ohte, mis vdivad toote ohutust kahjustada, allpool vastuvdetavat taset vdi vihendada neid allapoole
vastuvOetavat taset.

Iga toidukiitleja peab juurutama hea hiigieenitava, mis on tdhusa toiduohutuse juhtimise siisteemi tagamise eeltingimus.
Koos toiduohutuse juhtimise siisteemi teiste eeltingimuste programmidega, nagu jilgitavussitted ja toote turult
kdrvaldamise | tagasindudmise siisteemid, loob see aluse HACCP tdhusaks rakendamiseks ning peaks olemas olema enne
HACCP-pdhiste menetluste kehtestamist.

1 OIGUSAKTID

Miiruse (EU) nr 852/2004 artiklis 4 on sitestatud hiigieeni iild- ja erinduded, mida kiesolevas teatises kirjeldatakse hea
hiigieenitavana, ning eelkdige jirgmine:

,1. Esmatootmisega ja I lisas loetletud seotud toimingutega tegelevad toidukditlejad peavad tiitma I lisa A-osas sitestatud
hiigieeni tildnoudeid ja maaruses (EU) nr 853/2004 sdtestatud erindudeid.

2. Toidukiitlejad, kes tegelevad toidu tootmise, to6tlemise voi turustamise mis tahes etapiga, mis teostatakse etappide
jarel, mille suhtes kohaldatakse 18iget 1, peavad tditma II lisas sdtestatud hiigieeni iildndudeid ja méidruses (EU)
nr 853/2004 sdtestatud erindudeid.”

Kdige olulisemad &igusnormid hea hiigieenitava kohta on seega sitestatud jargmistes dokumentides:

a) madruse (EU) nr 852/2004 I lisas sitestatud hiigieeni {ildnduded esmatootmise ja sellega seotud toimingute puhul. Selle
etapi hea hiigieenitava eristamine toiduahela hilisemate etappide heast hiigieenitavast on vajalik esmatootmise olemuse
tottu (elusloomad, taimed enne saagikoristust) ja seetdttu, et esmatootmine ei saa toimuda ruumide, seadmete, vee ja
muu keskkonnakontrolli seisukohast tdielikult kontrollitud tingimustes. Mdiste ,esmatootmine ja sellega seotud
toimingud* sisu on esitatud dokumendis ,Suunised toiduainete hiigieeni kisitleva mairuse (EU) nr 852/2004 teatavate
sitete rakendamiseks® (');

b) madruse (EU) nr 852/2004 1I lisas sitestatud hiigieeni iildnduded tootmisahelas esmatootmisele jérgnevate toimingute
puhul;

madruse (EU) nr 853/2004 III lisas sitestatud loomset péritolu toidu hiigieeni erinduded. Osa neist nduetest on mdeldud
esmatootjatele (nt munad, toorpiim, elusad karbid, kalandustooted): vt dokumendi ,Suunised maaruse (EU) nr 853/2004
(millega sitestatakse loomset piritolu toidu hiigieeni erieeskirjad) teatavate sitete rakendamiseks punkt 3.7 (3). Kuna need
head hiigieenitavad on seotud konkreetse sektori voi toiduga, siis neid kdesolevates (iild)suunistes pikemalt ei kisitleta.

2. PAINDLIKKUS HEA HUGIEENITAVA RAKENDAMISEL

Head hiigieenitava kohaldatakse kdigi toidukaitlejate suhtes. Madruse (EU) nr 852/2004 1 ja II lisas sitestatud ndudeid on
kirjeldatud enamjaolt suhteliselt iildiselt, sest neid tuleb kohaldada koikide (ja vdga erinevate) toidutootmissektorite suhtes.
Seetdttu kitkevad need endas automaatselt suurt paindlikkust nende praktilise tditmise suhtes.

Ei saa eeldada, et koiki punktis 4 kirjeldatud hiid tavasid kohaldatakse koikide toidukiitlemisettevdtete suhtes. Igas
ettevottes tuleks asjakohased head hiigieenitavad, mida rakendatakse proportsionaalselt ettevotte laadi ja suurusega,
kindlaks maarata juhtumipdhise hindamise teel.

Méidrustes (EU) nr 852/2004 ja (EU) nr 853/2004 leidub mitu paindlikkussitet, mis on ette ndhtud peamiselt
viikeettevotetes hea hiigieenitava rakendamise holbustamiseks:

(a) madruse (EU) nr 852/2004 I lisas sitestatud hea hiigieenitava, mis on ette nihtud esmatootmise ja sellega seotud
toimingute jaoks, on tildisemat laadi kui see, mis on kirjas II lisas teiste toidukiitlejate jaoks;

(") https:/|ec.europa.eu/food/system/files/2018-10/biosafety_th_legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf
() https:/[ec.europa.eu/food[system|/files/2020-05 biosafety_fh_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf


https://ec.europa.eu/food/system/files/2018-10/biosafety_fh_legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2020-05/biosafety_fh_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf
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(b) madruse (EU) nr 852/2004 1I lisas on sitestatud lihtsustatud iild- ja erinduded teisaldatavatele ja/voi ajutistele
ruumidele, ruumidele, mida pohiliselt kasutatakse eraelamuna, kuid kus toimub regulaarne toidu valmistamine
turulelaskmiseks, ning miitigiautomaatidele (II lisa IIT peatiikk);

(c) erandid on tehtud mairuse (EU) nr 852/2004 kohaldamisalast (artikkel 1), niiteks esmatoodete viikeste koguste
otsetarned neid tootvalt toidukiitlejalt 16pptarbijale voi vahetult 1dpptarbijat varustavatele kohalikele jaemiitijatele;

(d) erandid on tehtud miiruse (EU) nr 853/2004 kohaldamisalast (artikkel 1), niiteks pdllumajandusettevdttes tapetud
kodulindude ja janeseliste liha viikestes kogustes tarnimine kditlejalt otse 16pptarbijale voi kohalikele jaemiitijatele, kes
tarnivad sellist liha vérskelt otse 1dpptarbijale;

(€) enamik jaemiiiijaid on mddruse (EU) nr 853/2004 kohaldamisalast vilja jaetud (artikli 1 15ige 5);

(f) head hiigieenitava voib kohandada vastavalt liilkmesriigi digusele kooskdlas méiruse (EU) nr 853/2004 artikli 10
1ikega 4:

i. traditsiooniliste meetodite jatkuva kasutamise voimaldamiseks;

ii. selliste toidukiitlejate vajadustega arvestamiseks, kes asuvad geograafiliste eripiirangutega piirkondades (nt
ddrepoolsed piirkonnad, magipiirkonnad ja kauged viikesaared jms);

iii. koikide ettevdtete ehitamise, planeeringu ja sisseseade suhtes.

Allpool on esitatud mitu niidet paindlikkuse kohta spetsiifilistes heades hiigieenitavades. Uksikasjalikumaid selgitusi
paindlikkuse kohta on esitatud ka erisuunistes:

— komisjoni talituste tdodokument, milles kisitletakse arusaamist teatavatest hiigieenipaketi paindlikkussatetest. Suunised
padevatele asutustele: https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-11 [biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf;

— komisjoni talituste toodokument, milles kisitletakse arusaamist teatavatest hiigieenipaketi paindlikkussitetest.
Korduma kippuvad kiisimused. Suunised toidukiitlejatele: https://ec.europa.cu/food/system/files/2016-11/biosafety-
hygiene-faq_all_business_en.pdf.

Ménikord véivad viikeettevdtjad hea hiigieenitava néuete tditmiseks kasutada head hiigieenitava kisitlevaid sektoripdhiseid
tildsuuniseid voi nendest voib abi olla nende oma hea hiigieenitava kirjeldamisel.

Hea hiigieenitava on vahend ohutu toidu saavutamiseks ja kuna tegemist on digusliku ndudega, voib seega olla paindlik
sdilitatavate dokumentide ja andmete suhtes, kuid mitte kunagi hea hiigieenitava eesmarkide suhtes.

3. HEA HUGIEENITAVA NAITED

Toidukditleja peaks dokumenteerima hea hiigieenitava meetmed, et tagada toidutootmisel ohutud tingimused, vottes
arvesse ettevdtte suurust ja laadi, mérkides dra meetmete rakendamise eest vastutava(d) isiku(d).

Allpool esitatud hea hiigieenitava meetmete loetelu ei ole ammendav, kuid iga ettevdte peab tditma kdesoleva lisa punktis 1
sitestatud Oiguslikke ndudeid. Seetdttu kujutavad allpool esitatud hea hiigieenitava meetmed endast vdimalikke niiteid
sellest, kuidas tiita neid diguslikke ndudeid praktikas. Uldjuhul keskendutakse naidetes toitu valmistavatele vdi todtlevatele
ettevotetele. Need vdivad olla eeskujuks ka muudes tegevusvaldkondades, niiteks esmatootmisel, toitlustuses ja muus
jaemiitigitegevuses, sealhulgas toidu turustamisel, kuid ei tarvitse olla kohaldatavad igal juhul.

Allpool esitatud ndited on kiillaltki tildised. Koostatud on pdhjalik loetelu hea hiigieenitava sektoripShistest suunistest (vt
pohidokumendi punkt 7).

3.1. Taristu (hoone, seadmed)

a) Asukohast ja timbritsevatest aladest tingitud riskide hindamisel tuleb arvesse votta voimalike saasteallikate lahedust,
veevarustust, reovee eemaldamist, energiavarustust, veokite juurdepdasu, kliimatingimusi, tileujutuse vdimalust jne.
Sama tuleks silmas pidada ka esmatootmise puhul (p6llud).


https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-11/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf;
https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-11/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-11/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf
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b) Planeeringuga tuleks saastunud (suur risk) ja puhtad (viike risk) alad selgelt eraldada (vi kasutada neid eri aegadel ja
puhastada neid kasutusvilisel ajal nduetekohaselt). Ruumide valikul tuleks arvestada ithesuunalise tootmisprotsessiga
ja jahutatud ruumid voi kiitteseadmed isoleerida.

¢) Libisemiskindlate pdrandate echitamiseks tuleks kasutada vee- ja imamiskindlat pestavat pragudeta materjali.
Samamoodi tuleks toimida seinte puhul vahemalt vajaliku kdrguseni. Soovitatav on virvida seinad ja pdrandad heledat
vérvi, mis holbustab hiigieeninduete jirgimise visuaalset hindamist.

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

e) Koik alad peaksid olema piisavalt valgustatud. Erilist tdhelepanu tuleb poorata toidu valmistamise ja kontrollimise alade
kiillaldase valgustuse tagamisele. Valgustid peaksid olema kergesti puhastatavad ja kaitsekatetega, et viltida toidu
saastumist ka nende purunemise korral.

f) Tooraine, toiduanumate ja pakkematerjalide jaoks tuleks ette niha selgelt eraldatud hoiukohad. Toiduga samal alal v5ib
hoida ainult tooteid, mida voib toidule lisada (nt lisaained), et vilistada hoidmine koos toksiliste ainetega (nt
pestitsiidid).

g) Riietusruum(id) peaks(id) olema puhtad ja korras ning vdimaluse korral ei tohiks neid ruume kasutada s6ogi- voi
suitsetamisruumina. Neis peaks olema hdlbus hoida lahus tavardivaid, puhtaid ja kasutatud t66rdivaid.

h) Tualettruumist ei tohi pddseda otse toidukaitlemisalale. Eelistatult peaks neis olema jalg- vdi kisipedaaliga kaivitatav
vesiloputus ja meeldetuletused kite pesemise kohta ning strateegiliselt paigutatud sildid, mis teavitavad kohustusest
eemaldada kaitseriietus enne tualettruumide kasutamist.

i) Kitepesukohad peaksid paiknema mugavalt tualett- voi riietusruumide ja toidukaitlemisalade vahel, valistada ei saa ka
voimalikku vajadust lisakraanikausside jirele tootmisaladel tookohtade ldhedal; desinfitseerimisvahendid voi seep ja
ithekorrakdteritid peavad olema kittesaadavad; soojadhupuhurid tuleks paigaldada ainult ruumidesse, kus toitu ei
kéidelda, ja soovitatavad on kite abita kasutatavad kraanid.

j)  Hulkuvate loomade juurdepdisu takistamiseks peaksid olema paigaldatud tokked.

k) Seadmed ja seire- vOi salvestusvahendid (nt termomeetrid) peaksid olema puhtad ja ette nihtud toiduga
kokkupuutumiseks.

) Tahelepanu tuleks poorata erinevatele olukordadele, kus seadmete kasutamine voib pdhjustada toidu (rist)saastumise.
Viltida tuleks:

i. seadmete saastumist keskkonna, nditeks lakke kogunenud kondensatsioonivee tilkumise tottu;
ii. saastumist toidukditlemisseadmetes, nt toidujdikide kogunemist 16ikeseadmetes;

iii. saastumist toorainete tdttu: eraldi seadmed (voi puhastamine ja desinfitseerimine kasutuskordade vahel) tooraine ja
kuumtoddeldud toodete jaoks (ldikelauad, noad, ndud jne).

m) Kriitiliste parameetrite (nt temperatuuri) jalgimiseks peaks olema piisaval hulgal seireseadmeid.

3.2. Puhastamine ja desinfitseerimine
a) Tuleks labi mdtelda, mida, millal ja kuidas puhastada ja desinfitseerida.

b) Tavaetappide hulka peaks kuuluma nihtava mustuse eemaldamine, seejarel puhastamine, parast seda loputamine,
seejdrel desinfitseerimine ja siis veel kord loputamine.

¢) Puhastamine peaks algama suure riskiga aladel ja 16ppema viikese riskiga aladel. Viikese ja suure riskiga aladel tuleks
puhastusseadmete puhul kasutada erinevaid materjale ja varustust ning mingil juhul ei tohi need liikuda viga saastatud
alalt vihesaastatud alale. Erilist tihelepanu tuleb poorata desinfitseeritud pindade saastumisele muude pindade
loputamisel tekkivate pritsmete tttu.
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d) Puhastamisel ja/vdi desinfitseerimisel soovitud mdju saavutamiseks tuleks kasutada vajalikus koguses joogivett ja/voi
puhastusvahendeid voi desinfitseerimisvahendeid. Vesi peaks olema sobival temperatuuril ja kemikaale tuleks kasutada
tootja juhiste kohaselt.

e¢) Tehniline teave detergentide ja desinfitseerimisvahendite kohta (nt kasutusjuhendid, toimeaine, kokkupuute aeg,
kontsentratsioon, vajaduse korral joogivee kasutamine) peaks olema kittesaadav emakeeles.

f) Desinfitseerimistulemusi tuleks kontrollida puhastatud ala visuaalse vaatluse ja analiiiisiproovide vdtmise teel.

g) PAINDLIKKUSE NAIDE: puhastamine ja desinfitseerimine vaikeses lihakaupluses vdib olla viga sarnane kodukoogi hea
hiigieenitavaga, kuid suurtes tapamajades vdib olla vaja kasutada spetsialiseerunud vilisettevotteid.

3.3. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele

a) Vilisseinad peaksid olema pragude vdi moradeta, iimbrus korras ja puhas prahist, mis vdib kahjuritele pesitsuspaika
pakkuda, ning alad puhastamiseks juurdepéisetavad. Lemmikloomade vdi metsloomade juurdepdis tuleb keelata voi
seda viltida.

b) Akendele tuleks paigaldada putukavorgud. Kui putukatorjeks kasutatakse elektroonilisi seadmeid, tuleb seadmeid
kasutada nende tehniliste kirjelduste kohaselt.

¢) Uksed tuleks hoida kinni, vélja arvatud peale- vdi mahalaadimise ajal. Uste ja pdrandate vahelised vahed peaksid olema
kahjurikindlad.

d) Kasutamata seadmed ja ruumid tuleks hoida puhtad.
e) Siseruumides kogunenud vesi tuleks kohe kérvaldada. Vee valgumist voi kogunemist tuleb ennetada voi viltida.
f) Vilja peaks olema to6tatud kahjuritorjekava:
i. kaaluda tuleks vajaliku arvu so6t- ja 1okspiitiniste iilesseadmist (siseruumides/dues) strateegilisse kohtadesse;
ii. kava peaks hdlmama nirilisi, roomavaid, kdndivaid ja lendavaid kahjureid;
iii. surnud kahjurid ja putukad tuleks nii tihti kui voimalik eemaldada, et vilistada voimalik kokkupuude toiduga;
iv. kui mdni probleem kordub, tuleks selle pohjus kindlaks teha;
v. kahjurite torjeks kasutatavad kemikaalid peavad olema biotsiidimddruse (°) alusel lubatud. Pestitsiide tuleks
séilitada ja kasutada viisil, mis valistab vdimaliku kokkupuute muu hulgas toidu, pakendimaterjali ja seadmetega.

Karbsepiitiniseid (sh elektrilisi kdrbseptitiniseid) ei tohi paigutada otse toidu t66tlemis- voi ladustamisala kohale;

vi. keemilisi aineid (nt niriliste tdrjeks kasutatavad biotsiidid) ei tohiks kasutada kahjurite esinemise seireks, vaid
tiksnes kahjuritdrjeks;

vil. PAINDLIKKUSE NAIDE: soovitatav on professionaalne kahjuritdrje, kuid enamikul juhtudel ei ole see kohustuslik,
kui tootajad suudavad tdendada oma piddevust. Eelkdige voivad selles suhtes endale paindlikkust lubada
viikeettevotjad.

3.4. Tooraine (tarnija valik, spetsifikaadid)

a) Libi tuleks moelda mitte ainult tooraine, vaid ka lisaainete, protsessi abiainete, pakendimaterjali ja toiduga
kokkupuutuva materjali tarnimine.

b) Hea hiigieenitava ja HACCP kava iiksikasjalikkuse madramisel voib toidukditleja ldhtuda rangest tarnekorrast, mis
sisaldab kokkulepet (nt mikrobioloogiliste) spetsifikaatide ning hiigieeni tagamise kohta, ja/vdi eeldab sertifitseeritud
kvaliteedijuhtimissiisteemi olemasolu. Allergeenide olemasolu korral on soovitatav tooraine vastavalt mirgistada (vt
punkt 3.7).

() Mdédrus (EL) nr 528/2012.
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c) Peale lepingute sdlmimise ja tarnija voimaliku auditeerimise vdib tarnija usaldusvddrsusest anda hea ettekujutuse veel
mitu asjaolu, niiteks iihtlane kaubatarnete sujuvus, kokkulepitud tarneajast kinnipidamine, lisatud teabe korrektsus,
piisav siilivusaeg voi vérskus, puhta ja sobivalt varustatud veovahendi kasutamine, autojuhi ja teiste toitu vedavate
toidukiitlejate hiigieeniteadlikkus, ige veotemperatuur, pikaajaline rahulolu jne. Enamikku neist asjaoludest tuleks
kontrollida kauba vastuvdtmisel. Selleks et rakendada ristsaastumise tdendosuse vihendamiseks asjakohast
puhastamise korda, voib osutuda vajalikuks olla informeeritud veovahendi eelmistest veostest.

d) Veo ajal kehtivate diguslike nduete (nt temperatuuritingimuste) tditmist tuleks kontrollida ja néudeid tuleks jargida ka
mahalaadimise ajal.

e) Ettevotte enda hoiutingimuste puhul tuleks arvesse votta tarnija antud juhiseid, ,esimesena sisse, esimesena vilja“ voi
L,esimesena aeguv esimesena vilja“ pohimdtet, inspekteerimiseks juurdepédsu igast kiiljest (nt kaupa ei asetata otse
porandale, vastu seina jne).

f) PAINDLIKKUSE NAIDE: jaemiiiigi korral vdib pakendatud toidu kontroll kauba vastuvdtmisel piirduda sellega, et
kontrollitakse, kas pakendid on kahjustamata ja kas veoaegsed temperatuurid olid vastuvdetavad, regulaarset proovide
vOtmist ja testimist ei ole vaja.

g) PAINDLIKKUSE NAIDE: ménel juhul vdivad tarnija heakskiitmise pdhimdtted pdhineda lihtsatel menetlustel, nditeks
vihemalt tema registri- vdi tegevusloa numbri kontrollimine, mis tagab, et tarnija on libinud ametliku kontrolli.
Suurema riskiga tegevuse puhul vdib neid tiiendada lisanduetega.

3.5. Tehnohooldus ja kalibreerimine

a) Tehniliste spetsialistidega tuleks ldbi arutada hoolduskava, sealhulgas hidaolukorras toimimine defektsete seadmete
puhul ning mansettide, tihendite jms ennetav viljavahetamine.

b) Hooldustoode ajal tuleks poorata tahelepanu hiigieenile.

¢) Toiduohutuse ja hiigieenitingimuste kontrollimisel on tihtsal kohal seireseadmete (nt kaalud, termomeetrid,
vooluhulgam&6&turid) kalibreerimine. Kalibreerimise kohta tuleks pidada arvestust.

d) PAINDLIKKUSE NAIDE: termomeetrite tipsuse kontroll vdib pdhineda lihtsal vordlusel teise, véimaluse korral
kalibreeritud termomeetriga. Kui termomeetrit kasutatakse kiilma toidu temperatuuri mddtmiseks, on teine lihtne
menetlus selle kontrollimine jddveega tdidetud klaasis, ja kui termomeetrit kasutatakse sooja toidu temperatuuri
mdodtmiseks, siis selle kontrollimine keeva veega.

3.6. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine tootmiskeskkonna (nt 8li, tint, (kahjustatud) puitvahendite kasutamine
jne) tottu

a) Fuisikaliste ohtude (klaas, plast ja metall) kontrollimise sagedus tuleks kindlaks méaarata riskipdhist analiiiisi kasutades
(kui suur on risk konealuses ettevottes?).

b) Kehtestatud peaks olema selgitused, mida teha klaasi, kdva plasti, nugade jms purunemise korral.

¢) Toidu tootlemise aladel, kus voib esineda mdningane véimalus juhuslikuks kokkupuuteks toiduga, voib kasutada iiksnes
toiduga kokkupuutuvate pindade jaoks sobivaid puhastusvahendeid. Teisi puhastusvahendeid tuleks kasutada ainult
tootmisvilisel ajal.

d) Toidu tootlemise aladel, kus voib esineda mdningane véimalus juhuslikuks kokkupuuteks toiduga, voib kasutada iiksnes
toidus kasutatavaid mairdeaineid.

e) Voimalike keemiliste ohtudega voivad tegeleda iiksnes koolitatud tootajad. Lisaainete kaalud peaksid eelistatavalt olema
automaatsed.
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3.7.  Allergeenid

Allergeene tuleb kisitada toiduohutuse juhtimise siisteemi osana. Allergiat vdi talumatust pShjustavate ainete vdi toodete
voimalik ja tahtmatu esinemine toidus kujutab endast ohtu toiduallergiaga tarbijatele.

