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SISSEJUHATUS

Alustades toidu kaitlemisega tuleb teil jarjepidevalt kontrollida toidu ja selle kaitlemise
nouetekohasust (enesekontroll) ja rakendada abindusid selle tagamiseks.
Rakendatavaid abindusid tuleb kirjeldada enesekontrolliplaanis. Enesekontroll koos
kirjalikult vormistatud enesekontrolliplaaniga moodustab enesekontrollisiisteemi.

Kédesolev juhend on mdeldud eraelamus toidu Kkaitlejale (sh toitlustajale)
abimaterjaliks enesekontrolliplaani koostamisel ja haldamisel. Samuti antakse siin
taiendavaid suuniseid toidu hligieeniliseks ja ohutuks kaitlemiseks.

1. JUHENDIS KASUTATAVAD MOISTED

Toidu valmistamine — mis tahes algset toodet muutev tegevus nagu naiteks Idikamine,
koorimine, jahvatamine, jahutamine, kilmutamine, peenestamine, hapendamine,
soolamine, kuumutamine, suitsutamine, laagerdamine, kuivatamine, marineerimine,
maitsestamine, ekstraheerimine voi nende protsesside kombinatsioon ning saadud
toote edasine tootlemine.

Enesekontrolliplaan - plaan, kus on kirjas koik toidu kaitlemisega seonduvad
tegevused, nendega kaasnevad ohud ja meetmed ohtude hindamiseks,
kdrvaldamiseks ja ennetamiseks vodi viimiseks vastuvoetavale tasemele.

Oht — mistahes bioloogiline, keemiline voi flilisikaline tegur, mis vdib pohjustada toidu
saastumist.

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

Korrigeeriv tegevus — abindud ja meetmed, mis vdetakse kasutusele juhul, kui seire
kaigus ilmneb, et olukord on valjunud kontrolli alt.

2. ENESEKONTROLLIPLAANI KOOSTAMISE ETAPID

Eraelamus toidu valmistaja vastutab toidu ohutuse eest alates kauba vastuvétmisest
kuni toidu valjastamiseni ning selleks rakendatavaid abindusid tuleb kirjeldab
enesekontrolliplaanis. Enesekontrolliplaanis tuleb lahti kirjutada kogu ettevotte
tegevus ning meetodid toidu ohutuse ja nduetekohasuse tagamiseks.

Kui suuremas ettevottes moodustatakse selleks otstarbeks erinevatest ekspertidest
koosnev meeskond, siis vaikeettevdttes on plaani koostajaks enamasti vaid Uks
inimene nt ettevotte omanik ise. Vastavate kogemuste puudumisel on soovitatav
kasutada ekspertide voi kirjanduse abi.




Enesekontrolliplaan peab kajastama konkreetselt teie ettevotte tegevusi.

Selle ettevalmistamise kaigus tuleb mdelda kdik tegevused ja protsessid
pohjalikult labi.

Enesekontrolli plaan on muutuv dokument st seda, et iga muudatus, mis on seotud kas
ehituslikest, tehnoloogilistest, tookorralduslikest voi muudest Gimberkorraldustest,
tuleb plaanis vastavalt kajastada.

Antud juhend p&hineb HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point — Ohtude
anallits ja kriitiliste kontrollpunktide ohjamine) pohimotetel. See on protsess, mis
aitab teil lle vaadata kuidas te toitu kaitlete ja tutvustab toiminguid, millele peate
kaitlemise kaigus enam tahelepanu poorama, et tagada toidu ohutust.

HACCP holmab jargmisi samme:
1. Viiakse labi ohtude anallitiis ehk tehakse kindlaks, mis voib valesti minna;

2. Tehakse kindlaks kdige tdhtsamad punktid, kus midagi v&ib valesti minna (st
maaratakse kriitilised kontrollpunktide. KKP-d etapis voi etappides, kus kontroll
on ohu valtimiseks, kdrvaldamiseks voi vajalikule tasemele vahendamiseks
hadavajalik);

Maaratakse kriitilised piirid igale KKP-le (nt kiipsetamistemperatuur/aeg);
Kontrollitakse KKP-sid, et ennetada probleemide tekkimist (seire);
Otsustatakse, mida teha siis, kui midagi laheb valesti (korrigeerivad tegevused);

Toestatakse, et teie HACCP kava td6tab (verifitseerimine);

N o g &~ »

Séilitatakse andmeid kdige eelnimetatu kohta (dokumenteerimine).

Ohtude analisi labiviimisel/koostamisel ja vdimalike
kontrolli/seire/korrigeerivate tegevuste markimisel ja planeerimisel voite
kasutada juhendi etappide tabelites esitatud ohukirjeldusi ja tegevusi.

Vali enda ettevotte tegevusega seonduv variant, vajadusel
taienda/muuda.

Enesekontrolliplaani tiitellehele margitakse ettevotte nimi, aadress, kontaktandmed
(telefon, e-post) ja to6tlemist korraldava isiku nimi, ametikoht, allkiri ja kuupéeyv;
enesekontrolli eest vastutav(ad) isik(ud) koos kontaktandmetega.
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Naide:

Kaitleja nimi ja aadress:

Kaitlemisettevotte nimi ja asukoha
aadress (maakond,
linn/vald, kiila, maja)

Ettevotte kontakttelefon ja e-post

Kaitlemise eest vastutava isiku nimi

Enesekontrolliplaani koostamise eest
vastutav isik

Enesekontrolliplaanis tuleb kajastada alljargnev info (sisukorra naide):

. ASENDI- JA RUUMIDE PLAAN
TOIDU VALMISTAMISEGA SEOTUD ETAPID:
a. Toidu varumine/hankimine, jalgitavus ja arvepidamine
b. Toidu séilitamine. Nduandeid toidu sailitamiseks
c. Toidu valmistamine ja kaitlemine
i. Tootekirjeldus/toidu tehniline kirjeldus
ii. Tehnoloogiline skeem
iii. Tehnoloogia lihikirjeldus
3. PUHASTAMINE JA DESINFITSEERIMINE
4. ISIKLIK HUGIEEN
5. TOOTAJA TERVIS
6. KAHJURITORJE
7
8
9
1

N —

. JAATMEKAITLUS
. VEEVARUSTUS
. LABORATOORSED UURINGUD
0.KAUBUSTE REGISTREERIMINE, TOIDUTEKKELISNE
NAKKUSHAIGUSKAHTLUS, OHTLIKU TOIDU TAGASIKUTSUMINE
11.TOIDU VEDU
12. KOOLITAMINE/KONTROLLIMINE
13.ENESEKONTROLLIPLAANIS KIRJELDATUD TEGEVUSTE/MEETMETE
TUTVUSTAMINE TOOTAJATELE




3. ASENDI- JA RUUMIDE PLAAN

1. koostada asendiplaan, millel naidata krundi piir, krundil asuvad hooned,
rajatised vm, kus toimub toidu valmistamine ja sellega seonduvad tegevused (nt
hooned kus toimub toidu valmistamine, pakendamine, sailitamine, valjas asuv
suitsuahi). Plaanil tuleks ndidata ka veevotukoht juhul kui kéitleja kasutab enda
puurkaevust/salvkaevust parinevat vett.

2. koostada toidukaitlemisruumide plaan, kus oleks naidatud ruumide paigutus sh
sisseseade ning seadmete paigutus ruumides sh veevotu/katepesukohad ja tualett.
Plaanil markida ruumi, seadme vdi sisseseade nimetus ja positsiooni number.

Naiteks:
. naidake plaanil seadmed ja kirjutage juurde, mis numbrile vastab milline
seade ning vajadusel tapsustage, milleks seadet kasutatakse. Nt nr 1 — kilmik
(+2C° - +6C°) tooraine hoidmiseks, nr 4- ahi, nr 6 — kilmik valmistoote
hoidmiseks jne.

y kandke plaanile toidu, pakkematerjalide, jaatmete ning tootajate
liikumisteed. Liikumisteed kandke plaanile erinevate varvidega ning selgitage
erinevate varvide tahendust.

Asendi- ja ruumide plaani voib joonistada vabas vormis, samas peab see olema
vormistatud korrektselt ja olema selgelt arusaadav.