Méidruses (EL) nr 1169/2011, (*) milles kisitletakse toidualase teabe esitamist tarbijatele, on sitestatud ndue, et tarbijaid
tuleb alati teavitada toidu tootmisel v3i valmistamisel kasutatava ning valmistootes sisalduva (ka muudetud kujul) allergiat
vOi talumatust tekitava mis tahes koostisosa vdi abiaine esinemisest voi sellise koostisosa vdi abiaine esinemisest, mis on
saadud allergiat voi talumatust tekitavast ainest voi tootest. Reguleeritud ainete voi allergiat voi talumatust tekitavate ainete
v0i toodete loetelu on esitatud médruse (EL) nr 1169/2011 II lisas ning see sisaldab jargmist: gluteeni sisaldavad teraviljad,
koorikloomad, munad, kala, maapahklid, sojaoad, piim, pdhklid, seller, sinep, seesamiseemned, vidveldioksiid ja sulfitid,
lupiin ja molluskid. Suunised allergeenide margistamise nduete kohta on esitatud komisjoni teatises 2017/C 428/01 (°).

Midruses (EU) nr 852/2004 on sitestatud digusnormid allergeenide kiitlemise kohta nii esmatootmises kui ka sellele
jargnevates etappides, rhutades vajadust kogu toiduahelat hdlmava tervikliku ennetava ldhenemisviisi jirele. Toiduainete
saastumisest (ristsaastumisest) tingitud allergiat voi talumatust tekitavate ainete valtimiseks vdi nende sisalduse piiramiseks
on vaja head hiigieenitava. Selle ndude tditmiseks v6ib olla vaja libi vaadata tootmisprotsess ja td6meetodid.

Esmatootmisel, saagikoristusel voi loomade tapmisel tuleks allergeenidega saastumise ohu viltimiseks v6i minimeerimiseks
arvestada allergeenide kaitlemisel jargmist:

— esmatootjate teadlikkus allergeenideks tunnistatud toodete (nt pdllumajanduskultuurid, mis on juhuslikult saastunud
salatkressi voi sinepiga), substraatide (nt seente kasvatamiseks kasutatavad teraviljadled) ja taimekaitsevahendite,
sealhulgas pohiainete (nt sulfitid) kasutamisest;

— kiilvikordade arvestamine, eelkdige juhul, kui eelmistest kiilvidest saadud tooted (allergeenid) voivad saastada uusi
pollumajanduskultuure;

— ristsaastumise viltimine ja kontrollimine saagikoristuse, tapmise (nt munarebu tapetud munakanades, teravili
kodulinnulihas), kditlemise, ladustamise ja veo ajal.

Toidutootmise jirgmistes etappides tuleks allergeenidega saastumise ohu véltimiseks vi minimeerimiseks kaaluda jargmist:

— tihelepanu tuleb poorata sissetulevale toorainele, sealhulgas kiisida selle tooraine koostisosade spetsifikaate, kui
koostisosad ei ole ilmsed; kui on margitud, et tooraine sisaldab juhuslikku allergeeni, peaks tarnija esitama koguse (mg
allergeenset valku kg toidu kohta), et toidutootja saaks teha riskihindamise;

— kui tooraine voi koostisosana kasutatakse reguleeritud allergeene voi kdnealuseid allergeene sisaldavaid tooteid, tuleks
tagada tootajate teadlikkus allergeenide kiitlemisest ning erilist tdhelepanu tuleks poorata selliste toodete
nouetekohasele hoidmisele (muude toodete ristsaastumise minimaalne risk), allergeenide margistamisele ja selliste
toodete retseptide kasutamisele;

— toodete (toorained, vahesaadused ja Iopptooted) ja mirgiste dravahetamise valtimiseks peaksid olema kehtestatud
menetlused;

() Euroopa Parlamendi ja ndukogu 25. oktoobri 2011. aasta méédrus (EL) nr 1169/2011, milles kisitletakse toidualase teabe esitamist
tarbijatele ning millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairusi (EU) nr 1924/2006 ja (EU) nr 1925/2006 ning
tunnistatakse kehtetuks komisjoni direktiiv 87/250/EMU, ndukogu direktiiv 90/496/EMU, komisjoni direktiiv 1999/10/EU, Euroopa
Parlamendi ja ndukogu direktiiv 2000/13/EU, komisjoni direktiivid 2002/67/EU ja 2008/5/EU ning komisjoni méérus (EU)
nr 608/2004 (ELT L 304, 22.11.2011, Ik 18).

() KOMISJONI 13. juuli 2017. aasta TEATIS seoses teabe esitamisega allergiat vdi talumatust tekitavate ainete voi toodete kohta, mis on
nimetatud Euroopa Parlamendi ja ndukogu maaruse (EL) nr 1169/2011 (milles kasitletakse toidualase teabe esitamist tarbijatele) II lisas
(ELT C 428,13.12.2017, 1k 1).
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— toodete suhtes, mis vdivad sisaldada reguleeritud allergeeni (allergeene), tuleks kohaldada rangeid meetmeid, et viltida
ristsaastumist allergeene mittesisaldavate voi erinevaid allergeene sisaldavate muude toodetega. Eraldamine tuleks
voimaluse korral tagada eraldatud tootmisliinide, anumate ja hoiukohtade (nt vajaduse korral suletud pakendid)
kasutamisega voi spetsiifilise toometoodika | tootmise korralduse abil, nt graafiku koostamisega ((suurimat kogust)
allergeene sisaldavate toodete tootmise pdeva 1dppu planeerimine), to6tajate teadlikkuse suurendamisega (erikoolitus)
ja hiigieeninduete jargimisega enne s60gi- voi joogipausilt toole naasmist;

— ristsaastumise vOimalusele tuleks tdhelepanu poorata ka ettevalmistavates etappides (kottide tithjendamine,
koostisosade eelkiitlemine ja kaalumine jne) ning tootmisjargsetes etappides, nt veol mahtlastina.

Kdigis etappides, kus nihtava priigi olemasolu korrapirane kontrollimine ei ole vdimalik, tuleks suuremat tihelepanu
pOorata seadmete puhastamise sagedusele ja usaldusvdirsusele. Oluline on valideerida/kontrollida ka puhastusmeetodit.
Niide: Sokolaadi tootmine toimub ,suletud” siisteemis ja torudesse ei ole vdimalik vaadata, et niha, kas sinna on midagi
jadnud. Ka veega puhastamine ei ole niisama lihtne. Seetdttu on kdesolevas ndites asjakohane puhastusmeetodit
valideerida/kontrollida proovide votmise ja analitiisimise teel. Muudel juhtudel, kui kasutatakse margpuhastust, saab
puhastusvett analiiiisida allergeenijadkide suhtes. Konkreetse allergeeni lahjendumise ja jaotumise tSttu tuleb aga
analiiiisitulemusi tdlgendada ettevaatusega.

Allergeenidega ristsaastumise valtimiseks vOetavate ohjemeetmete ulatust tuleb tipsustada olenevalt kasutatud allergeenide
arvust ja kogusest, kiitlemise keerukusest (nt tootlemine segamise teel vorreldes iiksnes pakendatud toidu kiitlemisega),
toodete vahetamiste arvust (ristsaastumise oht) ning puhastustoimingute sagedusest ja usaldusvéirsusest (holpsalt
kohaldatav voi mitte).

Mairuse (EL) nr 1169/2011 kohaselt kohaldatakse kohustuslikku margistamist ainult juhul, kui allergeenseid tooteid voi
aineid on koostisosa voi abiainena tahtlikult lisatud. Teabe esitamine allergiat voi talumatust tekitavate ainete voi toodete
voimaliku ja tahtmatu sisalduse kohta toidus on vabatahtlik (%) (médruse (EL) nr 1169/2011 artikli 36 16ike 3 punkt a).
Tarbijatele vabatahtlikult esitatav teave peab vastama nimetatud mairuse artiklile 36. Eelkdige ei tohi selline vabatahtlik
teave olla tarbija jaoks eksitav, mitmetihenduslik voi ebaméddrane ning vajaduse korral peab see pShinema asjakohastel
teaduslikel andmetel. Kuni iihtlustatud digusnormide vastuvdtmiseni on toidukditlejad kohustatud tagama, et sellise teabe
esitamine ei oleks tarbijate jaoks eksitav, mitmetdhenduslik ega ebamairane.

Hoiatavat margistust allergeenide kohta tuleks kasutada iiksnes juhul, kui ennetusstrateegiat ei ole vdimalik tdhusalt
rakendada ja toode voib kujutada ohtu allergilistele tarbijatele. Allergeene kasitlev hoiatav mdrgistus on koostisosade
loetelu korval eraldi mérge ning see peaks pohinema toidutootja allergeenide voimaliku ja tahtmatu sisalduse hindamiseks
tehtud asjakohase riskihindamise tulemustel. Tootes ristsaastumise tottu (potentsiaalselt) esinevaid allergeene ei tohiks
koostisosade loetellu lisada, sest neid ei ole tahtlikult lisatud ja need ei kuulu toote koostisse. Sellist mérgistust ei tohiks
kunagi kasutada ennetusmeetmete alternatiivina.

Uksikasjalikumad juhised on esitatud jirgmistes dokumentides:
— codex alimentarius’e toiduallergeenide ohje tegevusjuhis toidukiitlejatele (7);

— FAO ja WHO ad hoc ithine ekspertidega konsulteerimine toiduallergeenide riskihindamise teemal — 3. osa: toiduainetes
sisalduvate prioriteetsete allergeenide hoiatava mérgistuse libivaatamine ja kehtestamine ();

— toiduallergeenide kiitlemise juhend toidutootjatele, mille on vilja to6tanud FoodDrink Europe (°);

— allergeenide mirgistamine: kvantitatiivsel riskihindamisel pShinev teaduspéhine lahenemisviis (*9).

() Toidualaste digusnormide iildised phimétted ja nduded on sitestatud maaruses (EU) nr 178/2002. Mairuse artikli 14 18ikes 3 on
sdtestatud, et ,[tJoidu ohutuse iile otsustades vdetakse arvesse: [...] tarbijale antavat teavet, kaasa arvatud etiketiandmed ja muu
tarbijale tildiselt kittesaadav info konkreetse toidu voi toidukategooria tervistkahjustava toime drahoidmise kohta“.

() CXC 80-2020; http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%2 5 2Fworkspace.fao.org
%25 2Fsites%252Fcodex%252FStandards%2 52FCXC%2B80-2020%252FCXC_080e.pdf

() https://[www.who.int/news-room|/events/detail/2021/10/18/default-calendar/ad-hocjoint-fao-who-expert-consultation-on-risk-
assessment-of-food-allergens-part-3-review-and-establish-precautionary-labelling-in-foods-of-the-priority-allergens

() https://www.fooddrinkeurope.eufuploads/press-releases_documents/temp_file FINAL_Allergen_A4_web1.pdf

(") https:/[www.fooddrinkeurope.eu/wp-content/uploads/2021/05 Precautionary-Allergen-Labelling.pdf


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B80-2020%252FCXC_080e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B80-2020%252FCXC_080e.pdf
https://www.who.int/news-room/events/detail/2021/10/18/default-calendar/ad-hoc-joint-fao-who-expert-consultation-on-risk-assessment-of-food-allergens-part-3-review-and-establish-precautionary-labelling-in-foods-of-the-priority-allergens
https://www.who.int/news-room/events/detail/2021/10/18/default-calendar/ad-hoc-joint-fao-who-expert-consultation-on-risk-assessment-of-food-allergens-part-3-review-and-establish-precautionary-labelling-in-foods-of-the-priority-allergens
https://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/press-releases_documents/temp_file_FINAL_Allergen_A4_web1.pdf
https://www.fooddrinkeurope.eu/wp-content/uploads/2021/05/Precautionary-Allergen-Labelling.pdf
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3.8. Toidu iimberjagamine ja annetamine

Toitu voib timber jagada ja annetada toiduahela igas etapis, kui tootmine/varu on liiga suur, kuid sageli toimub see jaemiitigi
tasandil. Eelkdige jaemiitigi puhul voib ldheneda sellise toidu siilivusaja 16pp, mida véljendatakse markega ,kolblik kuni“ voi
,parim enne*, ning véimalikud lisaohud tuleb 4ra hoida tiiendavate heade hiigieenitavadega (vt allpool). Toidu annetamise
holbustamine on komisjoni ringmajanduse tegevuskava kohaselt esmatihtis viis toidu raiskamise valtimiseks ja toiduga
kindlustatuse parandamiseks kooskdlas Uhinenud Rahvaste Organisatsiooni (URO) kestliku arengu eesmirkidega. Seetdttu
on tehtud hulk algatusi, et tagada toidu ohutu imberjagamine, olgugi et ddrmiselt oluline on viltida toidu raiskamist
voimalikult varakult:

— mairuse (EU) nr 852/2004 I lisasse on lisatud eraldi peatiikk Va ,Toidu iimberjagamine®, mis sisaldab toidu annetamise
eesmargil ohutu imberjagamise tingimusi;

— jaemiiiijad vdivad teatavatel tingimustel kooskdlas médruse (EU) nr 853/2004 hiljutise muudatusega (") kiilmutada
kodukabiloomade (veised, sead, lambad, kitsed), kodulindude ja jdneseliste virske liha, et jagada see iimber
toiduannetusteks. Selle toimingu eelis peab olema tasakaalus teatavate mikrobioloogiliste riskidega, mis vdivad tekkida
kiilmutamise ja sulatamise korral;

— tdiendavad suunised toidu iimberjagamise ja annetamisega seotud hiigieeniaspektide kohta on esitatud komisjoni
jaemiiiiki késitleva teatise punktis 5. Suunised sisaldavad konkreetseid soovitusi tdiendava hea hiigieenitava kohta
jargmistes valdkondades:

— siilivusaja kontroll;
— tagasisaadetud toidu kaitlemine;
— annetamiseks ette ndhtud toidu hindamine, sh jirelejadnud siilivusaja hindamine;

— annetamiseks ette nahtud toidu killmutamine.

3.9. Jdatmekiitlus

Toidukditleja saab méiruse (EU) nr 852/2004 1I lisa VI peatiiki ndudeid kdige paremini tiita ja nende tditmist tdendada
sellega, kui ta rakendab iga jadtmeliigi puhul (loomsed korvalsaadused, riknenud toit, keemilised jddtmed, iilearune voi
kasutatud pakkematerjal) eraldi menetlust. Vajaduse korral tuleks kirja panna, kes vastutab jadtmete kdrvaldamise eest,
kuidas jadtmeid kogutakse, kus neid hoitakse ja kuidas need ettevdttest dra viiakse.

3.10. Vee ja dhu kontrollimine
Lisaks médéruse (EU) nr 852/2004 11 lisa VII peatiiki iisna iiksikasjalikele nduetele on vajalikud jirgmised meetmed.

a) Toiduga kokku puutuvat vett tuleb ettevotjal endal korrapdraselt mikrobioloogiliselt ja keemiliselt analiiiisida (vilja
arvatud juhul, kui vesi parineb kohalikust veevirgist). Analiitiside sagedus oleneb sellistest teguritest nagu allikas, vee
otstarbekohane kasutus jms.

b) Kui ildkasutatavat vett hoitakse enne kasutamist paagis, peab paagi puhastamine olema osa tavapdrasest
puhastuskavast.

¢) Uldjuhul v&ib loomse toidu kiitlemiseks kasutada ainult joogivett. Muudel juhtudel tuleks kasutada vihemalt puhast
vett vOi vajaduse korral puhast merevett.

d) Vee kontrollimine on oluline vahend mikrobioloogiliste ja keemiliste ohtude ohjamiseks puu- ja koogivilja
esmatootmises (niisutamine, pesemine saagikoristusel). Seepdrast on komisjoni teatise (,Suunised virskete puu- ja
koogiviljade esmatootmises esinevate mikrobioloogiliste ohtude maandamiseks hea hiigieeni abil“) punktis 7.3 esitatud
tdiendavad erisuunised (‘). Kohe tarbimiseks m&eldud puu- ja koogivilja pesemiseks soovitatakse tungivalt kasutada
joogivett.

e) Ventilatsioonisiisteemid peaksid olema tookindlad ja usaldusviirsed. Ventilatsioonisiisteemid tuleb hoida puhtad, et
need ei muutuks saasteallikaks. Suure riskiga voi sageli hooldatavatel aladel, kus dhku tuleb kontrollida, tuleks kaaluda
tilerdhuga Shustisteemide ja sobivate Shufiltrimissiisteemide kasutuselevotmist.

(") Komisjoni 12. aprilli 2021. aasta delegeeritud médrus (EL) 2021/1374, millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu méddruse
(EU) nr 853/2004 (millega sitestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni erireeglid) 11T lisa (ELT L 297, 20.8.2021, lk 1-15).
() ELTC163,23.5.2017, 1k 1.
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f) Kondenseerumine on peamiselt tingitud halvast ventilatsioonist. Kondenseerumist tuleks viltida aladel, kus toitu
toodetakse, kiideldakse voi ladustatakse, eriti toiduga kokkupuute korral v&i kui toit ei ole pakendatud.

g) PAINDLIKKUSE NAIDE: veekontroll voib olla ebaoluline, kui kasutatakse kohaliku veevirgi vett, kuid veekontrolli
tuleks teha siis, kui kasutatakse ettevotte enda veeallikat voi ringlussevotu korral.

3.11. Tootajad (hiigieen, tervislik seisund)

a) Tootajad peaksid teadma seedetrakti nakkuste, hepatiidi ja haavadega kaasnevaid ohte, mille puhul on asjakohane nende
kdrvaldamine toidu kiitlemiselt voi sobiva kaitse rakendamine; asjaomastest terviseprobleemidest tuleks teavitada
juhatajat. Erilist tdhelepanu tuleks poorata ajutistele tootajatele, kes on vdimalikest ohtudest vihem teadlikud.

b) Kisi tuleks pesta (ja vajaduse korral desinfitseerida) korrapiraselt vihemalt enne t66 alustamist, parast tualeti
kasutamist, toopause, priigi korvaldamist, kohimist voi aevastamist (pabertaskuritikusse voi muude vdimaluste
puudumisel kiisesse), tooraine kiitlemist, erinevate iilesannete vahel jne. Uhekorrakindad vdivad olla hiigieenireeglite
kohase kasutamise korral tdhus vahend ristsaastumise valtimiseks valmistoitude kditlemisel. Kési tuleb enne ja parast
kinnaste kasutamist pohjalikult pesta. Samu kindaid tohib kasutada ainult tiks kord ja ristsaastumise valtimiseks tuleks
toimingute vahel kindaid vahetada.

) Kaaluda tuleks juuksevorgu (ja habemekaitse) ning iilipuhaste, vdimalikult viheste taskutega sobivate rdivaste kandmist,
ehete ja kella eemaldamist. Erinevate mikrobioloogiliste riskidega aladel soovitatakse tootajatel kasutada eri vérvi rdivaid
vOi rdivaesemeid.

d) Kaitseriietust ei tohiks kanda tualettruumide kasutamisel vdi priigikastide tinavale veeretamisel.
€) SO60mis-, joomis- ja[voi suitsetamisruumid peaksid paiknema eraldi ja olema puhtad.
f) Esmaabivahenditele peaks holpsasti juurde pddsema ja need peaksid olema kasutusvalmis.

g) Kiilastajaid tuleks vastu votta vdimalikult vihe ja killastused peaksid toimuma toidukditleja kehtestatud tingimustel, et
toiduohutust mitte ohtu seada. Kiilastajad peaksid vihemalt kded 4ra pesema ja kandma toidukiitleja antud
nduetekohast kaitseriietust.

3.12. T66- ja hoiukeskkonna temperatuuri kontrollimine
a) Temperatuuri- ja niiskusnditajad tuleks vajaduse korral (automaatselt) registreerida.
b) Hiireseadmed peaksid eelistatult tootama automaatselt.

¢) Temperatuurikdikumine peaks olema vdimalikult viike. Naiteks tasub kasutada eraldi ruumi voi kilmikut toodete
kiilmutamiseks ja kiilmutatud toodete hoidmiseks.

d) Jahutus- v6i kuumutamisvdimsus tuleks kohandada kdideldavate kogustega.
e) Jalgida tuleks ka toote temperatuuri ladustamise ja veo ajal.
f) Kontrollimine peaks olema regulaarne.

g) PAINDLIKKUSE NAIDE: klientide teenindamisel jaemiiiigiettevdttes vdib siilitamistemperatuuri kontrollida visuaalse
vaatluse teel, kuid suuremates jahutusseadmetes kasutatakse automaatset registreerimist ja hoiatusi. Vaiksemates
ettevdtetes voib kasutada miinimum- ja maksimumtermomeetrit.

3.13. Toometoodika

Seadmete nduetekohase toimimise kohta tuleks anda selged juhised, nditeks tuleks viltida seadmete iilekoormamist voi
nende vdimsuse iiletamist, mis voib tekitada pragusid, (liiga) kuuma toidu juhtimist jahutussiisteemidesse, mis takistab
kiiret jahtumist, toitlustusettevdttes liiga viikse kuumutamisvdimsuse valimist vorreldes kuumutusplaadile asetatud toidu
kogusega jne.

Toojuhised voi standardne tookord peaksid olema selged, tipsed ja lihtsad, nihtaval kohal vdi kergesti kittesaadavad. Need
voivad sisaldada juhiseid, mille kohaselt tuleb purunenud klaas kohe kokku piihkida ja kdrvaldada ning juhtunust teatada,
jatta kontrollimiskohtadesse alati to6tajad, jahedas hoidmise ndude korral paigutada valmistooted jahutatud ruumi nii
ruttu kui vdimalik, sisestada diged andmed voimalikult kiiresti jne.

Strateegiliselt paigutatud plakatid voi sildid vivad oluliselt teadlikkust suurendada ja digete toomeetodite rakendamisele
kaasa aidata.
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3.14. Toiduohutuskultuur

2020. aasta siigisel toimunud toiduhiigieeni tldpShimétete (CXC 1-1969) libivaatamisega kehtestati toiduhiigieeni
stisteemi edukaks toimimiseks hidavajaliku toiduohutuskultuuri juurutamine ja hoidmine. 2021. aasta mirtsis lisati
komisjoni mddruse (EL) 2021/382 vastuvdtmisega méiruse (EU) nr 852/2004 I lisasse eraldi peatitkk XIa, milles on
sdtestatud toiduohutuskultuuri komponendid. Toidukiitlejad, kes tegelevad muu tegevusega kui esmatootmine ja sellega
seotud toimingud, peavad seega seda nduet tditma.