Naide:
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4. TOIDU VALMISTAMINE JA KAITLEMINE

4.1. Toidu varumine/hankimine, jalgitavus ja arvepidamine

Kirjeldada kuidas on toidu varumine/hankimine organiseeritud st kellelt/kust
ostetakse voi naiteks selgitus, et kasvatatakse/kogutakse ise jne; jargige varude
ringlemisel slisteemi ,esimesena sisse, esimesena valja“ voi ,esimesena aeguv
esimesena valja“.

Naide: ETAPP: varumine/hankimine/ostmine vastuvotmine

Ndéited varutavatest toiduainetest/valmistoitudest:

Mis voib siin Mida saan selle vastu Kuidas saan Mida teha, kui
valesti minna? ette votta? kontrollida? midagi laheb
(Ohud) (Kontrollimine / (Seire/verifitseerimine)| valesti?
kriitilised piirid)
Toidu saastumine |Ostke tooraine hea Kontrollige, kas tarnija  [Arge vdtke vastu toitu,
toidumdirgitust mainega usaldusvaarselt |on registreeritud kui teile tundub, et see ei
pohjustavate tarnijalt ja pidage toidukaitleja. ole kasutamiseks ohutuy,
bakteritega nimekirja tarnijate kohta. vahetage tarnijat.
Kontrollige, kas toitu
vedav sdiduk on
puhas.
Toidumdirgitust Kontrollige, kas jahutatud |Kontrollige jahutatud Arge vOtke vastu
pdhjustavate toit tarnitakse o toidu temperatuuri. jahutatud toitu, kui selle
bakterite temperatuuril alla 6 °C. temperatuur on iile 6°C.
kasvamine .
jahutatud toidus. ~ [Kontrollige, kas Veenduge, et Arge votke vastu
stigavktlmutatud toit stgavkilmutatud toit ei |siigavkiilmutatud toitu, kui
tarnitakse kilmutatult ole sulanud. sellel on sulamistunnused.
temperatuuril Gle -18 (-3)
o
9 : Kontrollige saadetise mille tarvitamise tahtaeg
ssilimisaega. (,kalblik kuni”) on
moddas
Ristsaastumine Hoidke toores ja Kontrollige, kas toorest |Arge votke vastu toitu,
toorelt toidult valmistoit ja valmistoitu hoitakse [kui teile tundub, et see ei
valmistoidule. tarnimisel/vastuvotmisel/ |eraldi. Jalgige to6tajate |ole kasutamiseks ohutuy,
ostmisel eraldi. toiminguid toidu kohale fja kontrollige Ule tarnija.
toomise ajal.
Veenduge, et toit on Kontrollige Arge votke vastu toitu,
kaitstud dige pakendeid/konteinereid |mis ei ole pakendis v&i
pakendamise/ ja toidu seisundit, et mille pakend on katki,
konteineri abil. neil ei oleks must v&i nahtavalt
kahjustumise ja/voi saastunud.
saastumise tunnuseid.
Eemaldage valmistoidult [Veenduge, et puhtas ToGtajate parem
vallspakﬁnd, ehnne kui alas ei ole koolitamine/
toote selle puntasse valispakendeid. taienduskoolitus.
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Nouandeid toidu varumisele, toidu jalgitavusele ja arvestuse pidamisele

Te peate suutma kindlaks teha iga isiku, kellelt toit vdi aine, mis on ette nahtud toidu
koostisse lisamiseks (sh pakkematerjalid jm), tarnitud on (vt néidisvorm p. 17 Vorm
1). Te peate kirjeldama kdiki (iksikasju kdigi tarnijate kohta oma tarnijate lehel.

Enesekontrolliplaanis tuleb kirjeldada ja maarata tegevused ja vastav dokumendivorm,
kus sisseostetud kaupade (toit jm abimaterjalid) kohta arvestust peetakse - mida,
millal, kust/kellelt ja mis koguses osteti ning ka mutdi.

Kuna iga toit/aine, mis ettevottesse varutakse peab olema jélgitav, siis on soovitav
kdik arved ning tSekid alles hoida, nii on vdimalik hdlpsalt ise kontrollida voi
jarelevalveametnikule neid esitada. Need peaksid sisaldama Uksikasjalikke andmeid
toidu kohta, sh detailseid andmeid tarnija ning vastuvdetud toidu koguse, kuupéeva jne
kohta.