Miéidruse (EL) nr 852/2004 II lisa XIa peatiikis osutatakse jargmistele toiduohutuskultuuri komponentidele:

a) juhtkonna ja samuti koikide tootajate pithendumine toidu ohutule tootmisele ja turustamisele; juhtkonna
pithendumise ndudeid on tdpsustatud ja need on sitestatud mdairuses (EU) nr 852/2004; tootajate pithendumist
kisitatakse arusaamana kdigi toidukiitleja tootajate toiduohutuse tagamisse kaasatuse ja selles osalemise ulatusest;

b) suunitlus ohutu toidu tootmisele ja kdikide tootajate kaasamisele toiduohutustava rakendamisel; suunitlust voib
médratleda kui arusaama sellest, mil mdiral on toidukiitleja juht voi juhtkond voimeline kaasama tootajaid
toiduohutuse tulemuslikku tagamisse ja nduete jdrgimisse, et tdita toiduohutusndudeid ning tagada, et riskidele,
korvalekalletele ja muutuvatele asjaoludele reageeritakse asjakohaselt;

c) ettevotte kdikide tootajate teadlikkus toiduohutusega seotud ohtudest ning toiduohutuse ja hiigieeni tihtsusest;
teadlikkus on arusaam sellest, mil méiral on toidukaitleja koik to6tajad teadlikud toiduohutusega seotud riskidest, mis
on seotud nende iilesannetega, ning kas need riskid on kontrolli all;

d) ettevotte kaikide todtajate vaheline avatud ja selge teabevahetus nii ithe tegevuse piires kui ka jirjestikuste tegevuste
arvestuses toidukditleja ithes tootmiskohas voi eri asukohtades, sealhulgas korvalekalletest ja ootustest teavitamine;
teabevahetus osutab arusaamale organisatsioonis toiduohutusega seotud teabe edastamise voi levitamise ulatusest;

e) piisavate ressursside olemasolu toidu ohutuks ja hiigieeniliseks kaitlemiseks; piisavaid ressursse kisitatakse kui
arusaama sellest, mil mdiral on toidukiitleja ettevdttes olemas toidu ohutuks kiitlemiseks vajalikud fuiisilised ja
mittefuiisilised vahendid (nt aeg, to6tajad, taristu, haridus/koolitus ja menetlused).

Kuigi komponendid on subjektiivsed (arusaam), on vilja t66tatud vahendid toidukaitleja toiduohutuskultuuri objektiivseks
mootmiseks, vt 3. liites esitatud niide. Need vahendid vdimaldavad vorrelda seda, mil madral jargitakse toiduohutus-
kultuuri ja selle komponente toidukaitlejate ettevotetes, toidukditleja tootajate eri rithmades (nt kiitlejad vs. juhtkond, eri
tegevuskohad, toiduga otseselt kokku puutuvad voi mitte kokku puutuvad to6tajad) voi hinnata suundumusi ajas
(kasutades vahendit korduvalt). See v5ib viia parandusmeetmete votmiseni, nditeks teatavate to6tajate tiiendav koolitamine
toiduohutuskultuuri mone voi kdigi komponentide alal, teabevahetuskanalite t6hustamine, investeeringud ressurssidesse
jne.

Niitena sellise vahendi kohta, mida saab kasutada toiduohutuskultuuri viljatootamise ja hindamise alusena, v&ib tuua
uuringu, mis sisaldab mitut néitajat/vdidet toiduohutuskultuuri iga komponendi kohta. Vastajad saavad anda oma
hinnangu, mil méaral nad viitega ndustuvad vdi ei ndustu (nt skaalal 1-5). Sellist vahendit vdib kasutada ka toiduohutus-
kultuuri kontrollimiseks toidukditleja ettevdttes auditi kdigus (vt III lisa). Muid vahendeid voidakse avaldada Euroopa
Komisjoni veebisaidil, kui need muutuvad kittesaadavaks.

Uleilmse toiduohutuse algatuse (GESI) raames to6tatakse vilja veidi alternatiivsemad lihenemisviisid ja hindamisvahendid
(suunavad kiisimused) (*3).

PAINDLIKKUSE NAIDE: midruses (EU) nr 852/2004 on sdnaselgelt mirgitud, et ,[tJoiduohutuskultuuri juurutamisel
voetakse arvesse toidukditlemisettevotte laadi ja suurust”. On ilmne, et toote laad, nt selle vastuvotlikkus saastumise suhtes,
ohtude suurenemine ja ohjamine toidukditleja ettevdttes, mdjutab toiduohutuskultuuri ulatusega seotud vajadusi, kuid koik
ettevdtted peavad olema pithendunud ohutu toidu tootmisele. Viga viikestes ettevotetes, nditeks perekonnale kuuluvas
jaemiiiigiettevottes, kus ei ole iildse vdi on vdga vihe vilistootajaid, vdib toiduohutuskultuuri, nt pithendumist ja
teadlikkust toiduga ohutu todtamise tihtsusest, tdendoliselt tiheldada juba tarbija ise ning see voib ilmneda pidevate

(") https://mygfsi.com/wp-content/uploads/2019/09/GFSI-Food-Safety-Culture-Full.pdf
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asutuste tavapdrase inspekteerimise ja auditeerimise kidigus. Eri tehaseid omavates suurettevotetes peaks toiduohutus-
kultuuri korrapirane hindamine, mida vdimaluse korral teevad vilisettevdtted, neid vahendeid kasutades aitama tuvastada
puudusi (teatud tehastes) ja voib oluliselt toiduohutuse suurendamisele kaasa aidata.

4. HEA HUGIEENITAVA SEIRE, VALIDEERIMINE JA KONTROLLIMINE
Mitu head hiigieenitava, eelkdige suuremat tihelepanu ndudev hea hiigieenitava, ecldavad seiramist, véimaluste piires
valideerimist ja kontrollimist sarnaselt kriitiliste kontrollpunktidega. Seire sageduse ning valideerimise ja kontrollimise
ulatuse kindlaksmaaramisel tuleks arvesse votta tegevuse laadi ja ettevotte suurust. Tavaliselt on ndutav seirata jargmist:

— temperatuuriga voi temperatuuri ja aja vahekorraga seotud etapid (nt jahutamine, blaneerimine);

— muud ohutuse tagamiseks olulised tehnilised kirjeldused, nagu pH ja vee aktiivsus (a,) (kui neid ei kisitata kriitilise
kontrollpunktina);

— puhastamise téhususe visuaalne kontroll (samal ajal kui vastavuskontroll tuleks teha nditeks pindade regulaarse
mikrobioloogilise kontrollimise teel);

— allergeenidest tuleneva riski ohjamine, kui sellised riskid on hinnatud suureks vdi kui ohjemeetmeid on raskem
kohaldada (nt seiramine/kontrollimine, et ei oleks nahtavat prahti, vt punkt 4.7);

— pakendite visuaalne kontroll, et tuvastada gaaside olemasolu, kahjustused voi vale margistus;
— vee kvaliteet ringlussevdtu korral voi kui ei kasutata tthisveevirgi vett.

Paljudel juhtudel tuleb valideerimiseks ja kontrollimiseks vdtta proove ja analiiiisida neid mikrobioloogiliste voi keemiliste
ohtude suhtes.

Andmed seire-, valideerimis- ja kontrollimenetluste tulemuste kohta tuleks siilitada.
Kui esineb korvalekaldeid kehtestatud toiduohutusstandarditest, peaksid vdetavad parandusmeetmed tooma kaasa
vihemalt hea hiigieenitava rakendamise ldbivaatamise. Turult kdrvaldamise ja toote tagasindudmise vajadust tuleks

hinnata igal iiksikjuhul eraldi, eelkdige juhul, kui kdrvalekaldumine heast hiigieenitavast nduab suuremat tihelepanu.

Kui nduete rikkumist ja korvalekaldeid taheldatakse sageli, tuleks riski uuesti hinnata ja vajaduse korral ohjemeetmed ldbi
vaadata.

Tépsem teave selle kohta, mida seiramise, valideerimise ja kontrollimise all mdeldakse, on esitatud II lisa punktis 9.

5. HEA HUGIEENITAVA DOKUMENTEERIMINE JA ANDMETE SAILITAMINE

Miirusega (EU) nr 852/2004 hea hiigieenitava dokumenteerimist otsesdnu ei nduta. Siiski ndib olevat keeruline teha
ohuanaliiiisi ja tdendada vastavust heale hiigieenitavale, kui hea hiigieenitava ei ole dokumenteeritud ja teatavaid andmeid
séilitatud. Hea hiigieenitava tuleks dokumenteerida hea hiigieenitava kavas ja seda v6ib olla vaja pidevalt tdiendada, kui on
kindlaks tehtud suuremat tihelepanu ndudev hea hiigieenitava. Selline hea hiigieenitava kava peaks olema osa HACCP
kavast (sellesse lisatud) (vt II lisa punkt 11). Kohaldatakse HACCP kavas soovitatud dokumenteerimise ja andmete
sdilitamise korda: kohandamine vastavalt ettevtte laadile ja suurusele, iildist laadi suuniste kasutamine, méddratud vastutav
isik, sdilitamisaeg jne.

Hea hiigieenitava soovitatava dokumentatsiooni hulka kuuluvad:

— kohaldatav hea hiigieenitava;

— to6juhend, tildine tookord, kontrollimisjuhised;

— kontrollitoimingud;

— celdatavad parandusmeetmed;

— abimaterjalid (iildjuhendid, teaduslik tdendusmaterjal jne).

PAINDLIKKUSE NAITED:

— teatavates viga viikestes ettevOtetes ei pruugi puhastus- ja desinfitseerimis- vdi visuaalse kontrolli menetluste

dokumentatsioon vajalik olla, sest kdigis tegevustes osaleb viga vihe inimesi. To0tajad peavad alati suutma selgitada
puhastus- ja desinfitseerimistoiminguid, olenemata menetluste dokumentatsiooni olemasolust;
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— tdhus seire on uldiselt olulisem kui selle dokumenteerimine. Seetdttu voib paindlikumat andmete siilitamise korda
pidada palju vastuvdetavamaks kui paindlikkust seire (nt selle sageduse) suhtes. Eelkdige just viikeettevStetes on dige
temperatuuri hoidmine palju olulisem kui selle registreerimine ning andmeid vdidakse registreerida ainult
korvalekallete korral véi juhul, kui on méddetud nduetele mittevastavaid temperatuure (nt seadmed ei hoia diget
temperatuuri).

Niited andmetest:

— ohjemeetmete seire tulemused;

— tiheldatud koérvalekalded ja rakendatud parandusmeetmed;
— kontrollitoimingute tulemused.

PAINDLIKKUSE NAIDE: andmeid voib siilitada elektrooniliselt, kui need saab pidevatele asutustele taotluse korral
kittesaadavaks teha, nditeks auditi ajal, et kontrollida nduete tShusat tditmist.
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II'LISA

Ohanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide (HACCP) pohimdtetel pdhinevad menetlused ja nende
kohaldamise suunised

1. SISSEJUHATUS

HACCP-pohised menetlused on méddruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 kohaselt kohustuslikud kdikidele toidukditlejatele peale
esmatootjate . HACCP-pdhised menetlused kujutavad endast toiduohutusega seotud ohtude (nt bioloogilised, keemilised
(sealhulgas allergeenid) ja fuiisikalised ohud) kindlakstegemise, hindamise ja ohjamise siistemaatilist viisi.

HACCP-pdhised menetlused on t66vahend toidukiitlejatele, mille abil nad saavad
— kindlaks teha vdimalikud ohud,
— kindlaks teha, kus need ohud vdivad igas etapis tisna tdendoliselt ilmneda,

— kindlaks teha, millised nendest iisna tdenioliselt ilmnevatest ohtudest on sellised, et nende viltimine, kdrvaldamine voi
vidhendamine vastuvdetava tasemeni on ohutu toidu tootmiseks hidavajalik (olulised ohud),

— kaaluda, kas on vaja votta tdiendavaid ohjemeetmeid, eelkdige rakendada oluliste eeltingimuste programmi voi kriitilisi
kontrollpunkte, kui teatavad olulised ohud ei ole ennetusmeetmetega ohjatud.

Kéesolevas II lisas kirjeldatakse lihtsal viisil soovitusi, kuidas HACCP-pdhiseid menetlusi kohaldada. See on kooskdlas codex
climentarius’e dokumendi CXC 1-1969 II peatiikiga (*).

HACCP-pdhiseid menetlusi peetakse toidukditlejate jaoks kasulikuks vahendiks, mille abil nad saavad oma ettevottes toidu
tootlemise ajal ja toidus ilmneda vdivad ohud kindlaks teha ja neid ohjata. Vottes arvesse nende toidukditlejate
mitmekesisust, kellele médrus (EU) nr 852/2004 on adresseeritud, ning toiduainete ja toidu tootmisprotsesside
mitmekesisust, on asjakohane vilja anda iildsuunised HACCP-p&histe menetluste loomise ja rakendamise kohta.

2. ULDPOHIMOTTED

Enne kui toidukditleja kohaldab tootmises HACCP-pShiseid menetlusi, peaks ta olema juurutanud hea hiigieenitava (vt
[ lisa) ja muud asjakohased eeltingimuste programmid (vt pohidokumendi punkt 5).

HACCP-pohised menetlused peaksid olema teadus-[riskipdhised ja siistemaatilised, et nende kiigus saaks kindlaks teha
tootmisahela igas etapis varitsevad olulised ohud ning meetmed nende ohtude ohjamiseks, et tagada toidu ohutus. HACCP-
pohised menetlused on ohtude kindlakstegemise ja hindamise ning selliste kontrollisiisteemide loomise vahendid, mis
keskenduvad ennetamisele, erinevalt varasematest siisteemidest, kus tugineti peamiselt 16pptoote katsetamisele. Koik
HACCP-pohised menetlused peaksid olema kohandatavad muudatustega, kui niiteks arendatakse edasi seadmete
konstruktsiooni, to6tlemistoiminguid voi tehnoloogiaid, sest sel juhul kehtib ndue vaadata need menetlused libi, et
vilistada uute ohtude tekkimine selliste muudatuste tagajarjel.

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

HACCP-p&histe menetluste rakendamisel jirgitakse jirgmist seitset pShimotet, mis on sitestatud miiruse (EU)
nr 852/2004 artikli 5 16ike 2 punktides a—g:

(1) punkt a: ohtude kindlakstegemine, mida tuleb viltida, mis tuleb kdrvaldada voi vahendada vastuvdetava tasemeni
(ohuanaliiiis), ning ohjemeetmete kindlaksmédaramine, vt punkt 5;

(2) punkt b: kriitiliste kontrollpunktide kindlaksmédramine etapis voi etappides, kus kontroll on ohu valtimiseks,
korvaldamiseks voi vastuvdetava tasemeni vahendamiseks hidavajalik, vt punkt 6;

(") http:/[www.codexalimentarius.org/standards/list-of standards/en/?provide=standards&orderField=fullReference&sor-
t=asc&num1=CAC/RCP
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(3) punkt c: kriitiliste piiride kehtestamine kriitilistes kontrollpunktides, mis eraldavad kindlakstehtud ohtude viltimise,
kdrvaldamise ja vihendamise korral vastuvdetava voi mittevastuvdetava piirkonna, vt punkt 7;

(4) punkt d: tdhusate seiretoimingute kehtestamine ja rakendamine kriitilistes kontrollpunktides, vt punkt 8;

(5) punkt e: parandusmeetmete kehtestamine juhuks, kui seire tulemusel selgub, et kriitiline kontrollpunkt ei ole kontrolli
all, vt punkt 9;

(6) punkt f: HACCP kava valideerimine ja toimingute kehtestamine, mida teostatakse regulaarselt 1.-5. pdhimdttes esitatud
meetmete tShususe kontrollimiseks, vt punkt 10;

(7) punkt g: toidukaitlemisettevotte laadi ja suurusega vastavuses olevate dokumentide ja andmete loomine, mis tdendavad
1.-6. pShimdttes esitatud meetmete rakendamise tShusust, vt punkt 11.

Toidukditleja peaks HACCP kavas sitestatud HACCP-pShiste menetluste viljatootamisel ja kohaldamisel arvestama toote
tdendolist otstarbekohast kasutust (nt kuumtoddeldud voi mitte), haavatavaid tarbijarithmi ja toidu ohutusega seotud
epidemioloogilisi andmeid.

HACCP-pdhiste menetluste eesmirk on keskenduda kontrollile kriitilistes kontrollpunktides. Menetlusi tuleks kohaldada iga
konkreetse toimingu/etapi suhtes eraldi. Toote, tootmisprotsessi vdi toimingu muutmise korral tuleks HACCP-pdhised

menetlused 1dbi vaadata ja teha vajalikud muudatused. HACCP-pShiseid menetlusi tuleb kohaldada vajaduse korral
paindlikult, et votta kohaldamise tingimustest olenevalt arvesse ettevotte laadi ja suurust.

3. HACCP-POHISTE MENETLUSTE RAKENDAMISE PAINDLIKKUS

3.1. Oiguslikud néuded

Méiruse (EU) nr 852/2004 artikliga 5 ndutakse toidukiitlejatelt HACCP pShimdtetel pdhineva(te) alalis(t)e menetlus(t)e
kehtestamist, rakendamist ja haldamist.

See tahendab, et HACCP pohimdtteid saab rakendada vajaliku paindlikkusega.

Méiruses (EU) nr 852/2004 on esitatud jéargmised paindlikkusega seotud pdhipunktid.

a) Mairuse pdhjenduses 15 on sitestatud:

,HACCP nduded peaksid arvestama Codex Alimentarius'es esitatud pohimdtetega. Need peaksid vdimaldama piisavat
paindlikkust kohaldamiseks kdikides olukordades, sealhulgas viikeettevatetes. Eelkdige on vaja tunnistada, et teatavate
toiduainete toomisharudes ei ole kriitilisi kontrollpunkte voimalik kindlaks mairata ning et mdnel juhul vdivad head
hiigieenitavad asendada kriitiliste kontrollpunktide jilgimise. Sarnaselt ei tdhenda kriitiliste piiride kehtestamise ndue seda,
et igal juhtumil on vaja méirata arvuline piir. Lisaks sellele peab dokumentide sdilitamise ndue olema paindlik, et viltida
pohjendamatut koormust viga viikestele ettevitetele.

b) Artikli 5 dikes 1 on ithem®dtteliselt sitestatud, et menetlus peab pShinema HACCP p&himdtetel.

) Artikli 5 16ike 2 punktis g on sitestatud, et loodavad dokumendid ja andmed peavad olema vastavuses toidukaitlemi-
settevotte laadi ja suurusega.

d) Artikli 5 ldikega 5 lubatakse vastu vétta kord, mis holbustab teatavatel toidukditlejatel HACCP nduete rakendamist. See
kord holmab HACCP-pdhiste menetluste kohaldamise suuniste kasutamist.

Miiruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 1dike 2 punktis g esitatakse kaks pohikriteeriumi, mille tiidetuse korral vdib
toidukditleja olla HACCP-pdhiste menetluste suhtes paindlik. Need on ettevdtte laad ja suurus.

a) Laad on riskipdhise ldhenemisviisi alus ja see oleneb toidukiitleja tegevusest, niiteks
— kas tegemist on valmistoiduga voi mitte;
— tarneahela pikkus;

— tootlemine, pakendamine jne voi lihtsalt miiiigipakendis toidu ladustamine;
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— kas viimasena tuleb ohu vihendamise/kdrvaldamise (nt pastoriseerimisel) etapp voi mitte;
— kas toit on loomset paritolu (tekitab rohkem toidust pdhjustatud haiguspuhanguid) voi mitte;
— millised on tooraine/koostisainetega kaasnevad ohud;
— kas kaitlemisel/ladustamisel kehtivad temperatuurinduded vdi mitte;
— kasutusotstarve ja sihttarbijatega seotud erikiisimused.
Riski hindamisel on viga tahtis osa ohuanaliiiisil.

b) Suurus (tootmismaht, libilaskevdime jne) on seotud proportsionaalsusega viikeste kditlejate puhul ja seda kajastab
peamiselt vdiksem halduskoormus (iildsuuniste kasutamine, dokumentatsiooni ja andmete pdhjalikkus jne).

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

3.2. Lihtsustatud HACCP-pdhised menetlused

HACCP seitse pdhimdtet moodustavad praktilise mudeli oluliste ohtude pidevaks kindlakstegemiseks ja ohjamiseks. See
tahendab, et kui eesmark on voimalik saavutada vordvairsete vahenditega, mis asendavad lihtsustatud, kuid tdhusal viisil
monda neist seitsmest pShimdttest, tuleb mairuse (EU) nr 852/2004 artikli 5 1dikes 1 sitestatud kohustus arvata tdidetuks.

Méiruse (EU) nr 852/2004 pdhjenduses 15 on sdnaselgelt tddetud, et kdigil juhtudel ei ole kriitilisi kontrollpunkte
voimalik kindlaks mairata. Sellistel juhtudel piirdub HACCP p&himdtetel pShinevate menetluste kohaldamine esimese
pohimdttega, st tuleb teha ohuanaliiiis, et pdhjendada riskipohisel viisil kriitilise kontrollpunkti kehtestamise tarbetust ja
tdendada, et heast hiigieenitavast, mis sisaldab vdimaluse korral suuremat tihelepanu ndudvat head hiigieenitava, piisab
ohtude ohjamiseks.

Kui viikeettevte peab mdidrama kriitilised kontrollpunktid, pakub halduskoormuse proportsionaalsuse pohimdote
lisadigustust, miks kasutada muude HACCP pdhimdtete tditmiseks lihtsustatud meetodit.

HACCP-pdhiste menetluste rakendamiseks vdib ohud rithmitada, kui neid ohjatakse samal viisil. Lisaks v6ib rithmitada ka
sarnaseid tooteid, kui neid valmistatakse samal viisil ja nendega on seotud ithesugused ohud.

Ekspordi voi klientide erinduetega seotud vajaduste korral vdivad koik toidukditlejad HACCP-pShiseid menetlusi vabalt
kasutada, tdielikult rakendada ja hankida nende kohta tunnistusi, isegi kui neil oleks &igus kohaldada paindlikumat
lahenemisviisi, nagu kdesolevas dokumendis on kirjeldatud.

Niiteid jaemiitigitegevuses kasutatavatest lihtsustatud HACCP-pdhistest menetlustest, mis pdhinevad kahel Euroopa
Toiduohutusameti arvamusel, (¥ on esitatud komisjoni teatises jaemiiiigi kohta.

3.3. HACCP-pdhiste menetluste rakendamise iildsuunised

Vilja on to6tatud HACCP iildsuunised, kus kasitletakse kdiki HACCP pohimdtteid, mida tuleb jdrgida kriitiliste
kontrollpunktide kindlakstegemisel.

Uldsuunistes vdidakse kisitleda teatavate toidukditlemisettevdtetega seotud iihiseid ohtusid ja ohjemeetmeid ning anda
toidukiitlejale voi HACCP toorithmale nduandeid ildisel ohuanalitiisil pShineva toiduohutusmenetluse vdi -meetodite
viljatootamiseks ja andmete sobivaks siilitamiseks.

Toidukditlejad peaksid siiski teadma, et esineda vdib ka muid ohte, mis on seotud niiteks ettevdtte planeeringuga voi
kohaldatava protsessiga, ja et neid ei ole vdimalik HACCP iildsuunistes ette ndha. HACCP tildsuuniste kasutamisel peaks
toidukiitleja veenduma, et kdik ettevdtte toimingud on suunistega hdlmatud. Kui see ei ole nii, peaks toidukiitleja toGtama
HACCP pdhimdtete alusel lisatoimingute jaoks vilja oma menetlused.

(%) ,Hazard analysis approaches for certain small retail establishments in view of the application of their food safety management systems*
(,Teatavate viikeste jaemiiiijate ohuanaliiiisi meetodid toiduohutuse juhtimise siisteemide rakendamisel“) (EFSA Journal 2017; 15(3):
4697) ja ,Hazard analysis approaches for certain small retail establishments and food donations: second scientific opinion“ (,Teatavate
viikeste jaemiiiijate ja toidu annetamise ohuanaliitisi meetod: teine teaduslik arvamus®) (EFSA Journal 2018;16(11):5432).



C 35526 Euroopa Liidu Teataja 16.9.2022

HACCP tildsuuniste kasutamine vdib olla asjakohane sektorites, kus ettevotted on viga sarnased voi tootmisprotsess on
lineaarne ja lithike ning kus ohu ilmnemine on histi teada, niiteks

— tapamajades, kalatooteid kditlevates ettevotetes, piimatootmisettevotetes jne;

— ettevtetes, kus kohaldatakse standardseid toidukditlusmenetlusi nagu konservimine, vedela toidu pastoriseerimine,
toidu kiilmutamine/kiirkiilmutamine jne.

Komisjoni teatises toidu jaemiiligi kohta on esitatud ohuanaliiiisi tildised suunised teatavatele jaemiiiijatele. Kui HACCP
tildsuuniste sisus voimaldatakse paindlikkust, tuleks jirgida punktis 4.4 esitatud soovitusi.

4. ETTEVALMISTAV TEGEVUS
Allpool kirjeldatud ettevalmistavat tegevust ei ole ELi digusaktides otsesdnu sitestatud, kuid HACCP-pShiste menetluste

viljatootamisel ja rakendamisel peetakse seda siiski oluliseks. Ettevalmistav tegevus koosneb tavaliselt viiest etapist ja kui
seda kombineeritakse seitsme HACCP pohimdttega, on tulemuseks 12-etapiline meetod.

4.1. Erivaldkondade esindajatest koosneva HACCP t66rithma moodustamine

To6rithm, kuhu kuuluvad kogu toidukiitlemisettevdtte iiksuste esindajad, kes on tootega seotud, peaks arvesse votma kogu
oskusteavet ja kdiki eksperditeadmisi vaatlusaluse toote, selle tootmise (valmistamise, hoidmise ja turustamise), tarbimise ja
seonduvate vdimalike ohtude kohta, ning ta peab kaasama juhtkonda nii palju kui vdimalik. Toé6rithmale oleks vajalik

taielik toetus juhtkonnalt, kes peaks pidama ennast HACCP kava ja iildise toiduohutuse juhtimise siisteemi eest vastutavaks.

Vajaduse korral peaksid to6rithma abistama spetsialistid, kes aitavad tiletada HACCP-pShiste menetluste valjatootamise ja
rakendamisega seotud raskusi.

To6rithma véivad kuuluda spetsialistid ja tehnilised to6tajad,

— kes tunnevad konkreetse tooterithmaga seotud bioloogilisi, keemilisi voi fuiisikalisi ohte;
— kes vastutavad uuritava toote tehnilise tootmisprotsessi eest voi on sellega tihedalt seotud;
— kellel on kutseteadmised tootmisettevdtte ja seadmetega seotud hiigieeni ja kiitamise vallas;

— muud isikud, kellel on eriteadmised toidu mikrobioloogia, digusaktide nduete, toidutootmises kasutatavate masinate,
nende hooldamise ja puhastamise alal.

Uks isik voib tiita mitut voi kdiki nimetatud iilesandeid tingimusel, et kogu vajalik teave on todrithmale kittesaadav ja seda
kasutatakse viljatootatud siisteemi usaldusvéddrsuse tagamiseks. Kui ettevotte tootajad ei valda teatavates valdkondades
vajalikku oskusteavet, tuleks otsida abi muudest allikatest (ndustamine, heade hiigieenitavade suunised jms, vilistamata
sama rithmaga seotud muid aritthinguid (sektori voi ithenduse tasandil), kus eksperditeadmised on olemas).

PAINDLIKKUSE NAIDE: viikeettevdtetes voib HACCP | toiduohutuse juhtimise siisteemi toiminguid teha iiks isik, keda
abistab (ajutiselt voi alaliselt) vilisekspert. Viliseksperdi kasutamise korral on oluline, et toidukiitlemisettevote ilmutaks
toiduohutuse juhtimise siisteemi suhtes piisavat omavastutust. Seda voimalust rakendavad toidukiitlejad peaksid endale

selgeks tegema, kuidas siisteem t66tab ja kuidas seda nende ettevtte suhtes kohaldatakse, ja veenduma, et nende to6tajad
on saanud tdhusa rakendamise tagamiseks nduetekohase véljadppe.

4.2. Protsessi libinud too(de)te (edaspidi ,l6pptoode®) kirjeldus

Lopptoote kohta tuleks koostada tiielik kirjeldus, mis sisaldab jirgmist vajalikku ohutusteavet:
— koostisainete/tooraine piritolu, mis vdib aidata teatud ohte kindlaks teha;

— koostis (nt tooraine, koostisained, lisaained, vdimalikud allergeenid jms);

— struktuur ning fiiiisikalised ja keemilised omadused (nt tahke, vedel, geel, emulsioon, niiskussisaldus, pH, vee aktiivsus
jms);
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— to6tlemine (nt kuumtootlemine, kiilmutamine, kuivatamine, soolamine, suitsutamine jne ja selle ulatus);

— pakendamine (nt hermeetiline, vaakum-, gaaspakend) ja margistus;

— hoiu- ja turustamistingimused, sealhulgas vedu ja kiitlemine;

— ndutav sdilivusaeg (nt ,kdlblik kuni“ vi ,parim enne”);

— kasutusjuhendid;

— kohaldatavad mikrobioloogilised v&i keemilised kriteeriumid.

PAINDLIKKUSE NAIDE: kui ettevdttes ei toimu té6tlemist ega muud liiki tootmist (nt 1ikamine, pakendamine), véib

tootekirjelduse puhul piirduda margistusel esitatud teabega (miitigipakendis toidu puhul) v6i muude toitu puudutavate
andmetega, mis on hangitud usaldusvéirsetest allikatest.

4.3. Kasutusotstarbe kindlaksméidramine
HACCP toorithm peaks kindlaks méddrama ka toote mdistlikult eeldatava kasutusviisi tarbijate ja tarbijate sihtrithmade

hulgas ja sihttarbijarithmad, kellele see toode on mdeldud. Vajaduse korral tuleb arvesse votta toote sobilikkust vastavatele
tarbijarithmadele, nditeks toitlustajatele, reisijatele, jne ja haavatavatele elanikkonnarithmadele.

4.4. Vooskeemi koostamine (tootmisprotsessi kirjeldus)

Protsessi kaiki etappe tuleks uurida jarjestikku ja esitada need tiksikasjalikul vooskeemil.

K&ik protsessid (alates tooraine kittesaamisest kuni l[dpptoote turulelaskmiseni), kaasa arvatud viivitused etappide ajal voi
vahel, tuleks nimetada koos piisavate toiduohutuse seisukohast asjakohaste tehniliste andmetega, nditeks temperatuuri ja
kuumtootluse aja kohta.

Andmed voivad muu hulgas sisaldada:

— t60- ja abiruumide plaani;

— seadmete paigutust ja nditajaid;

— protsessi kdigi etappide jirjekorda (sh tooraine, koostisainete voi lisaainete lisamine ja viivitused etappide ajal voi vahel)
ning jaitmete/korvalsaaduste kdrvaldamist;

— toimingute tehnilisi niitajaid (eelkdige aeg ja temperatuur, sealhulgas viivitused);
— tootevoogu (sealhulgas vdimalikku ristsaastumist);
— puhaste ja mddrdunud alade (voi suure voi viikese riskiga alade) eraldamist.

Noutava vooskeemi keerukus soltub ettevotte laadist ja teatavate ettevotete puhul voib see olla viga lihtne (vt erinevate
jaemiiiijate puhul toodud néiteid komisjoni teatises toidu jaemiiiigi kohta).

4.5. Vooskeemi kinnitamine kohapeal

Pirast vooskeemi koostamist peaks HACCP to6rithm selle kinnitama t66 ajal kohapeal. Korvalekalde tiheldamisel
muudetakse algset vooskeemi, et see oleks korrektne.

5. OHUANALUUS (1. POHIMOTE)

5.1. Asjaomaste ohtude kindlakstegemine
Oht on toidu vdi s66da bioloogiline, keemiline (sealhulgas allergeenid) vdi fitiisikaline mojur voi seisund, mis voib avaldada

kahjulikku moju tervisele (). Kuigi allergeene peetakse keemiliseks ohuks, on teatavatel toidukaitlejatel ohuanaliiiisi tehes
lihtsam kasitleda allergeeni neljanda ohuna (vt t66leht punktis 5.3).

() Midruse (EU) nr 178/2002 artikli 3 punkt 14.
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K&ik peamised voimalikud bioloogilised, keemilised voi fitiisikalised ohud, mida voib tootega seoses pohjendatult eeldada,
tuleks kindlaks teha ja loetellu kanda. Kasu voib olla vilisest teabeallikast (nt toidu- ja soodaalane kiirhoiatussiisteem).

Seejdrel peaks HACCP toorithm kindlaks tegema, kus need véimalikud ohud véivad iisna tdendoliselt igas protsessi etapis
ilmneda (sealhulgas tooraine ja koostisainete tootmisel, soetamisel, hoidmisel, vedamisel ja kiitlemisel ning
valmistusaegsete viivituste ajal).

Seejdrel peaks HACCP t66rithm ohte hindama, et teha kindlaks, millised ohud on sellist laadi, et nende kérvaldamine voi
vihendamine vastuvdetava tasemeni on ohutu toidu (Idpptoote) tootmiseks hidavajalik.

Oluliste ohtude esinemise kindlakstegemiseks ohuanaliiiisi tegemisel tuleks voimaluse korral kaaluda jargmisi asjaolusid:

— asjaomast liiki toidu tootmise vdi tootlemisega (sealhulgas selle koostisosad ja protsessi etapid) seotud ohud (nt
toiduahela ohtude uuringute vdi proovide vOtmise ja analiiiisimise, toote tagasindudmise, teaduskirjanduse voi
epidemioloogiliste andmete alusel);

— ohtude ilmnemise tdendosus, vottes arvesse eeltingimuste programme, tdiendava kontrolli puudumise korral;
— ohtude ilmnemise tdendosus ja nende tottu tervisele avalduva kahjuliku mdju suurus kontrolli puudumise korral;

— toiduga seotud ohtude kindlaksméddratud vastuvdetavad tasemed, nt regulatsiooni, otstarbekohase kasutuse ja
teadusliku teabe pohjal;

— rajatise laad ja toiduaine valmistamiseks kasutatavad seadmed;
— patogeensete mikroobide sdilimine vdi paljunemine;

— toksiliste (nt miikotoksiinid), keemiliste (nt pestitsiidid, ravimijadgid, allergeenid) ainete voi fiiiisikaliste mdjurite (nt
klaas, metall) tootmine v6i olemasolu toidus;

— toote olemus vahesaadusena, mida t66tleb edasi teine toidukditleja;

— toote otstarbekohane kasutus ja/vdi tdendosus, et véimalikud tarbijad kasutavad toodet valesti, mis voib muuta toidu

ohtlikuks, ning

— eespool nimetatut soodustavad tingimused.

5.2. Ohjemeetmed

Toidukiitleja peaks arvesse vdtma ja kirjeldama ohjemeetmeid, mida on vajaduse korral voimalik iga ohu puhul igas
protsessi etapis kohaldada.

Ohjemeetmed on toimingud, mida saab kasutada ohtude ennetamiseks, nende kdrvaldamiseks ning nende vihendamiseks
lubatud piirini. Paljud ohte ennetavad ohjemeetmed on hea hiigieenitava osa ja nende eesmirk on viltida saastumist
tootmiskeskkonna kaudu (vt I lisas esitatud naited to6tajate, kahjurite, vee, hoolduse kohta). Muud ohtude vihendamiseks
v0i korvaldamiseks rakendatavad ohjemeetmed on seotud konkreetsemalt teatava tootmisprotsessiga, nagu
pastoriseerimine, pohjalik fermenteerimine, ja nende rakendamise tulemusena vdidakse kehtestada kriitilised
kontrollpunktid vdi oluliste eeltingimuste programmid.

Ménel juhul voib ohjemeetme rakendamisel olla vaja jalgida rohkem kui {iht parameetrit, nditeks pastoriseerimisprotsessis
kontrollitakse aega, temperatuuri ja vedeliku vooluhulka. Teisalt voib mitut ohutegurit kontrollida ithe meetme kaudu,
naiteks pastoriseerimine vdi kontrollitud kuumtootlemine vdib anda piisava kindluse, et mitme patogeense
mikroorganismi, néiteks Salmonella ja Listeria monocytogenes'i tase vaheneb.

Ohjemeetmed tuleb valideerida.

Neile tuleks lisada menetluste ja nduete iiksikasjalikud tehnilised kirjeldused, mis aitavad tagada meetmete tShusa
rakendamise.
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5.3. Ohuanalitiisi tooleht

Uks viis, kuidas ohuanaliiiisi dokumenteerida, on kasutada ohuanaliiiisi to6lehte.

Tehke kindlaks selles etapis tekkida vdivad | Kas selle vdimaliku Milliseid meetmeid saab
ohud, mida tuleb ohjata v6i mis vdivad ohu teke on {iisna 1t zi(e:cllgz;ng;l saa
selles etapis suureneda tdenioline? Shiend r hoidmi ku
Etapp B = bioloogiline Pohjendage oma otsust drahoidmiseks,
K = keemiline 3. veeru kohta korvaldamiseks voi selle
F = fiisikaline Jah Ei vihendamiseks
_ vastuvoetava tasemeni?
A = allergeen (¥)
B
K
F
A
B
K
F
A
B
K
F
A

(*) Allergeenid kujutavad endast keemilist ohtu, kuid neid v3ib olla otstarbekam hinnata ohuanaliiiisi eesmargil eraldi, kuna ohjemeetmed
vdivad olla tisna spetsiifilised.

Ohud vdib rithmitada, kui need tulenevad samast vdimalikust allikast ja ohjemeetmed on sarnased, tarvitsemata teha iga
iiksiku ohu kohta pohjalikku ohuanaliiiisi. Niiteks mikrobioloogilised ohud voib rithmitada allika jirgi vegetatiivseteks
bakteriteks (Salmonella, Campylobacter, Shiga-toksiini tootev E. coli jne) ja spoore moodustavateks bakteriteks (Clostridium,
Bacillus) ning ohjamine voib olla iga kategooria puhul sarnane.

Uksikasjalikud néited jaemiiiijate ohuanaliiiiside kohta, milles bioloogilised, keemilised ja fiiiisikalised ohud rithmitatakse,
on esitatud komisjoni teatises toidu jaemiiiigi kohta.

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

Spetsiifilistes HACCP suunistes vdidakse viidata konkreetsete toodete ja protsessidega seotud olulistele ohtudele.

6. KRIITILISTE KONTROLLPUNKTIDE KINDLAKSMAARAMINE (2. POHIMOTE)

Kriitilise kontrollpunkti kindlaksmédramine nduab loogilist ldhenemisviisi. Seda v6ib olla holpsam teha otsustuspuu voi
muude meetodite kasutamisega vastavalt HACCP toorithma teadmistele ja kogemustele.

Kriitilise kontrollpunkti kindlaksmadramise jarel tuleb HACCP t66rithmal lahendada kaks iilesannet:

tagada nouetekohaste ohjemeetmete tohus kavandamine ja rakendamine. Kui oht on kindlaks tehtud olulise ohuna, ent
selles ega tootmisprotsessi iiheski jirgmises etapis ei ole ohjemeedet kehtestatud, siis tuleks teha tootes vdi protsessis
muudatusi kas sellessamas voi sellele eelnevas voi jirgnevas etapis, et see sisaldaks ohjemeedet;
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kehtestada ja rakendada igas kriitilises kontrollpunktis HACCP pdhimétetel péhinevate menetluste 3.—7. pdhiméte.
Kriitilise kontrollpunkti eesmdrk on ohjata ainult ettevdttes esinevaid olulisi ohte.

Lisaks tuleb siistemaatilises ldhenemisviisis iga ohjemeetme puhul hinnata jirgmiste aspektide teostatavust:

— mdddetavate/vaadeldavate kriitiliste piiride ja/vdi mdddetavate/vaadeldavate tegevuskriteeriumide kehtestamine;
— seire, et tuvastada kriitilise piiri ja/vdi mdddetavate/vaadeldavate tegevuskriteeriumide mis tahes rikkumine;

— rikkumise korral digeaegsete korrektsioonide tegemine.

Ohuanaliiiisi tegemisel poolkvantitatiivse riskihindamise abil, nagu see, mis on sitestatud 2. liites, rakendatakse
ohuanaliiiisi kdigus tuvastatud oluliste ohtude ohjamiseks kriitilist kontrollpunkti. Muude té6vahendite nditena v6ib tuua
otsustuspuu, mida on kirjeldatud 4.A ja 4.B liites. 2. ja 4. liites esitatud to6vahendeid vdib rakendada eraldi vdi koos —
oluliste ohtude kindlakstegemiseks ja vajalike ohjemeetmete esmaseks sdelumiseks voib kasutada riski hindamist ning
ohjemeetmete edasiseks tdpsustamiseks otsustuspuud. Suure riski puhul, mida ei ohjata hea hiigieenitavaga, tuleks
kehtestada kas kriitiline kontrollpunkt vdi oluliste eeltingimuste programm. Ideaalseid otsustuspuid, mida saab kohaldada
igas olukorras/etapis, ei ole olemas. Seetdttu vdib otsustuspuud pidada pigem vahendiks, mis aitab aru saada, kuidas
otsustada, kas hea hiigieenitava on piisav voi tuleks kaaluda oluliste eeltingimuste programmi voi kriitilise kontrollpunkti
kasutamist, mitte sellise hinnangu andmise vaieldamatut viisi.

Kriitiline kontrollpunkt véi oluliste eeltingimuste programm?

Nii kriitiline kontrollpunkt kui ka oluliste eeltingimuste programm kujutavad endast etappi, mille suhtes kohaldatakse
ohjemeedet, et olulist ohtu ohjata. Kriitiline kontrollpunkt on mdeldud kdige suuremate riskide ohjamiseks, samal ajal
kui oluliste eeltingimuste programmi saab kasutada keskmiste riskide mis tahes olulise ohu ohjamiseks, kui

— kriitilist piiri ei ole voimalik kindlaks mairata, niiteks: nihtavat saastumist ei ole, pakend on terve, voi

— korvalekalde/mittevastavuse avastamine reaalajas ei ole voimalik, nditeks: ristsaastumine allergeenidega.

Kriitilise kontrollpunkti suhtes kohaldatavad pdhimétted kehtivad ka oluliste eeltingimuste programmi puhul, néiteks
— kehtestada tuleb tegevuskriteeriumid, mis aitavad tagada, et ohu vastuvdetavat taset ei iiletata;

— seire, valideerimise ja kontrollimise vajadus;

— dokumenteerimine ja andmete siilitamine.

Kiesolevas punktis ja punktides 7-11 esitatud suunised kiivad seega ka oluliste eeltingimuste programmi
kohta.

Hea hiigieenitava, oluliste eeltingimuste programmi ja kriitilise kontrollpunkti vordlus on esitatud 5. liites.

K&iki vooskeemis kindlaksmairatud protsessietappe (vt kdesoleva lisa punkt 4.4) tuleks vaadelda jarjekorras. Igas etapis
tuleks otsustuspuu meetodit ja/vdi riski hindamist kohaldada iga olulise ohu suhtes. Kohaldamine peaks olema paindlik
ning arvesse tuleks votta kogu tootmisprotsessi.

Soovitatav on libida koolitus kriitiliste kontrollpunktide kindlakstegemise meetodi kohaldamise teemal.

Kriitiline kontrollpunkt ja oluliste eeltingimuste programm sdltuvad igas ettevdttes tehtud ohuanaliiiisi tulemustest ning
neid tuleb hinnata igal iiksikjuhul eraldi:

— kui ohjemeedet ei saa protsessi etapis kasutada, ei tohiks seda etappi pidada olulise ohu kriitiliseks kontrollpunktiks |
oluliste eeltingimuste programmiks;

— kui ohjemeedet saab kasutada analiiiisitavas etapis, kuid seda saab kasutada ka hiljem, v6i kui hilisemas etapis on
olemas veel iiks tdhus meede ohu ohjamiseks, ei tohiks analiiiisitavat etappi kdsitada kriitilise kontrollpunkti | oluliste
eeltingimuste programmina;

— teha kindlaks, kas sama ohu ohjamiseks kasutatakse ithe etapi ohjemeedet koos mdne teise etapi ohjemeetmega; kui see
on nii, tuleks mdlemat etappi pidada kriitiliseks kontrollpunktiks | oluliste eeltingimuste programmiks.
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PAINDLIKKUSE NAITED:

teatavatel juhtudel voib (ildise) ohuanaliiiisi kdigus selguda, et toidukiitlemisettevdtte laadi ja tema kiideldava toidu
omaduste tottu ei ole leitud olulisi ohte ja seetdttu puudub vajadus kriitilise kontrollpunkti v6i oluliste eeltingimuste
programmi jérele. Sellisel juhul saab kdiki toiduga seotud ohte ohjata iiksnes hea hiigieenitava rakendamisega. Tuleb siiski
rohutada, et paindlikkus ohuanaliiiisis ohu oluliseks voi mitteoluliseks tunnistamisel ei ole otseselt seotud ettevotte
suurusega ega tarvitse sobida isegi viikese ettevdtte puhul, nditeks kui

— on suur tdendosus tootlemismeetodi, nditeks konservimise ebadnnestumiseks;

— toitu toodetakse haavatavate tarbijarithmade jaoks;

— tuleb teha allergiakontrolli allergeenivabaks tunnistatud toodete puhul.