Jalgitavuse tagamine ja arvestuse pidamine on kaitleja riski juhtimise vahend. See on
oluline eelkdige seetdttu, et kui turule on jdudnud teie poolt valmistatud toit, mis ei ole
vOi on kahtlus, et ei ole, nduetekohane, siis on vdimalik teil vdi jarelevalveasutusel
kiirelt turult eemaldada voi tagasi kutsuda tooteid, mis vdivad omada potentsiaalset
ohtu inimese tervisele. Selliste olukordade lahendamiseks peab teil olema voimalus
selgeks teha millisest toorainest, mida ja kui palju valmistati ning mida, kellele, millal
ja kui palju turustati. On oluline, et igal hetkel on véimalik kahtlusega toit koheselt turult
tagasi kutsuda. Selle tagamiseks tuleb koikidel toidu Kkaitlejatel pidada sisse ja
valjamiilidava kauba kohta ja sellega seotud tegevuste kohta arvestust (vt ndidisvorm
juhendip. 17 Vorm 2 ja 4).

Kaupade tarnimisega seonduvalt tuleb kirjeldada toidu kohale toimetamist. Juhul, kui
toidukaitleja transpordib ise eritemperatuuri vajavat toitu (nt piima, liha)
kaitlemiskohta, peab enesekontrolliplaanis olema &ra toodud tegevused, millega
tagatakse, et toidu temperatuur ei tduse transpordi ajal tle lubatud piiri;

Naiteks kui ostate toitu hulgilaost, jaemdidjalt voi mujalt, veenduge, et toidu
veoks kasutatav sdiduk on puhas ning te toote jahutatud ja stigavkilmutatud toidu
kohale nii ruttu kui vdimalik ning asetate selle otsekohe kilmkappi Vi
sugavkilmikusse. Te vdite kasutada isoleeritud kilmakotte voi -kaste. Toorest ja
valmistoitu tuleb hoida eraldi. See on vajalik ristsaastumise valtimiseks.

Plaanis tuleb kirjeldada kuidas ja mida kontrollitakse toidu puhul enne selle
vastuvotmist ja kasutamist (nt kvaliteeti, realiseerimisaega, vajadusel temperatuuri).
Enne toidu kasutamist tuleb veenduda, et toit vastab nduetele. Nouetele
mittevastavat (nt ebakvaliteetne, realiseerimisaeg 16ppenud/I6ppemas jms) toitu ei
tohi kasutada.




4.2. Toidu sailitamine. Nouandeid toidu sailitamiseks
Jahutatud toidu sailitamine

Kui ettevottes kaideldakse toitu, mida peab sailitama kilmkapis st jahutatuna, tuleb
kiilmaahela katkematuse tagamiseks kontrollida regulaarselt, et kiilmikus on tagatud
vastavale toidule nodutav temperatuur; kilmikus oleva toidu kvaliteeti ja
realiseerimisaegu peab regulaarselt kontrollima ning jargima péhimdtet ,esimesena
sisse, esimesena valja“. Realiseerimisaja liletanud toit tuleb kaitlemisest kdrvaldada,
sest see vdib olla kaotanud toidu ohutuse.

Tahtis on kasutada jahutusseadmeid digesti, et hoida toitu piisavalt jahedas. Jargige
tootja juhiseid kilmikute ja kilmlettide kasutamise kohta. Kilmikus ei tohiks hoida
liiga palju toitu, et kiilm 6hk paéaseks ringlema. Pidage meeles, et jahutatud toitu peab
hoidma temperatuuril 6 °C vdi madalamal. Selle saavutamiseks soovitatakse
kiilmikuid seadistada temperatuurile 5 °C voi madalamale.

Te peaksite jahutus-/ kilmseadmete temperatuuri kontrollima vahemalt korra paevas.
Osadel seadmetel on digitaalne kuvar voi kuvar, mis naitab temperatuuri, millele see
on seatud. Kuvarilt saate seadme temperatuuri vdimalik temperatuuri véljast jalgida.
Veendumaks, kas kuvari nait on ikkagi 0Oige, peaksite kilmiku temperatuuri
termomeetriga perioodiliselt kontrollima (vt ndidisvorm juhendi p. 17 Vorm 3).