Teatud liiki toidukditlemisettevétete puhul, kus toitu kiideldakse iihesugusel, standarditud ja piiratud viisil (nt
jaemiitigikauplused, vt komisjoni teatis, milles esitatakse toiduohutuse juhtimise siisteeme kisitlevad suunised toidu
jaemiiligi, sealhulgas toidu annetamise kohta (ELT C 199, 12.6.2020, lk 1)), on vdimalik ohjatavad ohud juba eclnevalt
kindlaks teha. Selliste ohtude ja nende ohjamisega seotud juhiseid voib anda ainult HACCP dildsuunistes voi tildises

ohuanaliiiisis.

Praadimine voi grillimine restoranis patogeenide sdilimise ohjamiseks ei pruugi olla kriitiline kontrollpunkt, sest 6li/rasva
kdrge temperatuur on holpsasti vaadeldav ja viib siistemaatiliselt voimaliku olulise ohu kdrvaldamiseni.

7. KRITILISTE PIIRIDE KEHTESTAMINE KRIITILISES KONTROLLPUNKTIS (3. POHIMOTE)
Iga kriitilise kontrollpunktiga seotud ohjemeede peaks aitama tipsustada kriitilisi piire.
Kriitilised piirid vastavad tooteohutuse seisukohast lubatavale suurimale véirtusele. Need eraldavad vastuvdetava
vastuvdetamatust. Kriitilised piirid on kehtestatud vaadeldavate vo6i moddetavate parameetrite jaoks, mille abil saab
ndidata, et kriitiline punkt ei ileta kriitilisi piire. Parameetrite aluseks peaksid olema tdendatud andmed selle kohta, et

valitud vddrtused tagavad ohjemeetme nduetekohase kohaldamise.

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

Mdnel juhul on protsessis esinevatest erinevustest tuleneva kriitilise piiri tiletamise tdendosuse vahendamiseks vaja kindlaks
madrata rangemad médrad (st ilemmairad), tagamaks, et kriitilisi piire ei iiletata.

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

Kriitiliste piiride kindlaksmédadramisel voib lahtuda mitmesugustest allikatest. Kui aluseks ei voeta regulatiivseid standardeid

vOi hea hiigieenitava suuniseid, peaks HACCP toorithm nende kehtivust hindama kriitilistes kontrollpunktides kindlaks

tehtud ohtude ohjamise seisukohast.

Kriitiliste piiride kehtestamisel kriitilises kontrollpunktis v6ib aluseks vétta jargmise:

— kogemused (parim tava);

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

— hea tava suunistes esitatud nduanded konkreetsete etappide kohta;

— teadusviljaanded;

— ELi digusaktid, Euroopa Toiduohutusameti arvamused.

Kriitilises kontrollpunktis ~kriitilise piiri kehtestamist kisitlevad nduded ei tihenda alati arvulise vairtuse
kindlaksmédramist. Eriti kehtib see juhul, kui seiretoimingud p&hinevad jargmiste niitajate visuaalsel vaatlusel:

— loomariimpade fekaalne saastumine tapamajades pérast korrastamist;
— vedela toidu keemistemperatuur;

— toidu fuiisikaliste omaduste muutumine t66tlemisel (nt toidu pdhjalikul kuumtoétlemisel).
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PAINDLIKKUSE NAIDE:

kriitilised piirid peavad pohinema teaduslikul alusel, kuid mdnel juhul vdivad need pdhineda kogemustel. Paljude
toiduainete tootmise ja to6tlemise stsenaariumide puhul on pikaajalised kogemused tdendanud, et toiduga seotud ohtude
ohjamiseks kasutatavad erimeetmed on t6husad.

8. SEIRETOIMINGUD KRIITILISTES KONTROLLPUNKTIDES (4. POHIMOTE)

HACCP-pdhiste menetluste oluline osa on igas kriitilises kontrollpunktis tdidetav vaatlus- vdi modtmiskava, millega
tagatakse kindlaksmaédratud kriitiliste piiride jargimine.

Vaatluste v0i modtmiste kdigus peab olema vdimalik margata korvalekallet kriitilises kontrollpunktis ning need peavad
andma teavet bigel ajal, et oleks voimalik votta parandusmeetmeid, et turule ei lastaks ohtlikku toitu.

Kui seiretulemused niitavad korvalekalde tekkimise suundumust kriitilises kontrollpunktis, tuleks voimaluse korral
protsessi kohandada. Neid kohandusi tuleks teha enne kdrvalekalde ilmnemist (mil kriitilisest piirist ei peeta enam kinni).
Seire tulemusena saadud andmeid peab hindama selleks méaratud kogenud isik, kellel on teadmised ja padevus vajaduse
korral parandusmeetmete votmiseks.

Vaatlusi vdi mddtmisi voib teha pidevalt voi aeg-ajalt. Kui vaatlused voi mddtmised ei ole pidevad, tuleb mairata nende
sagedus, mis tagab korvalekallete Oigeaegse avastamise parandusmeetmete votmiseks. Kriitilise kontrollpunkti
seiretoimingute abil peaks olema voimalik korvalekalded kriitilisest piirist digel ajal avastada, mis vdimaldab mojutatud
tooted isoleerida. Seiremeetodi ja -sageduse kindlaksmaaramisel tuleks arvesse votta kdrvalekalde laadi (nt purunenud sdel,
korvalekalle pastoriseerimise tingimustest vOi temperatuuri jarkjarguline tous kilmsdilitusel). Voimaluse korral peaks
kriitilise kontrollpunkti seire olema pidev.

HACCP kava peaks kirjeldama meetodeid, vaatluste voi modtmiste sagedust ning kriitilise kontrollpunkti seireandmete
registreerimise korda:

— kes teeb seiret ja kontrollj;
— millal seiret ja kontrolli tehakse;
— kuidas seiret ja kontrolli tehakse.

Kriitilise kontrollpunkti seirega seotud dokumentidele kirjutab (kirjutavad) alla seiret teinud isik(ud) ja pdrast andmete
kontrollimist ettevdttes seire eest vastutavad todtajad.

PAINDLIKKUSE NAITED:
seire ei tdhenda ainuiiksi m&tmist. Paljudel juhtudel voib seire olla moni lihtne toiming, nditeks
— jahutus-fkiilmutus-/kuumutusseadmete temperatuuri korrapirased visuaalsed kontrollid;

— (likepinna) visuaalne vaatlus, et kontrollida, kas kiideldava toidu valmistamiseks kasutataval kuumtootlemisel
tagatakse Oiged fuiisikalised niitajad, mis on iseloomulikud sellele kuumtootluse tasemele (nt keemine voi labinisti
tulikuum olek).

Seire peaks olema nii sage kui vaja, et tagada alaline kriitiliste piiride jargimine. Sel viisil saab kinnitust, et kriitilist piiri voi
sihtvaidrtust ei tiletata. Seire sageduse médrab dra kriitilise kontrollpunkti litk. Parast pikemaajalisi hdid tulemusi, voib
mdnikord kaaluda seire sageduse vihendamist.

Kriitilise piiri tiletamise korral tuleb kontrollida kogu pérast viimast rahuldavat seiret valmistatud toodangu nduetele
vastavust.

Teatavaid toite vdib mdnikord toodelda standardsel viisil standardsete kalibreeritud seadmete abil, nditeks teatavates
kuumtootlemistoimingutes, kana grillimisel jne. Tanu sellistele seadmetele saab diget aja ja temperatuuri kombineerimist
pidada vastuvoetavaks standardtoiminguna. Kui on tagatud seadme nduetekohane toimimine, ndutava aja ja temperatuuri
kombineerimise vastuvdetavus ja sel eesmirgil vajalikud kontrollitoimingud (ja vajaduse korral parandusmeetme vdtmine),
ei ole toote kuumtoétlemistemperatuuri vaja enam pidevalt moota.
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9. PARANDUSMEETMED (5. POHIMOTE)

HACCP toorithm peaks iga kriitilise kontrollpunktiga seotud parandusmeetmed kavandama aegsasti, et neid saaks
viivitamata rakendada, kui seire kdigus ilmneb kdrvalekalle kriitilisest piirist.

Parandusmeetmed peaksid hdlmama jargmist:

— parandusmeetme vOtmise eest vastutava(te) isiku(te) kontaktandmed;

— vahendid ja tegevus, mis on vajalikud taheldatud kdrvalekalde parandamiseks;

— tegevus/tegevused, mida rakendatakse toodete suhtes, mis valmistati kdrvalekalde esinemise ajal;

— voetud meetmeid kajastavat kirjalikku dokumenti, kus on kirjas kogu vajalik teave (nditeks kuupdev, kellaaeg, meetme
liik, vastutav isik ja jarelkontroll);

— (pikaajaliste) meetmete kaalumine, et viltida kdrvalekalde kordumist.

Kui sama menetlusega seoses tuleb korduvalt rakendada parandusmeetmeid, voib seire kiigus selguda, et ennetusmeetmed
(hea hiigieenitava voi selle usaldusvéarsus) voi protsess ja selle kriitilised kontrollpunktid tuleb {ile vaadata.

Uldine parandusmeede peaks olema algpdhjuste analiiiis, sest viga sageli ei ole vdimalik kdrvalekalde pdhjust ette teada.

Kui kriitilist piiri iletatakse, analiiiisitakse olukorda, et teha kindlaks pdohjused ja votta kdige sobivamaid
parandusmeetmeid. Kui intsident on iihekordne, v&ib siiski juhtuda, et olukorra analiiiis ei vdimalda selle pShjust tapselt
kindlaks teha; sellisel juhul voib rakendada tildisi parandusmeetmeid, et kdrvaldada mitu oletatavat pdhjust. Kui intsident

kordub, saab kogutud teavet ristkontrollida, mis aitab olukorda paremini mdista ja kdige tdendolisema pohjuse kindlaks
teha.

10. VALIDEERIMIS- JA KONTROLLIMENETLUSED (6. POHIMOTE)

Uue protsessi alguses vdi juhul, kui muudetakse olemasolevat protsessi, mis voib mojutada toiduohutust, peaks HACCP
to6rithm tegema valideerimistoiminguid, eelkdige hankima HACCP kava koigi elementide tohusust kinnitavaid tdendeid,
isegi kui neid ei ole mairuse (EU) nr 852/2004 artiklis 5 eraldi nimetatud. Selliseid tdendeid pakuvad teadusviljaanded,
ettevttesisene katsetamine (proovide votmine ja analiiisimine, et ndha, kas bioloogilised ja keemilised ohud on kontrolli
all), mikrobioloogilised eelhinnangud, padevate asutuste vilja tootatud juhised jms, mis niitavad, et kehtestatud kriitilised
piirid avaldavad ohule tdepoolest sihiparast m&ju (kasvu ei esine, vihenemine jne).

Lisasuunised ja valideerimistoimingute ndited on esitatud dokumendis CXG 69-2008.

Niited muutustest, mille puhul vdib olla ndutav uuesti valideerimine:

tooraine vdi toote, tootlemistingimuste (tehase planeering ja keskkond, tooprotsessis kasutatavad seadmed, puhastamis- ja
desinfitseerimiskava) muutumine;

pakendamis-, hoiu- v6i turustamistingimuste muutumine;
tarbijate kasutusharjumuste muutumine;
teabe saamine tootega seotud uue ohu kohta.

Vajaduse korral tuleb sellise libivaatuse jarel seni kehtivaid toiminguid muuta. Kdik muutused tuleb kanda dokumentidesse
ja andmete sdilitamise siisteemi, et tagada tdpse ajakohase teabe kittesaadavus.

Pirast HACCP pShimdtetel pdhinevate menetluste rakendamist peaks HACCP toorithm kehtestama kontrollimenetlused, et
kinnitada HACCP-pdhiste menetluste nduetekohast toimimist. Kontrollimeetodid vdivad hdlmata jargmist:

— juhuvalik ja analiiiis, siivendatud analiiiis voi katsed valitud kriitilistes punktides;
— vahe- v0i lopptoodete intensiivsem analiiiis, nt mikrobioloogilistele kriteeriumidele vastavuse kohta (vt punkt 12);

— protsessi hiigieenikriteeriumid riknemist pohjustavate bakterite suhtes, nditeks aeroobsete mikroorganismide
kolooniate arv;
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— aeg voi temperatuur ohu vihendamiseks voi kdrvaldamiseks: asjaomaste patogeenide jilgimine kuumtoodeldud
toiduainetes, nt Listeria monocytogenes'i, Salmonella jms bakterite puudumine;

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

— uuringud ladustamise, turustamise ja miiiigi tegelike tingimuste kohta (nt temperatuur) ning toote tegeliku kasutuse
kohta;

— HACCP-pdhiste menetluste ja nende andmete siseauditid;
— toimingute iilevaatamine (inimeste vastavus nduetele);
— kinnituse saamine, et kriitiliste kontrollpunktide seiret rakendatakse ja hallatakse
— menetluste/juhiste kontrollimisega;
— seirealuse protsessi fiiiisilise kontrollimisega;
— seireks kasutatavate modtevahendite kalibreerimise kontrollimisega;
— andmete kontrollimisega (sagedus, tulemuste mddtmise tulemused aja jooksul);
— korvalekallete ja toote kasutuseesmargi ldbivaatamine; tootega seoses voetud parandusmeetmed;
— tootlemise, ladustamise ja/vdi transpordi iile jarelevalvet teostava isiku kontrollimine.

Kontrollimise sagedus peab olema piisav, et kinnitada HACCP-pShiste menetluste téhusat toimimist. Sagedus soltub
ettevotte laadist (toodang, todtajate arv, kiideldava toidu omadused), seire sagedusest, tootajate tipsusest, varem avastatud
korvalekallete arvust ja kaasnevatest ohtudest.

Kui kontrollimisel avastatakse puudusi HACCP siisteemis, tuleb siisteem ldbi vaadata.

PAINDLIKKUSE NAIDE: seoses kontrolli tegemiseks rakendatavate vdimalike mikrobioloogiliste kriteeriumidega on
kooskdlas mairusega (EU) nr 2073/2005 lubatud kasutada standardmeetodi asemel alternatiivseid analiiiisimeetodeid ja
teha erandeid proovivdtusagedusest.

Kontrolli ei tohiks teha isik, kes vastutab seire ja parandusmeetmete votmise eest. Kui teatud kontrollitoimingud ei ole
ettevottesiseselt voimalikud, votavad need ettevdtte nimel enda peale viliseksperdid voi kvalifitseeritud kolmandad isikud.

PAINDLIKKUSE NAIDE: kontrollimine v&ib paljudel juhtudel olla lihtne toiming, mille abil on vdimalik veenduda, et
punktis 8 kirjeldatud seiret tehakse nduetekohasel viisil, et saavutada ndutaval tasemel toiduohutus.

Lihtsad kontrollitoimingud vdivad hélmata
— seire fitiisilist auditit voi kontrolli;

— seireandmete fitiisilist auditit vdi kontrolli, sealhulgas parandusmeetmete kontrolli juhul, kui on tiheldatud
mittevastavust voi teatatud erandist;

— viga viikestes toidukditlemisettevotetes, kus toiduohutuse juhtimise siisteemi rakendamises osaleb viga vihe inimesi,
kasutavad omanikud|juhid tavaliselt visuaalset kontrolli, et siisteemi plaanijirgse toimimise kohta pidevalt kinnitust
saada. Seega voib dokumenteeritud kontrollimist pidada méottetuks topeltkontrolliks. See kehtib eriti mikroettevotete
puhul, kus omanik on fiisilisest isikust ettevotja;

— lihtsustatud auditite tegemiseks v&iks kasutada vélisabi.
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HACCP ildsuunised peaksid sisaldama vajalike kontrollitoimingute niiteid ja kui tegemist on standardprotsessiga, tuleks
ohu ohjamiseks kavandatud ohjemeetmed ka valideerida.

Valideerimine, kontroll voi seire?

1. ndide. Piima pastoriseerimine

— VALIDEERIMINE enne tootmistegevust: katseline tdendamine, et kasutatud protsessi kiigus soojeneb piim
15 sekundi jooksul kuni 72 °Cni ja Coxiella burnetti mikroobid havivad. Kasutada voib kalibreeritud médtevahendeid,
mikrobioloogilisi eelhinnanguid ja analiiiise.

— SEIRE tootmise ajal: siisteem (aeg — temperatuur — rohk — ldbilaskevdime), mis voimaldab ettevdtetel veenduda, et
kriitiline piir (15 sekundi jooksul 72 °C) on protsessi kiigus saavutatud.

— KONTROLL kindla sagedusega aastas: 16pptoote korrapirased mikrobioloogilised analiiiisid, pastorisaatori tempera-
tuuri korrapirane kontrollimine kalibreeritud modturitega.

2. ndide. Vinnutatud vorsti fermenteerimine

— VALIDEERIMINE: pH, vee aktiivsus, aja ja temperatuuri kombineerimine, mis parsib prognoosmudeli v6i mdjusus-
katse kohaselt Listeria monocytogenes'i kasvu.

— SEIRE fermenteerimise ajal: pH md6tmine, kaalu vihenemine, ajavahemik, temperatuur, fermenteerimiskambri niis-
kus, L. monocytogenes’e proovide votmine fermenteerimiskeskkonnast.

— KONTROLL: l&pptootest L. monocytogenes'e proovi vétmise kava.

Vt ka CXG 69-2008

11. DOKUMENTEERIMINE JA ANDMETE SAILITAMINE (7. POHIMOTE)

HACCP-pdhiste menetluste kohaldamisel on t6hus ja tipne andmete siilitamine hidavajalik. HACCP-pohised menetlused
tuleks kirja panna HACCP kavasse ja seda tuleks pidevalt tdiendada andmetega tulemuste kohta. Dokumenteerimine ja
andmete sdilitamine peaksid olema toimingu laadi ja ulatusega kooskélas ning piisavad, et aidata ettevdttel kontrollida, et
HACCP-pdhised menetlused on kasutusel ja neid hallatakse. Osana dokumentatsioonist voib kasutada asjatundlikult
koostatud HACCP juhendmaterjali (nt sektoripdhised HACCP suunised), kui see kajastab sellele ettevottele iseloomulikke
toiduga seotud toiminguid. Ettevottes HACCP eest vastutav isik peaks dokumendid 14bi vaatama ja allkirjastama ning koik
korvalekalded dokumenteerima ja nende suhtes jarelmeetmeid vdtma.

Soovitatava dokumentatsiooni hulka kuuluvad:

— hea hiigieenitava dokumendid, vt I lisa punkt 6;

— ettevalmistavate etappide (enne seitsme pdhimotte rakendamist) kirjeldus;
— ohuanaliiiis, sealhulgas ohu kindlakstegemine;

— kriitilise kontrollpunkti (ja oluliste eeltingimuste programmide) kindlaksmdaramine;
— kriitilise piiri (tegevuskriteeriumide) kindlaksmaaramine;

— valideerimistoimingud;

— celdatavad parandusmeetmed;

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

— dokumendivormid;

— HACCP-pdhiste menetluste muudatused;

— abimaterjalid (iildjuhendid, teaduslik tdendusmaterjal jne).

HACCP kava viljatootamisele voib liheneda siistemaatiliselt ja iihtselt, kasutades toolehti, mis on esitatud dokumendi CXC
1-1969 lisa skeemil nr 3. Vooskeemiga alustades kirjeldatakse iga tootlemisetapi voimalikke ohte, loetletakse vajalikud
ohjemeetmed (eeltingimuste programmid), maaratakse kindlaks kriitilised kontrollpunktid (kui see on ohuanaliiiisi alusel
tarvilik) koos nende kriitiliste piiride, seiremenetluse, parandusmeetmete ja olemasolevate andmetega.
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Dokumentatsioon peaks olema HACCP toorithmale ja padevate asutuste taotlusel (nt auditeerimiseks) mis tahes kujul
alaliselt kattesaadav.

Niited andmetest:

— ohjemeetmete seire tulemused;

— taheldatud korvalekalded ja rakendatud parandusmeetmed;

— kontrollitoimingute tulemused.

Andmeid tuleks siilitada piisava aja jooksul mis tahes kujul. See aeg peaks olema kiillalt pikk, et tagada hoiatuse korral
teabe olemasolu, mis vdimaldab konealuse toiduaine kindlaks teha. Teatavatel toitudel on kindel tarbimisaeg. Niiteks
toitlustusvaldkonnas tarbitakse toitu lithikest aega pérast selle valmistamist. Kui toidul ei ole kindlat tarbimisaega, tuleks
andmeid siilitada pohjendatult lithikest aega pérast selle toidu kalblikkusaja moodumist. Andmed on pidevate asutuste
jaoks oluline vahend, mille abil kontrollida toidukaitlemisettevdtete toiduohutuse juhtimise siisteemi nduetekohast
toimimist, ning seetdttu tuleks neid siilitada piisavalt kaua, et pidevad asutused saaksid teha ametlikke kontrolle.

PAINDLIKKUSE NAITED:

lihtne dokumenteerimise ja andmete siilitamise siisteem v&ib olla tShus ja tootajatele lihtsalt mdistetav. Selle voib
integreerida olemasolevatesse toimingutesse ja selleks voib kasutada olemasolevaid dokumente, naiteks miitigiarveid ja
kontroll-lehti, kuhu kantakse néiteks selliseid andmeid nagu toote temperatuur.

Allpool esitatud niiteid tuleb vaadelda arvestades maaruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 Idike 2 punkti g, kus on sitestatud, et
HACCP-pdhiste menetluste kohaselt peavad dokumendid ja andmed vastama toidukaitlemisettevdtte laadile ja suurusele.

HACCPga seotud andmete siilitamise vajadus peab iildjuhul olema tasakaalustatud ja voib piirduda toiduohutuse
seisukohast hiddavajalikuga. Oluline on silmas pidada, et andmete siilitamine on vajalik, kuid mitte omaette eesmark.

Vottes arvesse eespool margitut, voib kasutada jargmisi tildisi suuniseid.

— Kui HACCP ildsuunised on olemas, vdivad ohuanaliiisi kisitlevad dokumendid, kriitilise kontrollpunkti
kindlaksmédramine, kriitilise piiri kindlaksmédramine, toiduohutuse juhtimise siisteemi vdimalikud muudatused ja
valideerimistoimingud asendada HACCP-pdhiseid menetlusi kisitlevaid tiksikdokumente. Nendes suunistes voib ka
selgelt osutada, milliseid andmeid on vaja ja kui kaua neid tuleb sdilitada.

— Nouete rikkumist kisitlevates dokumentides tuleks dra mirkida vdetud parandusmeede. Sellisel juhul voib sobiv
andmete sdilitamise viis olla pdeviku voi kontroll-lehe kasutamine. Toidukiitlejad v&ivad oma toimingute
kirjeldamiseks lihtsalt teha linnukese markeruutu voi sisestada tekstilahtritesse iiksikasjalikumat teavet kontrollinduete
tditmise kohta. Igapdevane andmete siilitamine seisneb avamis- ja sulgemiskontrollide kinnitamises mérkeruudu
tdhistamise teel ja allkirja andmises selle kohta, et ohutuid meetodeid on jirgitud. Kui kasutatakse mirkeruudu
tihistamise meetodit, registreeritakse iiksikasjalikumalt ainult probleemid vdi menetluste muutused (nt eranditest
teatamine).

— Sidusrithmade organisatsioonid voi padevad asutused peaksid koostama enesekontrolli dokumentide (iild)vormid. Need
peaksid olema kergesti kasutatavad, arusaadavad ja lihtsalt rakendatavad.

— Meetodite ldbivaatamine iga x nddala tagant nduab iiksnes toimingute ja ohututele meetoditele avalduva véimaliku
mdju kontroll-lehe tditmist.
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12. ELI VOI LIIKMESRIIGI OIGU§E§ SATESTATUD MIKROBIOLOOGILISTE KRITEERIUMIDE, KEEMILISTE
PIIRMAARADE JA MUUDE PIIRMAARADE TAHTSUS

ELi Gigusaktides on sitestatud mikrobioloogilised kriteeriumid, (*) keemilised piirmédarad (°) ja muud parameetrid, nagu
temperatuuri ja aja tingimused. Sageli peetakse selliseid kriteeriume, piirmédrasid voi tingimusi toodete ohutuse
seisukohast viga oluliseks ning seetdttu on need sageli seotud kriitiliste kontrollpunktidega. Naiteks on piimatoodete
kuumtootlemise eesmirk hivitada bakterid ja kala killmutamine on oluline parasiitide tdrjeks, nagu on sitestatud
madruses (EU) nr 853/2004. Mikrobioloogilisi kriteeriume ja keemilisi piirméirasid ei saa tavaliselt kasutada kriitilise
kontrollpunkti kriitilise piirina, sest need ei vdimalda reaalajas mddtmist. Neid kasutatakse HACCP-pShiste menetluste ja
hea hiigieenitava valideerimise parameetritena ning nende ohjemeetmete nduetekohase toimimise kontrollimiseks.
Kasutada voib protsessi hiigieenikriteeriume, samuti toiduohutuse kriteeriume ja keskkonnaseiret, nt Listeria
monocytogenes’i puhul. Tapsemad juhised mikrobioloogiliste kriteeriumide kasutamise kohta vastavuskontrolli eesmargil on
esitatud WHO dokumendis ,Statistical Aspects of Microbiological Criteria related to Foods“ (,Toiduainetega seotud
mikrobioloogiliste kriteeriumide statistilised aspektid®) (9).

Konkreetse toimingu voi teatud liiki toidu puhul vdivad need piirnormid olla sitestatud ka hea tava suunistes.

() Komisjoni 15. novembri 2005. aasta mddrus (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta (ELT L 338,
22.12.2005, Ik 1).

() Komisjoni 19. detsembri 2006. aasta madrus (EU) nr 1881/2006, millega sitestatakse teatavate saasteainete piirnormid toiduainetes
(ELT L 364, 20.12.2006, 1k 5).

() https://[www.who.int/foodsafety/publications/mra_24/en/


https://www.who.int/foodsafety/publications/mra_24/en/
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III LISA

Hea hiigieenitava auditeerimine ja HACCP pShimétetel pShinevad menetlused

1. OIGUSAKTID

Toidukditlejad kehtestavad alalise menetluse voi alalised menetlused, mis pohinevad ohuanaliiissi kriitiliste kontrollpunktide
pohimétetel (HACCP-pdhised menetlused), ning rakendavad ja haldavad neid. Selle ndude téitmise kontrollimiseks peavad
pddevad asutused tegema ametlikke kontrolle.

Miédruse (EL) 2017/625 (!) artiklis 14 on sitestatud, et ametlike kontrollide meetodid ja votted hdlmavad muu hulgas hea
tootmistava, hea hiigieenitava, hea pdllumajandustava ja HACCP-pohiste menetluste hindamist. Moned ametliku kontrolli
toimingutes kasutatavad meetodid hélmavad auditeid, dokumentide ja andmete libivaatamist, vestlusi ning ettevdtjate
kehtestatud kontrollide ja saadud tulemuste uurimist.

Lisaks on artikli 18 16ike 2 punkti d alapunktis iii sdtestatud, et inimtoiduks ettendhtud loomsete saaduste tootmise ametlik
kontroll holmab heade hiigieenitavade ja HACCP-pdhiste menetluste auditeid. Komisjoni rakendusmédruse (EL)
2019/627 (3 artiklites 3 ja 4 on sitestatud nduded loomseid saadusi kiitlevates ettevitetes tehtavate auditite kohta,
sealhulgas nende auditite laad ja sagedus ning rakendatud integreeritud siisteemide, erakontrollisiisteemide v6i sdltumatute
kolmandate isikute sertifikaatide arvessevotmine. Sama mdiruse artiklites 7 ja 8 on sdtestatud lisanduded virsket liha
tootvates ettevdtetes tehtavate auditite kohta, sealhulgas audititulemuste asjakohasuse kohta ametlike kontrollide tegemisel.

Méiruses (EL) 2017/625 on audit mairatletud kui siistemaatiline ja sdltumatu kontroll, mille kiigus tehakse kindlaks, kas
tegevused ja nende tulemused vastavad kavandatud korrale, kas kdnealust korda rakendatakse t6husalt ning kas see kord
sobib eesmdrkide saavutamiseks.

2. KOHALDAMISALA JA EESMARK

Kéesolev lisa on mdeldud padevatele asutustele vajadusphiseks kasutamiseks. Selle eesmérk on anda suuniseid padevatele
asutustele toidukditlemisettevitetes kasutatavate toiduohutuse juhtimise siisteemide, sealhulgas hea hiigieenitava ja
HACCP-pdhiste menetluste auditite viljatootamiseks, aidates tuvastada puudusi juriidiliste kohustuste tditmisel ja
tehnilistele nduetele mittevastavusi.

Kéesolevad suunised on iildist laadi ega ole moeldud sektorispetsiifiliste nduete kisitlemiseks.

3. ULDPOHIMOTTED

Ametlike kontrollide kdigus tehtavad auditid peavad pohinema asjakohastel pdhimdtetel, et need oleksid tdhus ja
usaldusvddrne vahend ning annaksid nii toidukditlejale kui ka pddevale asutusele kasulikku teavet nduetele vastavuse
parandamiseks.

Selliste pdhimdtete jargimine on asjakohaste ja usaldusvidirsete jarelduste tegemise eeltingimus ning tagab, et eri audiitorid,
kes tootavad iiksteisest sdltumatult, jduavad sarnastes tingimustes sarnaste jareldusteni.

(") Euroopa Parlamendi ja ndukogu 15. martsi 2017. aasta mddrus (EL) 2017/625, mis kisitleb ametlikku kontrolli ja muid ametlikke
toiminguid, mida tehakse eesmirgiga tagada toidu- ja soodaalaste digusnormide ning loomatervise ja loomade heaolu, taimetervise- ja
taimekaitsevahendite alaste digusnormide kohaldamine, millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairuseid (EU)
nr 999/2001, (EU) nr 396/2005, (EU) nr 1069/2009, (EU) nr 1107/2009, (EL) nr 1151/2012, (EL) nr 652/2014, (EL) 2016429 ja
(EL) 2016/2031, ndukogu mddruseid (EU) nr 1/2005 ja (EU) nr 1099/2009 ning ndukogu direktiive 98/58/EU, 1999/74/EU,
2007/43/EU, 2008/119/EU ja 2008/120/EU ning millega tunnistatakse kehtetuks Euroopa Parlamendi ja ndukogu méirused (EU)
nr 854/2004 ja (EU) nr 882/2004, ndukogu direktiivid 89/608/EMU, 89/662/EMU, 90/425/EMU, 91/496/EMU, 96/23/EU, 96/93/EU
ja 97/78/EU ja ndukogu otsus 92/438/EMU (ametliku kontrolli maérus) (ELT L 95, 7.4.2017, Ik 1).

() Komisjoni 15. mirtsi 2019. aasta rakendusmiirus (EL) 2019/627, milles sdtestatakse kooskdlas Euroopa Parlamendi ja ndukogu
mairusega (EL) 2017/625 iihtne praktiline kord inimtoiduks ettendhtud loomsete saaduste ametliku kontrolli tegemiseks ja millega
muudetakse komisjoni rakendusmaarust (EL) nr 2074/2005 ametliku kontrolli osas (ELT L 131, 17.5.2019, lk 51).
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Pidevaid asutusi kutsutakse audiitoritena iles jargima selliseid tildpSshimdtteid nagu

— siistemaatiline ja asjatundlik kasitlusviis: arvesse tuleb votta ametliku kontrolli protsessi koiki aspekte (riskidega seotud
prioriteetide kindlaksméddramine, menetluste dokumenteerimine, tegevuse kavandamine, jirelduste libivaatamine ja
protsessi tohususe hindamine);

— labipaistvus: kavandamisprotsessid, ametliku kontrolli kriteeriumid, aruannete heakskiitmise ja levitamise kord tuleb
kindlaks madrata ja seda tuleb kohaldada ldbipaistvalt;

— soltumatus: ametlikud kontrolliasutused peavad saama tootada ilma mis tahes kaubandusliku, finants-, hierarhilise,
poliitilise tasandi surveta v6i mis tahes muu mdjuta, mis vdiks kallutada ametlike kontrollide tulemusi;

— konfidentsiaalsus: tagada teabe turvalisus;

— tdenditel pohinevad otsused: ratsionaalne meetod usaldusvdirsete ja korratavate audititulemuste saamiseks
stistemaatilise auditiprotsessi abil.

4. AUDITITE LIIGID

— Tiielik audit: toidukaitlemisettevdttes tehtud audit, mille eesmirk on kontrollida, kas toiduohutuse juhtimise siisteem
on kehtestatud, rakendatud ja tohus. Esimene audit peaks alati olema taielik ning jargmised auditid vdivad olla osalised
voi tdielikud, kui on vajadus kdik uuesti 14bi vaadata.

— Osaline audit: kui enesekontrollisiisteeme on juba pdhjalikult ja tiielikult auditeeritud, voib teha osalise auditi, et
poorata iiksikasjalikumat tihelepanu jargmistele aspektidele:

— erjaudit, toiduohutuse juhtimise siisteemi teatava aspekti, nditeks eeltingimuste programmide, HACCP vdi selle
jalgitavuse ning toote tagasindudmise ja turult kdrvaldamise siisteemi ldbivaatamine, ja/voi

— jdrelaudit, kui eelmise auditi kdigus avastati olulisi mittevastavusi.

5. TOIDUOHUTUSE JUHTIMISE SUSTEEMI AUDITI KAVANDAMINE, ETTEVALMISTAMINE JA TEGEMINE

5.1. Auditikavast teatamine

Maéiruse (EL) 2017/625 artikli 9 1dikes 4 on sitestatud, et ametlikke kontrolle tehakse ette teatamata, vilja arvatud siis, kui
etteteatamine on vajalik ja piisavalt digustatud ametliku kontrolli tegemiseks. Selliseks erandiks voib pidada hea
hiigieenitava ja eelkdige HACCP pohimdtetel pShinevate menetluste auditeerimist, sest tdhus auditeerimine on vdimalik
ainult etteteatamisega, et tagada dige isiku v6i dokumentatsiooni kittesaadavus. Audiitor peaks edastama toidukaitlejatele
auditikava, mis sisaldab muu hulgas ajakava, auditi eesmirke, auditi ulatust (auditeeritavad protsessid, iiksused,
dokumendid ja menetlused), auditi tegemiseks vajalikke ressursse ja auditikriteeriumeid. Kaaluda voib auditieelse
kiisimustiku koostamist.

Teate ndidis on esitatud 6. liites.

5.2. Dokumentide auditeerimine

Kui see on voimalik ja toidukditleja on sellega ndus, voib audiitor paluda, et toiduohutuse juhtimise siisteemi dokumendid
toimetatakse talle varem kitte. Dokumentide auditeerimise eesmark on kontrollida, kas toidukditleja on vilja to6tanud hea
hiigieenitava ja asjakohased HACCP-pdhised menetlused, mis sisaldavad koiki vajalikke eeldatud elemente, teha kokkuvatlik
tilevaade ja valmistada ette kohapealse auditi alus.

Dokumentide eelneva auditeerimise peamised eelised on tShusam ajakasutus kohapealse auditi tegemisel, vdimalus
paremini mdista toidukditleja HACCP-pShiseid menetlusi, keskenduda konkreetsetele aspektidele ja voimaldada audiitoril
koostada asjakohaseid kontrollnimekirju.

Kui dokumente ei ole eelnevalt esitatud, voib dokumente auditeerida toidukditleja ruumides.

Dokumendid peaksid katma auditi ulatuse ja andma piisavat teavet auditi eesmérkide toetamiseks.
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5.3. Kohapealne audit

Kohapealne audit on toiduohutuse juhtimise siisteemi auditi peamine osa. See peab pohinema hea hiigieenitava ja seitsme
HACCP pohimdtte kontrollimisel. Kohapealse tegevuse etapid on jargmised.

1) Avakoosolek,

koosolekul peaksid osalema vihemalt:
— toidukditleja ja/voi tema esindajad;
— audiitorfaudiitorid (auditirithm);

— pédevate asutuste muud to6tajad, kes vastutavad kohapealsete ametlike kontrollide tegemise eest (kui nad ei ole
audiitorid).

Méned koosolekul kisitletavatest aspektidest on jargmised:

— auditi pohjused ja ulatus;

— pdevakava | auditi ajakava, sealhulgas vdimalikud vaheajad ja tdendoline 16puaeg. See peaks hdlmama ka kokkulepet
selle kohta, kuidas ja millal toimuvad auditi eri osad (dokumentide libivaatamine, tegeliku olukorra kontroll) ja
vajaduse korral jitkukoosolekud;

— muu asjakohane teave auditi tegemise ja kasutatavate meetodite kohta (meetodid ja menetlused);

— viide varasematele audititele, avastatud puudustele ja vajaduse korral tiitmata parandusmeetmetele;

— loppkoosoleku, selle eesmirgi ja eeldatavate osalejate kinnitamine;

— toidukaditleja voi tema esindajate voimalus esitada kiisimusi paeva kulgemise kohta;

2) Teabe kogumine ja kontrollimine

Selleks et kindlaks teha, kas siisteem vastab diguslikele nduetele, tuleb hinnata auditeeritava dokumentatsiooni ja sellega
seotud menetluste (hea hiigieenitava ja HACCP) rakendamist.

Auditi kdigus tuleks koguda auditi eesmirkide, ulatuse ja kriteeriumidega seotud teavet ning vdimaluse korral tuleks seda
kontrollida kohapeal.

Auditi ajal tuleks selle edenemisest tShusalt teavitada ja olulisi leide otse jagada. Leide tuleks auditeeritavale selgitada.

Méned suunised toiduohutuse juhtimise siisteemi kohta teabe kogumiseks on jargmised.

— Hea hiigieenitava dokumentatsiooni ja andmete ldbivaatamine (vt I lisa), kui seda ei ole dokumentide auditeerimise
kiigus tehtud. Dokumendihaldussiisteemi valib toidukditleja, kuid see peaks olema pidevate asutuste taotlusel
kontrollimiseks kergesti kittesaadav. Dokumendisiisteemide keerukus ja tdhtsus soltuvad ettevdtte ja tootmise
omadustest. Selles etapis on oluline kontrollida, kas kohaldatakse head hiigieenitava, mille eesmérk on kdrvaldada voi
minimeerida tootmiskeskkonnast tulenevaid ohte, mis vdivad kahjustada toodete ohutust.

Kontrollitavad pohiaspektid:

— kontrollitakse vastutavate tootajate teadmisi HACCP kavas kindlaks tehtud ohtude kohta. Audiitor v&ib nende ohtude
kohta kiisimusi esitada;

— kontrollitakse, kas toidukaitleja suhtes kohaldatav asjakohane hea hiigieenitava on vilja tootatud ja kasutusele voetud;

— kontrollitakse seire tulemusi. Koiki modddetavaid aspekte tuleks kontrollida kohapealse auditi kiigus. Naiteks
kontrollitakse kloori sisaldust vees;

— kontrollitakse kérvalekallete korral kohaldatavaid parandusmeetmeid. Naiteks kui audiitor avastab dokumentides ithe
kloori puudumisest tuleneva kdrvalekalde, tuleb hooldusprogrammi dokumendid labi vaadata ja leida, mida samal

pdeval probleemi lahendamiseks tehti;

— kontrollitakse tehtud vastavuskontrolli usaldusviirsust, niiteks vaadatakse libi siseauditite tulemused;
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— kontrollitakse personali voi tootajate piisavat koolitust ja hea hiigieenitava alaseid teadmisi. Koolitus peaks olema
asjakohane ja proportsionaalne to6taja iilesannete ja kohustustega;

— kontrollitakse iildsuuniste nduetekohast tiitmist, kui neid kasutatakse.

— HACCP-pdhiste menetluste dokumentatsioon ja andmete ldbivaatamine (vt II lisa), kui seda ei ole tehtud dokumentide
auditi kdigus, tuginedes mairuses (EU) nr 852/2004 kehtestatud seitsme HACCP pdhimdtte tipsele kohaldamisele.
Eclkdige kontrollitakse, kas need on teadus- ja riskipdhised ja siistemaatilised, et nende kiigus saaks kindlaks teha
olulised ohud tootmisahela igas etapis ja nende ohtude ohjamise meetmed toidu ohutuse tagamiseks. Lisaks peab
audiitor kontrollima, kas HACCP-p&hised menetlused on kohandatavad muudatustega, kui niiteks kohandatakse
seadmete konstruktsiooni, td6tlemistoiminguid voi tehnoloogiat, sest sel juhul kehtib ndue vaadata need menetlused
14bi, et vélistada uute ohtude tekkimine selliste muudatuste tagajirjel.

Kontrollitavad pdhiaspektid:

— tehtud analiiiside ldbivaatamise teel kontrollitakse bioloogiliste, keemiliste voi fuiisikaliste ohtude nduetekohast
ohjamist;

— kontrollitakse iildsuuniste nduetekohast tiitmist, kui neid kasutatakse;

— kui toidukditlejad kasutavad kontrollpunkti asemel ohjemeetmena teatavat oluliste eeltingimuste programmi, peavad
nad seda valikut pShjendama riskihinnangus. Koiki oluliste eeltingimuste programme tuleb jilgida ning kdrvalekallete
korral tuleb protsessi suhtes parandusmeetmeid votta; toote suhtes parandusmeetmete votmise vajadust tuleb hinnata
alati, kui esineb korvalekaldeid;

— toidukditlejad peaksid pohjendama iga osutatud kriitilise kontrollpunkti valikut. Audiitor peaks kontrollima, kas
HACCP pohimétteid ka tegelikult kohaldatakse. Kasulik on vestelda asjaomase kriitilise kontrollpunkti seire eest
vastutavate toOtajatega;

— auditite kdigus voib padev asutus hinnata, kas toidukditleja on riskitaset nduetekohaselt hinnanud. Ametliku kontrolli
ajal tuleb hinnata, kas rakendatud ohjemeetmed on kindlakstehtud ohtude ohjamiseks tdhusad ning kas on kehtestatud
asjakohased ja proportsionaalsed seire- ja kontrolli-/valideerimistoimingud ning kas parandusmeetmed on kindlaks
mdédratud ning kas neid on korvalekallete korral rakendatud.

— Dokumentatsioonis kirjeldatud vooskeemi ja menetluste kohapealne kontroll. Audiitor peab HACCP kavas kirjeldatud
protsessi kinnitama, kontrollides kiitisi, ideaaljuhul alates tooraine sisenemisest kuni 1pptoote viljasaatmise kohani.
Nii saab audiitor teha mirkmeid, vaadelda ja esitada kiisimusi tootmisprotsessi eri aspektide kohta. Uldiselt teeb ta
seda, et kontrollida, kas koiki dokumentide auditeerimisel kindlaks tehtud meetmeid rakendatakse nduetekohaselt.

Naidiskontrollnimekiri on esitatud 7. liites. See on siiski vaid tildine niide ja kontrollnimekirja voib olla vaja ettevotte liigi

jargi kohandada.
3) Auditileidude saamine

Auditikriteeriumide alusel hindamise kdigus muutub kogutud teave muutub auditileiuks nduetele vastavuse voi
mittevastavuse kohta. Toiduohutuse juhtimise siisteemi auditi kriteeriumid on kohaldatavad digusaktid ja toidukditleja
enda seotud menetlused. Leide peaksid toetama tihelepanekud, avaldused, vastused ja dokumendid.

4) Loppkoosolek

Loppkoosoleku eesmirk on lithidalt selgitada auditileide, hajutada kahtlusi voi lahendada kiisimusi, esitada esialgsed
jareldused ja médrata umbkaudne auditiaruande valmimise tihtaeg. Nimetada tuleks koiki asjakohaseid leide, kuna
16pparuandes ei tohiks miski toidukiitlejat iillatada. Lisaks vdivad audiitorid ja toidukditleja 16ppkoosolekul kokku leppida
parandusmeetmete kava esitamise tihtaja, kui see on vajalik. See ajavahemik peaks olenema auditileidude olulisusest.

5.4. Auditiaruanne

Auditiaruanded peaksid sisaldama {iiksikasjalikke tdendeid hindamise tulemuste ja eelkdige selle kohta, milliseid
mittevastavusi/rikkumisi toiduohutuse juhtimise siisteemis leiti, ning nende parandamise ajakava.
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Auditi tdendusmaterjalina tuleks aktsepteerida ainult teavet, mida saab teataval maaral kontrollida. Nditeks dokumentaalsed
andmed vdi vastused vestluse ajal esitatud kiisimustele.

Auditiaruanne peaks olema igakiilgne, tipne, kokkuvétlik ja selge. See tuleks saata auditeeritud toidukditlejale maistliku aja
jooksul parast auditeerimist.

Kuigi mittevastavuste liigitamiseks on ka muid vdimalusi ja igal padeval asutusel on oma siisteem, voib kasutada nditeks
jargmist liigitamissiisteemi.

— Viike mittevastavus: auditeeritava toiduohutuse juhtimise siisteemi allelemendi isoleeritud mittevastavus/rikkumine; ei
ohusta toiduohutust. Nditeks moni mittevastavus siisteemi enda kohaldamisel seoses monede andmete registree-
rimisega.