Arge siilitage toitu avatud anumas. Pange toit puhtasse suletud anumasse.
Enesekontrolliplaanis tuleb kirjeldada, mida tehakse siis, kui kilmiku temperatuur
touseb le lubatud piiri v6i kui kiilmik ei toota (nt on puhastamise voi sulatamise ajaks
vélja lilitatud voi esineb rike).

Naiteks: kui teie kiilmik laheb katki, kasutage teist kiilmikut vi viige toit kiilma alasse
(nt talvel). Kui teil on jahutusseadmetega tihti probleeme, kaaluge, kas selline seade
on teie ettevottele sobilik.

Kiilmutatud toidu sailitamine ja sulatamine

Kilmutamisel sailib toit kauem, kuna bakterid ja/vdi parmseened ei kasva vaga
madalal temperatuuril. Kilmutamine siiski ei tapa baktereid. Stigavkulmikud peaksid
to6tama vahemalt temperatuurii —18 °C. Kilmutatud toidu peaks panema
stigavkilmikusse kohe péarast vastuvdotmist. Toores ja valmistoit peaks olema
hoolikalt pakendatud ning sugavkulmikus eraldatud, et véltida ristsaastumist.
Sailimiskuupéaeva peaks regulaarselt kontrollima ja varusid roteerima. Varske toit,
mida te kilmutate oma ettevottes, peab olema kuupdevaga margistatud, et olla
kindel, et kasutate seda rahuldava ajavahemiku jooksul (nt the kuu jooksul).
Sailimisajad varieeruvad ning soéltuvad toidu liigist ja teie siugavkilmikust.
Suigavkilmikuid peaks sulatama ja puhastama regulaarselt ning tootja soovituste

jargi.




Kui kilmutatud toit hakkab sulama, vdivad selles kasvama hakata toidumdrgitust
pohjustavad bakterid. Kui te markate, et stigavkilmik ei toota korralikult, peaksite
tegema jargmist:

Toit, mis on veel kiilmunud (st tahke ja jaas), tuleks viia teise siigavkiilmikusse. Kui
teist stigavkiilmikut ei ole, sulatage toit. Toit, mis on hakanud sulama (st hakanud
muutuma pehmeks ja/voi eraldub sellest vedelikku), tuleks viia sobivasse kohta, kus
saab sulatamist jatkata toidu koheseks kasutamiseks. Taielikult sulanud toit (nt toores
liha, linnuliha ja kala) tuleks kuumtéodelda.

Toitu, mida on hoitud kiilmutatuna, ei tohi uuesti kiilmutada, kui see on hakanud

sulama. See tuleb kohe ara kasutada.

Nouandeid sulatamiseks

Toidumiirgitust pdhjustavad bakterid voivad kasvada toidus, mida ei ole korralikult
sulatatud. Toit peab olema enne kuumtootlemist taielikult sulanud (kui just tootja ei
soovita seda kiipsetada kiilmutatuna véi kui teil on jareleproovitud turvaline meetod).
Kui toit on ikka veel kilmunud vdi osaliselt kilmunud, vdtab selle kuumtddtlemine
rohkem aega. Toit vdib olla véljast kiipsenud, kuid seest mitte, mis tahendab, et toit
vOib sisaldada toidumirgitust pohjustavaid baktereid.

Kui sulatate liha/linnuliha/kala, siis hoidke need teistest toiduainetest eraldi ja sobivas
hoiundus, et valtida ristsaastumist. Kui toit on sulanud, peaksite selle ara tarvitama
Uhe péeva jooksul.

Toidu sulatamise voimalused:
1. Toidu asetamine kilmikusse hoiab toitu ohutul temperatuuril sulatamise ajal.
Ideaaljuhul varuge piisavalt aega ja ruumi, et sulatada vaikest toidukogust kilmikus.

2. Te voite panna toidu kaanega nousse ja asetada kilma voolava vee alla. Kilm
vesi kiirendab sulamist ega lase toidu valispinnal liiga soojaks muutuda. Kui sulatate
linnuliha kiilma voolava vee all, veenduge, et pritsmed ei saastaks teisi toite voi pindu.
Parast sulatamist puhastage ja desinfitseerige kraanikauss ning selle imber olev ala.