— Suur mittevastavus: mittevastavus/rikkumine, mis ohustab toiduohutust. Méned ndited on ettevotja poolt toiduohutuse
riski korral vdetud ebadnnestunud voi sobimatud parandusmeetmed voi parandusmeetmete puudumine. Siia kuuluvad
kumulatiivsed vdi korduvad viikesed mittevastavused/rikkumised, andmete voltsimine, dokument, mida ei ole
padevatele asutustele esitatud, kehtetu vdi rakendamata toiduohutuse juhtimise siisteem jne.

Samuti v3ib olla asjakohane lisada veel ithe kategooriana kriitiline mittevastavus, kui siisteemi nduded on selgelt tditmata
voi kui nduete kohaldamisel esineb siistemaatilisi puudusi, mis vdivad otseselt ohustada rahvatervist, ning on tdendeid
selle kohta, et tooteohutus voib viheneda.

5.5. Jirelevalve

Pirast toidukiitlejalt tegevuskava saamist peaksid padevad asutused kontrollima vdetud parandusmeetmete tShusust, et
sulgeda taieliku auditi toimik toidukiitlejaga kokkulepitud ajavahemiku jooksul.

6. PAINDLIKKUS

Toiduohutuse juhtimise siisteemi auditite tegemisel vdiks kohaldada paindlikkust. Selleks peavad padevad asutused arvesse
votma ettevotte laadi ja suurust ning tehtud ametlike kontrollide soovituste varasemat jargimist. Seega, kui toidukaitlemi-
settevOtte esimese tdieliku auditi kohaselt on toiduohutuse juhtimise siisteem rahuldav, tiielikult rakendatud ja
toidukditleja tegutseb ohutult, vdib jargmise jirelauditi tegemisel olla teataval mdairal paindlik, niiteks vihendada
auditeerimise sagedust, sellele kulutatavat aega ja libivaadatavaid dokumente.

Lisaks voib mone jaemiiija ja vdga viikese toidukditleja puhul piisata ohtude ohjamise kontrollimisest pigem
inspekteerimise kui auditi raames. See on pddeva asutuse riskipdhine kaalutlus. Niiteks vdga viike toidukaitleja, kellel on
ainult kaks tootajat, kes toodavad iiht toodet, mida ei peeta ohtlikuks, vdi viikejaemiitijad, kes jirgivad juhendeid, mille
kohaselt phineb toiduohutuse juhtimise siisteem ainult eeltingimuste programmidel.

Lisaks voib auditi ettevalmistamisel ja tegemisel arvesse votta padevate asutuste pidevat kohalolekut teatavates ettevotetes
(nt tapamajades).

Mdned niited paindlikkuse kohaldamise kohta vdiksid olla jargmised:

a) seoses auditeerimisega, kui toidukiitleja kohaldab toiduohutuse juhtimise siisteemi paindlikult (nagu on margitud I ja
11 lisas):

— kui toidukaditleja eelistab sdilitada andmeid elektroonilisel kujul, voib audiitor neid vastuvdetavaks pidada, kui need
olid auditi ajal kdttesaadavad;

— kui toidukiitleja kohaldab head hiigieenitava paindlikult, peaks audiitor kontrollima tehtud hindamist, et teha
kindlaks, kas rakendamine on nduetekohane, ja kui on, tegema auditi selle paindlikkuse piires. Naiteks mone
viikese toidukditleja puhul voib audiitor pidada vastuvdetavaks, kui

— koigi heade hiigieenitavade seire eest vastutab sama isik/to6taja voi

— seire on visuaalne, seda ei dokumenteerita ja registreeritakse ainult korvalekalded;
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— jaemiitigis pakendatud toidu vastuvdtmise kontroll piirdub selle kontrollimisega, kas pakendid on heas seisus ja
kas veoaegne temperatuur on vastuvdetav;

— vee kontroll ei ole vajalik, kui kasutatakse ainult kohaliku veevirgi vett;

— toiduohutuskultuur, nt kohustus kiidelda toitu ohutult ja teadlikkus sellest voib ilmneda tavalise inspekteerimise
ja auditeerimise kiigus;

— kui toidukiitleja kohaldab HACCP-p&hiseid menetlusi paindlikult, tuleks audit teha seda paindlikkust arvesse vottes;

— liikmesriikides suhtutakse paindlikkusse erinevalt ja seda tuleb ametlike kontrollide tegemisel arvesse votta. Niiteks
on litkmesriike, kes ei ndua seitsme HACCP pohimdtte kohaldamist teatavat liiki toidukditlejate suhtes, sest nad
leiavad, et mone viikese riskiga toidukaitlemistegevuse kohta on oluliste ohtude ohjamiseks piisav jirgida mairuses
(EU) nr 852/2004 sitestatud hiigieenitava;

— toidukditlejad voivad kohaldada kiesoleva komisjoni teatise ja teiste paindlikkust ksitlevate teatiste (komisjoni
teatis toidu jaemiiiigi kohta vdi komisjoni teatis toiduainete annetamist késitlevate ELi suuniste kohta (%)) sisu ja
seetdttu voib nende toiduohutuse juhtimise siisteemi, mis on nende suunistega kooskdlas, pidada ELi nduetele
vastavaks. Niiteks toidukditleja puhul, kes kohaldab lihtsat ohuanaliiiisi, millega kdik ohud on kindlaks tehtud
lihtsal viisil, rithmitades mikrobioloogilised, keemilised ja fiiiisikalised ohud, ning on kehtestanud téhusad
ohjemeetmed, tuleb jireldada, et madruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 1dikes 1 sitestatud kohustus on tdidetud
(komisjoni teatise punkt 3.2);

— hea tava suunised on iithine ldhenemisviis paindlikkusele. Olemas on ELi, riiklikud ja piirkondlikud suunised.
Toidukditleja voib otsustada kohaldada mis tahes tema territooriumil kohaldatavaid suuniseid. Ametliku kontrolli
tegemisel peavad padevad asutused seda asjaolu arvesse votma ja olema teadlikud sellest, et toidukiitleja voib oma
toiduohutuse juhtimise siisteemi alusena kasutada mitmeid suuniseid;

— kui toidukiitleja kohaldab teatavaid suuniseid, vdib neid suuniseid pidada HACCP dokumentatsiooni osaks. Naiteks
kui kohaldatavad suunised hélmavad ohuanaliiiisi ja toidukiitaja tegevuse kriitilisi kontrollpunkte, tuleb
1. ja 2. pShimotte jargimise ndue arvata tiidetuks. Suuniste alusel toidukditleja auditeerimisel tuleb kontrollida, kas
lisaks suunistes kasitletud ohtudele voib esineda veel ohte, mistdttu on toidukiitleja vilja to6tanud oma HACCP
menetlused;

— toidukaitleja voib kohandada suuniseid oma eripira arvesse vottes. See tihendab, et moningaid suunistes sitestatud
menetlusi voi juhiseid saab HACCP pdhimétete individuaalse kohaldamise alusel lihtsustada voi tdiendada. Suuniste
kohandamisel peavad diguslikud nduded olema tdidetud ja kdesolevat komisjoni teatist vdib pidada paindlikkuse
viitedokumendiks. Niiteks visuaalse seire korral voib toidukditleja kaaluda andmete registreerimist ainult siis, kui
esineb korvalekaldeid, ja seega registreerib ta ainult parandusmeetmed, mida padev asutus konsulteerimise kiigus
soovitab (eranditest teatamine). Sellistel juhtudel peab toidukiitleja dokumenteerima oma HACCP menetlused, kui
need erinevad suunistest;

— mdned ohjemeetmed, mis suurettevdtte puhul liigitatakse tavaliselt kriitilisteks kontrollpunktideks, v6ib mdnel
juhul asendada oluliste eeltingimuste programmiga. Niiteks kuumtootlemine suures valmistoitude tehases on
tavaliselt kriitiline kontrollpunkt ja tavaline viis seda jilgida on temperatuuri jilgimine. Viikeses restoranis ei
pruugi olla vdimalik jilgida temperatuuri iga kord, kui toitu kuumtoodeldakse, ning toidu fiiiisikaliste omaduste
otsene vaatlemine v3ib olla tdhus ja praktiline viis kuumtootlemisprotsessi kontrollimiseks;

b) seoses paindlikkusega, mida voiks kohaldada jarelauditites (riskipShine):

— viikese toidukditleja puhul, kelle riskid on viikesed ja (eeldatavasti) kontrolli all, sest toiduohutuse juhtimise siisteem on
tdhus, edukalt kehtestatud ja juurutatud, selles ei esine mittevastavusi, rikkumisi ega puudusi, vdib olla vdimalik
jargmist auditit edasi liikata (riskiphine). Naiteks pika sdilivusajaga pakendatud toodete ladustamise puhul voivad
pidevad asutused juhul, kui auditi viimane tulemus on vastuvdetav, kavandada jargmise jirelauditi hilisemaks, kui
leitakse, et see on riski seisukohast asjakohane;

— toidukaditlejate puhul, kes ei ole teinud tootmisprotsessis muudatusi ja kelle viimase auditi tulemus on rahuldav, véivad
pidevad asutused kavandada ettevotte jdrelauditi mis keskendub ainult toiduohutuse juhtimise siisteemi
kontrollimisele;

— toidukditlejate puhul, kelle viimase auditi tulemus on rahuldav, ja kes teevad toiduohutuse juhtimise siisteemis
muudatuse voi votavad kasutusele uue tootmismenetluse, vdivad padevad asutused kavandada sellele muudatusele

keskenduva jdrelauditi.

() ELTC 361, 25.10.2017, 1k 1.
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7. EDASISED SAMMUD OLENEVAD AUDITI TULEMUSTEST

Kui avastatakse mittevastavused, peaksid audiitorid vdtma meetmeid.

Auditirihm koostab aruande, mis kajastab toiduohutuse juhtimise siisteemi hindamise tulemusi ja siisteemi vastavust
toidualastele digusnormidele, mirkides dra koik avastatud mittevastavused ja nende liigituse. Aruandes soovitatakse
tungivalt mittevastavused parandada ning otsus toimingu voi vdetava meetme kohta registreeritakse.

Olenevalt mittevastavuse laadist:

kui avastatakse ainult vdikesed mittevastavused, voib mairata tihtaja, millal nende parandamist jargmises plaanijirgses
auditis voi parast méddratud ajavahemiku 16ppu kontrollitakse;

olulise mittevastavuse avastamise korral voib nduda kohest parandamist voi mdirata parandamiseks tahtaja. Kui
paranduste tegemiseks ette nihtud maksimaalne ajavahemik on mo6dunud, tehakse jirelaudit, et kontrollida, kas
mittevastavused on parandatud.

Kui mittevastavusi ei ole parandatud, hindab padev asutus, kas on asjakohane algatada sanktsioonide méddramine vdi
votta muid tditemeetmeid. Uut paranduste tegemise aega ei mddrata, vilja arvatud nduetekohaselt pdhjendatud
juhtudel;

kui auditite kaigus avastatakse kriitiline mittevastavus, peaksid padevad asutused astuma viivitamata samme probleemi
lahendamiseks, sealhulgas peatama ettevotte tegevuse, kui on ilmnenud oht rahvatervisele, ning votma kaik vajalikud
meetmed, et tagada toidukaitleja vastavus kdigile diguslikele nduetele ja juba turule lastud toidu ohutus.

Kui ettevdtja ei ole peatamisest alates madratud ajavahemiku jooksul parandanud mittevastavusi, mille tdttu tegevus
peatati, algatatakse menetlused tema eemaldamiseks ELi nimekirjadest.

Tema suhtes algatatakse ka distsiplinaarmenetlus;

tildiselt voib mittevastavuste parandamist kontrollida dokumentaalse pdhjenduse teel voi parast jarelauditi
kontrollkiiku.

Paindlikkuse piires, riskihindamise raames ja kui sama audiitor teeb inspekteerimisi toidukditlemisettevdttes, voib
kontrollida vdiksemate mittevastavuste parandamist asjaomase toidukiitleja jargmise plaanijargse kontrolli kaigus.
Sellest ei ole vaja ette teatada, vaja oleks ainult teatada ja kajastada auditiaruandes seda, et nende viiksemate
mittevastavuste parandamist kontrollitakse jargmise kontrolli kdigus.

Kokkuvdte padevate asutuste voetud meetmetest:

Toiduohutuse juhtimise siisteemi auditi tulemused Jalgimine
Vastuvdetav Jargmine audit
Vastuvdetav, viikese mittevastavusega Jargmine audit (tdielik voi osaline)
voi

muu ametlik kontroll: inspekteerimised

Viike parandamata mittevastavus Vajaduse korral meetmed
- - - (immobiliseerimine, ennetav peatamine,
Suur mittevastavus, millega kaasneb risk karistus)
+

osaline jdrelaudit (pddeva asutuse mairatud
aja jooksul)
voi
uus téaielik audit

8. MONED LISASUUNISED TOIDUOHUTUSKULTUURI AUDITEERIMISE KOHTA

Méiruses (EU) nr 852/2004 on kehtestatud toidukaitleja juriidiline kohustus rakendada toiduohutuskultuuri, mida peaks
kontrollima padev asutus.



16.9.2022 Euroopa Liidu Teataja C 355/45

Auditi kdigus peavad toidukiitlejad tdendama, et koik to6tajad on teadlikud oma iilesannetega seotud toiduohutuskii-
simustest ja et rakendatakse asjakohast toiduohutuskultuuri. Audiitor vdib kontrollida toiduohutuskultuuri jargmiselt:

— kontrollides ettevdttes vdi sama tegevusalaga ettevotete rithmas tehtud toiduohutuskultuuri uuringuid (nditeks
kiisimustikud);

— vestlused (vt lithendatud kiisimustik allpool) ja vaatlus:
— kontrollides kiisitletud to6tajate teadmisi ohutu ja sobiva toiduga varustamise tihtsusest;
— kontrollides to6tajate kditumist ja suhtumist toiduhiigieen;
— kontrollides juhtkonna pithendumust ja teabevahetust teiste osakondadega;
— kontrollides kdigi tootajate toiduohutusega seotud tavadesse kaasamise suunitlust;

— kontrollides ressursse. Toiduohutuskultuuri rakendamine nduab aega ja ressursse. Tootmise pingeline ajagraafik voib
osutada toiduohutuskultuuri puudumisele. Uuringu korraldamine kiisimustiku abil. Sellist laiendatud toiduohutus-
kultuuri eriauditit on soovitatav teha suurtes ettevotetes voi sama sektori sama tegevusalaga ettevotete rithmades voi
samas kontsernis.

Audiitor saab eelkdige just viikeste toidukditlejate puhul hinnata too6tajate teadlikkust itksnes vaatluste abil ja vesteldes
asjaomaste t00tajatega.

Subjektiivse tdlgendamise viltimiseks tuleks toiduohutuskultuuri kontrollida, kontrollides objektiivseid andmeid, niiteks
toiduhiigieeni tavasid, too6tajate koolitusi, to6tajate ja juhtide vahelist teabeedastust ja tagasisidet kisitlevaid dokumente,
voi kontrollides siseauditite tulemusena saavutatut, mikrobioloogilist analiiiisi, mittevastavuste jarelkontrolli jne.

Audiitor vib korraldada uuringu ka kiisimustiku abil.

Tabel 1

Niide pidevate asutuste kontrollnimekirjast toiduohutuskultuuri kohta

ARUSAAM TOIDUOHUTUSKULTUURIST JAH EI MARKUSED

Kas hiigieeni ja toiduohutuse tagamisse on kaasatud ja selles osaleb
kogu organisatsioon?

— Juhtkonna pithendumus

— Tootajate pithendumus

Kas organisatsioonis on piisavalt ressursse, et tagada toidu
hiigieenindudeid jargiv ja ohutu kiitlemine?

Kas kaik organisatsiooni tootajad on teadlikud hiigieeni ja
toiduohutusega seotud riskidest ja kas need on kontrolli all?

Kas organisatsioonis on tagatud hiigieeni- ja toiduohutuskiisimusi
kisitleva teabe edastamine?

Kas juhtkond suudab kaasata tootajaid hiigieeni/ohutuse tagamisse ja
nouete tditmisse?

Kas toiduohutuskultuuri pdhimdtete kontrollimiseks on olemas
piisavalt objektiivsed andmed?

Muud vahendid vdidakse avaldada Euroopa Komisjoni veebisaidil, kui need on kittesaadavad.

(Uhendkuningriigi toiduainete standardiameti vilja to6tatud ndide: https:/[www.food.gov.uk/sites/default/files/media/
document/803-1-1431_FS245020_Tool.pdf)


https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/803-1-1431_FS245020_Tool.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/803-1-1431_FS245020_Tool.pdf

1. Liide

Ulevaade muu kui esmatootmise ja sellega seotud tegevuse toiduohutuse juhtimise siisteemidest

Esimese sammuna tuleks mis tahes toiduohutuse juhtimise siisteemis kindlaks méirata ja rakendada koik head hiigieenitavad (ja muud eeltingimuste programmid) (1. etapp).

Teise sammuna tuleks iga protsessietapi ohuanaliiiisis (vt II lisa punktid 5 ja 6) kindlaks teha ohud, mis vdivad tisna tdendoliselt tekkida, ning kolmanda sammuna kindlaks teha eri

tasemega riskid (vt 2., 4.A ja 4.B liide):

— viiksema riski puhul v6ib hea hiigieenitava olemasolu korral eeldada, et ohtude ohjamiseks piisab ka heast hiigieenitavast;

— kui on kindlaks tehtud keskmine risk, voib teha ettepaneku rakendada keskmise rangusega meetmeid, nditeks oluliste eeltingimuste programmi;

— suure riski puhul tuleks véimaluse korral kehtestada kriitilised kontrollpunktid, mis vdivad tagada toiduohutuse koos hea hiigieenitavaga ning oluliste eeltingimuste programmiga, kui

see on kehtestatud.

Eeltingimuste programrm
M HACCP

1. etapp

Hea hogieenitava (HHT)
kindlaksmaaramine ja
rakendamine

———

Chuanalis ja kriitilise
kontrollpunkti (KKP) jafvii
oluliste eeltingimuste
programmi (CETP)
kindlaksmaaramine

Toiduohutus

Toiduohutus Toiduohutus Toiduohutus

HHT

HHT

e

Jalgitavus, tagasinéudmise /
turult kérvaldamise protsess

Jalgitavus, tagasindudmise / ‘ ‘
turult kérvaldamise protsess

Jalgitavus, tagasindudmise / turult Jalgitavus, tagasindudmise / turult
kérvaldamise protsess kénvaldamise protsess

9%/55¢ D

[ 19 ]

efereq], npir] edooiny

0691
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2. Liide
Niide ohuanaliiiisi kohta (poolkvantitatiivse) riskihindamise abil

(Pdhineb FAO/WHO suunistel ,Risk characterisation of microbiological hazards in food“ (*) (,Toiduainete
mikrobioloogiliste ohtudega seotud riskide kirjeldus®)).

Riski suurus mairatakse igas protsessietapis kindlaks ohu tdsiduse v6i mdju ning ohu ilmnemise tdendosuse suhte alusel, et
teha kindlaks, kas see on oluline voi mitte, ning seega, kas selles voi jargmises etapis on vaja rakendada ohjemeedet:

T= tdendosus: ohu ilmnemise tdendosus teatavas protsessi etapis (tooraine, (I6pp)toode jne), vttes arvesse protsessi
varasemates etappides nduetekohaselt kohaldatud ennetus- (hea hiigieenitava) ja ohjemeetmeid;

S= tdsidus: ohu maju voi suurus inimtervise seisukohalt.

RISKITASE (R = T x R): SKAALAL 1-7. Riski voib miiratleda eeldatavate intsidentide arvuna (tdendosus) vorreldes
eeldatava kahjuga (tdsidus) intsidendi kohta.

Suur 4 4 5 6 7
Keskmine 3 3 4 5 6
Viike 2 2 3 4 5
Viga viike 1 1 2 3 4
1 2 3 4
- Piiratud Keskmine Tdsine Viga tdsine
2
=}
b -
E TOSIDUS
Q
[
TOENAOSUS
1= viga viike

— Teoreetiline vdimalus — ohtu ei ole kunagi varem esinenud;

— ohjemeede v&i oht on sellist laadi, et ohjemeetme nurjumisel ei ole tootmine enam v&imalik v&i on
16pptoode kdlbmatu (nt lisatud varvainete liiga suur sisaldus);

— viga viike ja/voi paikne saastumine.
2= viike

— Ohu ohjemeetmed on iildist laadi (hea hiigieenitava) ja praktikas hasti rakendatud.
3= keskmine

— (Konkreetse) ohjemeetme nurjumine v3i puudumine ei pShjusta ohu ulatuslikku esinemist selles etapis, kuid
see voib ilmneda teatud protsendis asjaomase partii toodetest.

4= suur

— (Konkreetse) ohjemeetme nurjumine vdi puudumine ei pdhjusta ulatuslikku viga, kuid valitseb suur
tdendosus, et oht esineb selles etapis.

() http:/[www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17.pdf


http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17.pdf
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TOSIDUS
1= piiratud

— Tarbijal ei ole toiduohutusega seotud probleeme (ohu laadi tottu, niiteks paber, pehme plast,
suuremdddulised voormaterjalid);

— ohuga ei kaasne kunagi ohtlikku sisaldust (nt vdrvained, S. aureus’e sisaldus kiilmutatud toidus, kus
paljunemine korgema arvukuseni on viga ebatdendoline voi selle vilistavad hoiutingimused ja
kuumtootlemine).

2= keskmine

— Tdsiseid kahjustusi ja/vdi siimptomeid ei ole v&i need tekivad ainult juhul, kui kokkupuude tilimalt suure
sisaldusega kestab kaua aega;

— ajutine, kuid selge mé&ju tervisele (nt viikesed tiikid).

3= tosine

— Selge maju tervisele koos lithi- voi pikaajaliste siimptomitega, mis pShjustab harva surma (nt gastroenteriit,
mikrobioloogilised ohud, nagu Campylobacter voi Bacillus cereus);

— pikaajalise mojuga oht; suurim annus ei ole teada (nt pestitsiidijadgid jne).

4= viga tdsine

— Tarbijad kuuluvad riskirithma ja oht voib pohjustada surma;

— oht pohjustab tdsiseid siimptomeid, mille tagajirjeks voib olla surm (nt Salmonella, Listeria monocytogenes,
dioksiinid, aflatoksiinid jne);

— pisivad kahjustused.

NAIDE HEA HUGIEENITAVA, OLULISTE EELTINGIMUSTE PROGRAMMI JA KRIITILISTE
KONTROLLPUNKTIDE KINDLAKSMAARAMISE KOHTA

1.ja 2. riskitase: erimeetmete v3tmine ei ole vajalik, kontroll tagatakse rutiinse hea hiigieenitavaga.