3. Toitu saab kiiresti sulatada mikrolaineahjus sulatamisreziimil. Seda meetodit ei
soovitata kasutada toidu puhul, mida ei kuumtoodelda kohe, kuna selle vélispinna
temperatuur voib tdusta, lubades kasvada toidumiirgitust pdhjustavatel bakteritel.

4. Te vdite toitu sulatada ka toatemperatuuril. Toit sulab toatemperatuuril Gsna
kiiresti, kuid kui toit muutub sulamisel liiga soojaks, vdivad kasvama hakata
toidumdrgitust pohjustavad bakterid. Seda meetodit ei soovitata valmistoidu puhul,
mida olete ise valmistanud ja mida ei kiipsetata voi taaskuumutada uuesti parast
sulatamist. Lisaks ei sobi see meetod suuremahuliste toitude naiteks linnuriimp,
lihaplokk puhul. Sellisel juhul sulab toidu vélispind kiiresti toatemperatuurini, kuid toit
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on seest endiselt kilmunud. Valispinnal vdivad kasvama hakata toidumiurgitust
pohjustavad bakterid. Parim on sulatada toitu kilmikus.

5. Sisseostetud valmistoidu, nt kilmutatud kookide ja tortide, puhul jargige
sulatamisel tootja juhiseid.

Kontrollimine:
Kui arvate, et toit on sulanud, tuleb seda kontrollida. Toit vdib olla véljast sulanud, kuid
seest endiselt jaas.

1. Kontrollige kde, varda voi sondtermomeetriga, kas toidus on jaad (valmistoidu
jaoks peaks kasutama eraldi termomeetrit ning sondi peab pesema ja desinfitseerima
enne ning parast kasutamist).

2. Linnuliha puhul kontrollige, kas liigesed painduvad.

Kui toit ei ole taielikult sulanud:
. Jatkake toidu sulatamist, kuni jaad enam ei ole. Kontrollige toitu uuesti enne
kuumtootlemist voi taaskuumutamist.

. Kiirendage sulamist, nt kiilma voolava vee all vdi mikrolaineahjus.

Kui teil on toidu sulatamisega probleeme, kaaluge jargmist:
. Muutke sulatamismeetodit ja tehke see ohutumaks, nt sulatage vaiksemaid

koguseid.
. Veenduge, et sulamiseks on piisavalt aega.
. Olge ise teadlik ja koolitage tdotajaid uuesti ohutute sulatamismeetodite
teemal.
Tohustage kontrolli tootajate tegevuste lle.
Kui sulatate oma ettevdttes palju toitu, kaaluge selle tarbeks eraldi kiilmkambri

soetamist.
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Naide: ETAPP: sulatamine

Néited toitude kohta:
Mis voib siin valesti | Mida saan selle vastu Kuidas saan kontrollida? Mida teha, kui
minna? ette votta? (Seire/verifitseerimine) midagi laks
(Ohud) (Kontrollimine/ valesti?
kriitilised piirid) (Korrigeeriv
tegevus)

Toidumiirgitust
pohjustavate
bakterite
kasvamine.

Veenduge, et kiilmutatud
toiduained, eriti linnuliha ja
suured lihatikid,
sulatatakse pdhjalikult
enne kuumtoddtiemist, kui
tootja pole teisiti 6elnud.

Nimetage toidu
sulatamise meetodite
iksikasjad.

Kui sulatatud toitu ei
kuumtododelda kohe,
margitakse sellele
kuupéev ja see hoitakse
jahutatuna ning
kuumtodddeldatkse 24h
jooksul.

Veenduge, et toit on taielikult
sulanud:
+ kontrollides kée, varda
vOi sondtermomeetriga,
kas toit on veel jaas.
(Peske ja desinfitseerige sond
enne ning parast kasutamist.)
+ Linnuliha puhul
kontrollige, kas
liigesed painduvad.

Jalgige tootajate tegevusi.

Sulatage kauem.

Tootajate tbhusam
kontroll/ parem
koolitamine/
taiendkoolitused.

Ristsaastumine toorelt
toidult valmistoidule.

Sulatamise ajal hoidke
toores ja valmistoit eraldi.

Tapsustage meetodit.

Kontrollige regulaarselt,
kuidas toitu sulatatakse.

Visake adra
valmistoit, mis voib
olla saastunud.

Puhastage ja
desinfitseerige
saastunud alad.
Vaadake lle
tootajate koolitus.

Toatemperatuuril sailitamine

Kuivaineid, nagu riisi ja jahu, peaks hoidma ruumides, mis on puhtad, kuivad ja hasti
ventileeritud. Toitu ei tohiks hoida pdrandal. Toitu peaks hoidma toiduga kokku
puutuda lubatud kinnistes hoiundudes (konteinerites). Kui te panete toiduained
nende originaalpakenditest Umber hoiundudesse, peaksite alles hoidma toidu
koostisosade nimekirja, et teaksite, millised koostisosad vdivad pdhjustada allergiat.
Hoiundule peaks markima ka sailimisaja.

Pundunud voi paisunud pakendid vdivad viidata sellele, et bakterid ja/vdi parmseened
on hakanud toidus vdi joogis kasvama. Visake ara koik katkised vaakumpakendid,
pundunud pakendid véi suurte molkidega plekkpurgid. Veenduge, et pudelite ja purkide
kaaned ning korgid on kindlalt kinni ja tihendid on terved.
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Puu- ja koogivilju peaks hoidma jahedas ruumis ning mitte pdérandal. Neid peaks
hoidma eraldi kuumtoodeldud- voi valmistoidust, et valtida viimase saastumist mulla
ja bakteritega.

Ristsaastumine

Toore ja valmistoidu eraldamine on oluline kahjulike toidumirgitust pdhjustavate
bakterite, nt shigatoksiini tootev E.coli, Salmonella spp jt, levimise valtimiseks.

Kus vdimalik, peaks toore ja valmistoidu sailitamiseks kasutama eraldi kilmikuid. Kui
need toidud on samas kilmikus, peab toorest liha/linnuliha/kala hoidma alati allpool
valmistoidust ja kulmiku eraldi osas kinnistes anumates. See aitab ennetada
toidumdrgitust pohjustavate bakterite levimist toorelt toidult valmistoidule, naiteks
lihamahlade tilkumisega. T66tajad peaksid toidu kiilmikusse panemisel olema samuti
vaga ettevaatlikud, et riided ja kded ei saastuks toore toiduga.

Toitu tuleb hoida kaetuna, et kaitsta seda toidumiirgitust pohjustavate bakterite eest
ja valtida fllsikalist saastumist. See on eriti oluline valmistoidu puhul. Toidu
katmiseks sobivad foolium, toidukile, kaanega plastkarbid ja kilmutuskotid. Kdik
pakendid peavad olema ette nahtud toiduga kokkupuutumiseks.

Teised toored toidud, nditeks pesemata puu- ja kodgiviljad, vdivad samuti olla
toidumdrgitust pohjustavate bakterite, nt shigatoksiini tootev E.coli, allikaks ning ka
neid peaks hoidma valmistoidust eraldi.

Kui arvate, et valmistoitu ei ole hoitud eraldi toorest lihast/linnulihast/kalast, munadest
vOi puhastamata puu- ja koogiviljast, visake see toit ara.

Vaga oluline on hoida valmistoidu pakendamiseks ja pakkimiseks kasutatavaid
vahendeid puhtas alas toorest toidust eraldi ning kasutada neid ainult valmistoidu
jaoks.

Enesekontrolliplaanis tuleb kirjeldada erinevate toitude sailitamistingimusi ja ohtude
ennetamisega seotud tegevusi.

Naide:
Toidu nimetus Sailitamiskoht (ruum voi Vajalik temperatuur | Kontrolli sagedus
seade)
eritemperatuuri vajav kiilmik +2 kuni +6C°
toit
kilmutatud toit stigavkilmik mitte tle -18C°
toatemperatuuril hoitav
toit




Etapp: sdilitamine. Toitude nimekiri (loetlege toite, mis on selle etapi juures olulised):

Mis voib siin
valesti minna?
(Ohud)

Mida saan selle
vastu ette votta?

(Kontrollimine /
kriitilised piirid)

Kuidas saan kontrollida?
(Seire/verifitseerimine)

Mida teha, kui midagi
laheb valesti?