3. ja 4. riskitase: vdimaluse korral kehtestada oluliste eeltingimuste programm. HACCP toorithm peab leidma vastuse veel
tihele kiisimusele: kas heas hiigieenitavas kirjeldatud iildised ennetusmeetmed on kindlakstehtud riski ohjamiseks piisavad?

— Kui JAH: hea hiigieenitava
— Kui EL oluliste eeltingimuste programm
5., 6.ja 7. riskitase: uurida kriitiliste kontrollpunktide kindlaksmaaramist.

Kui tehakse 16plik otsus kriitilise kontrollpunkti | oluliste eeltingimuste programmi kohta teatavas etapis, tuleks arvesse
vOtta jargmist:

— jdrgmise etapi olemasolu, mis korvaldab riski voi vihendab selle esinemist vastuvdetava tasemeni: VT 4. LITES
ESITATUD OTSUSTUSPUU;

— korvalekalde tdsidus ja tdendosus ning kdrvalekallete avastamise suutlikkus.

KORVALEKALDE TOSIDUS JA TOENAOSUS NING KORVALEKALLETE AVASTAMISE SUUTLIKKUS

Tosiste ja erisuguste mdjude korral v6ib olla kasulik hinnata ka kdrvalekalde tdendosust ning suutlikkust kdrvalekallet digel
ajal avastada ja parandada. Standardis ISO 22000 on sitestatud, et kui kdrvalekalde tdendosus on suur, kuid seire tulemusel
on sellise kdrvalekalde avastamise suutlikkus suur (kohene avastamine ja kiired parandusmeetmed), on tegemist tiiiipilise
kriitilise kontrollpunktiga.
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Kui kriitiliste piiride kehtestamine, koigi korvalekallete avastamiseks tehtav seire ja parandusmeetmete rakendamine on
vihetdendoline, kehtestatakse oluliste eeltingimuste programm v6i muudetakse protsessi. Eriti keeruline on votta
ohjemeetmeid, mille puhul korvalekalde tdsidus x tdendosus on suur, samal ajal kui koérvalekalde avastamise ja
parandamise suutlikkus on viike. Toidukditleja votab meetmeid, et suurendada korvalekallete avastamise ja parandamise
suutlikkust vdi vihendada korvalekallete tdendosust ja/vdi tdsidust. Hoiatavat mdrgistust (kuumtdoétlemisjuhised,
allergeenide kontroll) tuleks kasutada tiksnes juhul, kui ennetusstrateegiat ei ole vdimalik tohusalt rakendada ja toode voib
kujutada ohtu tarbijatele.

Muudel juhtudel, kui kdrvalekalde tdendosus on suur ja avastamissuutlikkus viike, peab toidukiitleja olema viga hoolikas
ja kontrollima kogu toiduohutuse juhtimise siisteemi tdhusust.

Korvalekalde tdsidus ja tdendosus
Viike Keskmine Suur
Korvalekalde Suur Hea hiigieenitava Oluliste eeltingimuste | Kriitiline kontrollpunkt
avastamise ja programm
parandamise . ) . .
suutlikkus Viike Hea hiigieenitava Oluliste eeltingimuste | Vdimaluse korral
programm protsessi voi oluliste
eeltingimuste
programmi
labivaatamine
ALTERNATIIVNE MEETOD

Paljudel juhtudel (muu hulgas niiteks viikeste toidukiitlejate voi lihtsate, mittekeerukate protsesside puhul) voib sama
meetodit kasutada lihtsustatult, niiteks:

— viis riskitaset seitsme asemel, kasutades tdendosuse ja moju nelja astme asemel kolme (astmed 3 ja 4 ithendatakse);

— vdttes arvesse Idpptootele avalduva ohu tdendosust, vottes arvesse hilisemate etappide moju (ja mitte kasutades 4. liites
esitatud otsustuspuud);

— keskmise riski kindlakstegemisel ei vieta arvesse oluliste eeltingimuste programmi, vaid eristatakse iiksnes neid ohte,
mida saab ohjata ainult eeltingimuste programmi abil, ja neid, mis nduavad kriitilist kontrollpunkti.
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3. Liide

Niide toiduohutuskultuuri hindamise vahendi niitajate kohta (°)

Allpool esitatud kiisimustik tuleks saata tditmiseks vdimalikult paljudele to6tajatele. Vastajad saavad vastata viiepunktilisel
Likerti skaalal (1 — > 5: ei ole iildse ndus, ei ole ndus, arvamus puudub, ndus vdi tdiesti ndus).

Tulemusi vorreldes on vdimalik tuvastada puudusi teatavates toiduohutuskultuuri pdhimdtetes (nt teabevahetus). Lisaks
saab toiduohutuskultuuri iildiseks hindamiseks vorrelda tulemusi, mis on saadud

— (suur)ettevotte eri osakondades;

— sama kontserni eri filiaalides, nt samasse kontserni kuuluvates supermarketites voi lihakauplustes;

— sama sektori eri ettevGtetes (nt toiduohutusametid kasutavad teatavas sektoris toiduohutuskultuuri auditeerimisel itht ja
sama kiisimustikku).

ki ole Ei ole Arvamus ~ Taiesti
tildse ~ Nous N
N ndus puudub nous
nous
JUHTIMINE
J-1 | Juhid seavad toiduohutusega seoses selged eesmargid. 1 2 3 4 5
J.2 | Juhtidel on tootajatele selged toiduohutusega seotud 1 ) 3 4 5
ootused.
J.3 | Juhid suudavad motiveerida tootajaid kditlema toitu
1 2 3 4 5
ohutult.
J4 | Juhid annavad hiigieeni ja toiduohutuse valdkonnas
. 1 2 3 4 5
head eeskuju.
J.5 | Juhid tegelevad toiduohutuse kiisimustega kiiresti ja
. 1 1 2 3 4 5
asjalikult.
J.6 | Juhid piitidlevad toiduohutuse pideva parandamise 1 ) 3 4 5
poole.
SUHTLUS
S.1 | Juhid suhtlevad to6tajatega regulaarselt toiduohutuse 1 ) 3 4 5
teemal.
S.2 | Juhid viljendavad end to6tajatega toiduohutuse teemal
1 2 3 4 5
suheldes selgelt.
S.3 | Tootajatel on voimalik radkida juhtidega toiduohutusest. 1 2 3 4 5
S.4 | Toiduohutuse tdhtsust rdhutatakse pidevalt niiteks
toiduohutuse teemaliste plakatite, mérgiste ja/voi 1 2 3 4 5
stimbolite abil.
S.5 | Saan arutada toiduohutusega seotud probleeme oma
s 1 2 3 4 5
tookaaslastega.

() Allikas: De Boeck E., Jacxsens L., Bollaerts M. ja Vlerick P. (2015). ,Food safety climate in food processing organizations: Development
and validation of a self-assessment tool“ (,Toiduohutuskliima toiduto6tlemisorganisatsioonides: enesehindamisvahendi viljatootamine
ja valideerimine®). Trends in Food Science and Technology, 46, Ik 242-251.
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KAASAMINE ja PUHENDUMUS

K.1 | Olenveendunud toiduohutuse tihtsuses organisatsiooni
jaoks.

K.2 | Minu todkaaslased on veendunud toiduohutuse
tdhtsuses organisatsiooni jaoks.

K.3 | Toidu ohutut kiitlemist tunnustatakse ja premeeritakse.

K.4 | Tunnen, et saan anda oma panuse meie toodete
ohutusse.

K.5 | Olen motiveeritud, et piiiida alati saavutada korgeimal
tasemel toiduohutust.

K.6 | Tunnen, et jagan vastutust meie toodete ohutuse eest.

TEADLIKKUS

T.1 Ma tean toiduohutuse riske, mis on seotud minu
tooiilesannete tditmisega.

T.2 Minu tookaaslased teavad toiduohutuse riske, mis on
seotud minu iilesannete tditmisega.

T.3 | Minu to6kaaslased on toiduohutusega seotud voimalike
probleemide ja riskide suhtes valvsad ja tihelepanelikud.

T.4 | Juhtidel on toiduohutusega seotud vdimalikest
probleemidest ja riskidest realistlik ettekujutus.

T.5 | Toiduohutusega seotud riskid on minu organisatsioonis
kontrolli all.

RESSURSID

R.1 | Tootajatel on piisavalt aega, et kdidelda toitu ohutul
viisil.

R.2 | Toiduohutuse jalgimiseks on piisavalt to6tajaid.

R.3 | Toidu ohutuks kiitlemiseks on olemas vajalik taristu (nt
head t66ruumid, hea varustus jne).

R.4 | Toiduohutuse toetamiseks on ette nahtud piisavad
rahalised vahendid (nt laborianaliiiiside,
viliskonsultantide, tdiendava puhastamise, seadmete
ostmise jne jaoks).

R.5 | Pakutakse piisavat toiduohutusalast haridust ja
koolitust.

R.6 | Toiduohutuse valdkonnas on kehtestatud head
menetlused ja juhised.
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4.A Liide

Niide otsustuspuu kohta, mille abil miiratakse kindlaks kriitilised kontrollpunktid

K1. Kas olulist ohtu saab selles etapis ETF abil
ohjata vastuy detava tasemeni (nt HHT )?*

KKPd gi kehtestata.

K2. Kas selles etapis on uls:mas spetsiifilised Jargmisi etappe tuleks
meetmed tuvastatud olulise ohu ohjamiseks? hinnata KKP suhtes®™

mﬁ

K3 Kas jargmine etapp h0|ab ara voi kérvaldab
tuvastatud olulise ohu véi vahendab seda
vastuvdetava tasemeni?

El
huutke oh' neetme

k4. Kas selles etapis saab tuvastatud olulist obtu olulises El rakendamiseks etappi,
ulatuses ara hoida voi kirvaldada voi vahendada vastuy Getava protsessiva toodet*"”

tasemeni?*™ 1
M J| KKP kehtestamine |

* Kaalutakse ohu olulisust (st ohu ilmnemise tdendosust kontrolli puudumise korral ja ohu mdju suurust) ning kas seda on
voimalik piisavalt ohjata selliste eeltingimuste programmidega nagu hea hiigieenitava. Hea hiigieenitava voib olla
rutiinne hea hiigieenitava voi hea hiigieenitava, mis nduab ohu ohjamiseks suuremat tihelepanu (nt seire ja andmete
registreerimine).

JaH KKPd el
kehtestata

See jargney etapp peaks
olema KKP kehtestamine

** Kui 2.-4. kiisimuse puhul ei ole kindlaks miiratud kriitilisi kontrollpunkte, tuleks protsessi voi toodet ohjemeetme
rakendamiseks muuta ning teha tuleks uus ohuanaliis.

*** Kaalutakse, kas selle etapi ohjemeede toimib koos muu etapi ohjemeetmega, et ohjata sama ohtu. Kui see on nii, tuleks
molemat etappi kasitada kriitilise kontrollpunktina.

**x% - Pirast uut ohuanaliiiisi poordutakse tagasi otsustuspuu algusesse.
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4.B Liide

Niide lihtsustatud otsustuspuu kohta

K1. Kas kontrolli kadumine selles punktis tooks kaasa reaalse haigestumise vai
vigastuse ohu?

JAH
K2. Kas ménes hilisemas etapis on see oht kontrolli KKPd ei
all véi seda saab (teie) kontrolli alla vétta? kehtestata
I
@ A
K3. Kas see punkt on kavandatud ohu .
AT T A P — KKPd ei
or\tfa ~a|;n|se ts vii se _2 vahendamiseks kehtestata, minge
vastuvoetava tasemeni® jargmise etapi
juurde
JAH
KKP véi Muutke gtaP_pi,
OETP protsessi voi
toadet




5. Liide

Hea hiigieenitava, oluliste eeltingimuste programmi ja kriitilise kontrollpunkti vordlus

Ohjemeetme litk

Hea hiigieenitava

Oluliste eeltingimuste programm Kriitiline kontrollpunkt

Kohaldamisala

Toidu jaoks ohutu keskkonna loomise meetmed: toidu
sobivust ja ohutust mojutavad meetmed

Keskkonna ja/vdi tootega seotud meetmed (vdi nende kombinatsioon) saastumise
ennetamiseks voi ohtude valtimiseks, kdrvaldamiseks voi vihendamiseks vastuvetava
tasemeni ldpptootes.

Neid meetmeid rakendatakse parast hea hiigieenitava rakendamist.

Seos ohtudega

Seos mingi kindla ohuga puudub

Iseloomulik igale ohule v&i ohurithmale

Pohineb ohuanaliiiisil, milles on arvesse voetud head hiigieenitava.

Kindlaksmairamine Viljatootamine pShineb:
— kogemustel; Kriitilised kontrollpunktid ja oluliste eeltingimuste programmid on toote- ja/v5i
— allikdokumentidel (suunised, teadusvdljaanded), protsessipohised.
— ja seda kinnitab ohuanaliiiis
Valideerimine Ei ole tingimata toidukiitleja kohustus Valideerimine on kohustuslik
(nt puhastustoodete valmistaja on valideerinud toote tohusust, (monel juhul esitatakse hea tava suunistes juhised valideerimismetoodika kohta vdi esitatakse
maddranud toote kasutusala ja andnud kasutusjuhised — valideeritud kriitilised piirid)
toidukditleja peab tditma juhiseid ja jargima toote tehnilisi
kirjeldusi)
Kriteerium / Moddetav voi vaadeldav kriteerium Mdddetav voi vaadeldav kriteerium
Seire Kui on vajalik ja teostatav Sagedus, mis madratakse kindlaks hiire Sagedus voimaldab avastada kriitiliste piiride
tdendosuse ja tdsiduse alusel rikkumisi reaalajas
Korvalekalle: Protsessi parandusmeetmed Protsessi parandusmeetmed Toote eelnevalt kindlaksmadratud
parandusmeetmed Tootega seotud parandusmeetmed ei ole enamasti Voimalikud toote suhtes vdetavad parandusmeetmed
vajalikud, kuid neid tuleb hinnata igal tiksikjuhul eraldi parandusmeetmed (igal tiksikjuhul eraldi) Vajalikud parandusmeetmed kontrolli
Andmed siilitatakse taastamiseks ja protsessis kordumise
valtimiseks
Andmed siilitatakse
Kontroll Rakendamise plaanijargne kontroll, kui see on asjakohane Rakendamise plaanijargne kontroll, ohu ohjamise kava tditmise kontroll

y</sse D

[ 19 ]
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6. Liide

Teate niidis

[Toidukditleja nimi]
[Kuupdgev]
[Aadress]
[Sihtnumber]

[Auditeeritava ettevitte tegevusala]

Auditikava
Lugupeetud [toidukditleja kontaktisiku nimi]!

Kinnitan, et auditirihm auditeerib [pddeva asutuse nimi] ametlike kontrollide raames, mille gesmérk on kontrollicla
toidukiitlejate vastavust toiduohutust kasitlevatele oigusaktidele ja eelkdige madrustele (EU) nr 852/2004, (EU)
nr 853/2004 ja (EU) nr 1782002, Teie ettevdttes kehtivat toiduohutuse juhtimise siisteemi [pdev, kuu, aasta].

Audit algab [kellaaeg]. Palun arvestage, et auditi kestus oleneb leidudest. Allpool on esitatud eeldatav ajakava.

Oleks hea, kui Te saaksite tagada, et Teie meeskonna asjaomased litkmed on auditikdigu ajal kittesaadavad. Samuti peate
tegema kittesaadavaks dokumendid oma HACCP-pohiste menetluste kohta.

AUDITI EESMARGID

— Teha kindlaks, kas toimingud ja nendega seotud tulemused vastavad Teie toiduohutuse juhtimise siisteemile ja
asjaomastele eeskirjadele;

— hinnata vastavust kohaldatavatele diguslikele ja regulatiivsetele nduetele;

— kontrollida, kas toiduohutuse juhtimise siisteem toimib tdhusalt.

AUDITI ULATUS

Audit holmab jargmiste kategooriate hindamisi:

— voimalikud ohud (mikrobioloogilised, keemilised ja firiisikalised);
— hiigieenitingimused ja rakendatava protsessi liik;

— hea hiigieenitava ja muud eeltingimuste programmid, sealhulgas puhastamine ja sanitaartingimused, hooldus,
kahjuritorje, tarnijate kontroll, to6tajate koolitamine, jilgitavus ja toote tagasindudmine, temperatuuri kontroll jne;

— kehtestatud HACCP-pShised menetlused.
AUDIITOR

[audiitori nimi]

[audiitori nimi]

AJAKAVA

Eeldatav auditile kuluv aeg: X tundi.

Avakoosolek X minutit

Dokumentide libivaatamine | X tundi

Kohapealne kontrollkaik X tundi

Loppkoosolek X minutit

Kui Teil on kavandatava auditi kohta kiisimusi, votke minuga ithendust [padeva asutuse aadress ja telefon].
Lugupidamisega

[juhtaudiitori nimi ja allkiri]
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7. Liide

HACCP kontrollnimekirja niide

DOKUMENT JAH El MARKUSED
EELTINGIMUSED
Kas on koostatud tShus hea hiigieenitava kava, mis toetab HACCP
kava?
HACCP TOORUHM

Kas HACCP koordinaator on mairatud?

Kas HACCP to6rithma likkmed on valitud?

Kas teave toorithma oskuste ja kogemuste kohta on kittesaadav ja
kas need on asjakohased?

Kas oskuste kohta teadmiste suurendamiseks ja/voi oskuste
suurendamiseks kasutatakse vilisallikaid?

TOODE

Kas iga toote kohta on koostatud tootekirjeldus/tootespetsifikaat?

Kas kasutusotstarve on kindlaks mairatud?

Kas toidukditleja saab anda tilevaate selle tootmise eri etappidest
(nditeks vooskeemi abil)?

Kas vooskeem (vdi eespool nimetatud iilevaade) on tiielik ja
vastab tookohas valitsevale olukorrale?

1. POHIMOTE - OHUANALUUS

Kas igas etapis on kindlaks tehtud koik iisna tdendoliselt ilmneda
voivad bioloogilised, keemilised voi fuiisikalised ohud ja kas neid
on digesti kirjeldatud?

Kas nende ohtude olulisust on hinnatud?

Kas nende ohtude ohjamiseks on vilja tootatud ja rakendatud
valideeritud ohjemeetmed igas etapis, kus need kindlaks on
tehtud, voi jargnevates etappides? Kas need pohinevad ohtude
pohjusel?

Kui ohuanaliiiis niitab, et hea hiigieenitava on ohtude ohjamiseks
piisav, kas seda peetakse siis rahuldavaks?

Kas oluliste eeltingimuste programmid on kindlaks maaratud?

2. POHIMOTE — KRIITILISTE KONTROLLPUNKTIDE
KINDLAKSMAARAMINE

Kas kriitilised kontrollpunktid (ja voimalik, et ka oluliste
eeltingimuste programmid) on iga olulise ohu puhul selgelt
kindlaks maaratud?

Kas kriitilised kontrollpunktid (ja véimalik, et ka oluliste
eeltingimuste programmid) on riskianaliiiisi pdhjal maistlikud ja
pohjendatud?
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Kas iga kriitilise kontrollpunkti (ja voimalik, et ka oluliste
eeltingimuste programmide) kohta on koostatud t66juhised?

Kas ohuanaliiiisi tulemused on rahuldavad ja kriitiliste
kontrollpunktide kindlaksmairamine nduetekohane (vajaduse
korral asjakohane hea hiigieenitava, oluliste eeltingimuste
programmid ja kriitilised kontrollpunktid)?

3. POHIMOTE — KRITILISED PIIRID

Kas iga kriitilise kontrollpunkti | oluliste eeltingimuste programmi
jaoks on kehtestatud kriitilised piirid | tegevuskriteeriumid? Kas
sihttasemed on kehtestatud?

Kas ohjemeetme ja kriitilise piiri | tegevuskriteeriumide vaheline
seos on nduetekohane?

Kas nende kohta on olemas dokumenteeritud tdendid (digusaktid,
katsetulemused, avaldatud tulemused v&i muud viited)?

4, POHIMOTE — SEIREMENETLUSED

Kas koigi kriitiliste kontrollpunktide | oluliste eeltingimuste
programmide jaoks on kehtestatud seiremenetlused?

Kas seiremenetlustes on tdpsustatud, mida, millal, kuidas ja kus
tehakse ning kes on vastutav isik/t66taja?

Kas seire sagedus on piisav? Kas need vdimaldavad
parandusmeetmeid reaalajas rakendada?

Kas seireandmeid registreerib ja vaatab labi vastutav isik/to06taja?

Kas tootajatel on seiretoimingute tegemiseks piisav valjadpe?

5. POHIMOTE — PARANDUSMEETMED

Kas iga kriitilise kontrollpunkti jaoks on vilja tootatud
parandusmeetmed?

Kas parandusmeetmed tagavad, et kriitiline kontrollpunkt [oluliste
eeltingimuste programm on kontrolli all?

Kas kohaldatud parandusmeetmed olid tdhusad?

Kas parandusmeetmed hdlmavad toodet ja protsessi ning kas
parandusmeetmetega vélditakse kordumist?

Kas vajaduse korral rakendatakse parandusmeetmeid?

6. POHIMOTE — KONTROLLIMENETLUSED

Kas HACCP programmi tdhususe tdendamiseks on kehtestatud
kontrollimenetlused?

— Dokumentide libivaatamine

— Otsene vaatlus

— Mikrobioloogiline, fuiisikaline ja/voi keemiline analiiiis

— Sise- ja vilisauditid

— Kaebuste menetlemine

— Muu

Kas kriitilised piirid on valideeritud? Kuidas?
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Kas kontrollitoimingud niitavad, et kriitiline kontrollpunkt on
kontrolli all?

Kas kontrollitoimingud néitavad, et HACCP programm on t6hus?

Kas HACCP kava on uuesti hinnatud ja muudetud, kui see on
osutunud ebapiisavaks?

Kas HACCP kava on uuesti hinnatud iga kord, kui toote toorainet,
meetodeid ja/vdi valemeid on muudetud?

7. POHIMOTE — ANDMETE SAILITAMINE

Kas andmeid siilitatakse koigi kriitiliste piiride valideerimise
kohta?

Kas andmeid siilitatakse koigi seiremenetluste kohta?

Kas andmeid siilitatakse kdigi parandusmeetmete kohta?

Kas andmeid siilitatakse kdigi HACCP kontrollitoimingute kohta?

Kas andmeid siilitatakse nii kaua kui vaja?

Kas dokumendid on allkirjastatud ja kontrollitud?

Kas andmed vastavad audiitori poolt auditi kdigus taheldatud
tegelikele vadrtustele?

HACCP KAVA

Kas iga tooteliigi voi -rithma kohta on koostatud oma HACCP kava
voi kavad?

Kas kirjalik(ud) HACCP kava(d) on tdhusalt rakendatud?

Kas kava on dateeritud ja allkirjastatud?
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