(Korrigeeriv tegevus)

Toidumiirgitust
pohjustavate
bakterite
kasvamine
jahutatud
valmistoidus.

Sdilitage
temperatuuril alla
6°C.

Modtke toidu temperatuuri:
+ modtes kilmikus
sailitatava toidu pealispinna-
vOi sisetemperatuuri.

(toidu sisetemperatuuri
modtmisel peske ja
desinfitseerige sond enne
ning parast kasutamist)

Kui toidu temperatuuriks
on mdodetud iile 6 °C:

« Otsustage, kas toit on
kasutamiseks  ohutu
vOi tuleks see tagasi
saata. See sOltub ajast
ja temperatuurist,
kui kaua on toit olnud
ule 6 °C temperatuuril.

Kontrollige  kilmiku

Mootke Shutemperatuuri:

- asetades termomeetri
kilmikusse ja  jalgige
temperatuuri naidikult.

tooreziimi ja vajaduse
korral kohandage
seda.

Kontrollige
temperatuuri uuesti ja
pange andmed kirja.
Kui temperatuuri eiole
voimalik seada alla 6

°C, votke Uhendust
tehnikuga.
« Kui voimalik, pange

toit teise kiilmikusse.
Séilitage toitu Oigesti,
et valtida
ristsaastumist.

Roteerige laos
olevaid varusid, et
toitu ei hoitaks liiga
kaua. Veenduge, et
korge riskiga toit,
kaasa arvatud
ettevottes kohapeal
valmistatud toit, on
tahistatud
sailimisajaga.

Kontrollige toidu sailimisaega
iga paev.

Visake toit ara, kui selle
sdilimisaeg on moéddas.
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Mis voib siin Mida saan selle Kuidas  saan kontrollida?| Mida teha, kui midagi

valesti minna? | vastu ette votta? (Seire/verifitseerimine) laheb valesti?
(Ohud) (Kontrollimine / (Korrigeeriv tegevus)
kriitilised piirid)
Jahutatud Selles osas on kaks
valmistoidu valikut, valige neist
saastumine Uks:
toidumirgitust Kas _ _ ) . o )
pohjustavate o Kontrollige regulaarselt, kuidas [Visake &ra valmistoit, kui
bakteritega. 1. Sailitage toitu hoitakse. see vdib olla saastunud.

valmistoitu eraldi
toorest toidust, hoides
valmistoitu eri
kilmikus/stigavkilmi-
kus/alal.

Voi

2. Hoidke
valmistoitu kinnistes
anumates, toorest
toidust kdrgemal ja
selgelt eraldatuna
ning kergesti
eristatavas kilmiku/
stigavkilmiku osas.

4.3. Toidu valmistamine ja kaitlemine

Enesekontrolliplaanis tuleb kirjeldada kdiki toidu valmistamise ja kaitlemisega
seonduvaid etappe alates toidu vastuvotust kuni tarbijale valjastamiseni sh igas etapis
tuleb @ra tuua nii toidu kuumtoodtlemise kui ka toidu sailitamise tingimused st
temperatuurivahemikud ja séilitamisajad.

Tootekirjeldus ja toidu tehniline kirjeldus:

Tootekirjelduses ja toidu tehnilises kirjelduses (mis on kehtestatud toiduseadusega)
kasitletakse vaiketootlemises lldjuhul peaaegu identset informatsiooni, seetdttu on
mottekas see info panna kokku thte tootekirjeldusse.

Tootekirjeldus ehk toidu tehniline kirjeldus sisaldab jargmisi andmeid:

X toote nimetus;

K toote koostis (kasutatavate komponentide taielik nimekiri);

X toote omadused (organoleptilised, fiilisikalis-keemilised ja mikrobioloogilised
naitajad) ja nende hindamise meetodid (Nt. organoleptiliselt, laboratoorselt);

X toote  valmistamise tehnoloogilised votted (nt pastériseerimine,
steriliseerimine);

X pakkematerjalid, pakendamine;

X margistus;
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X sailivusaeg;
X tarbimisjuhis;

X sailitamise ja turustamise nduded sh nduded toidu veole.

Enda koostatud tehniline kirjeldus ja sellesse tehtavad muudatused peavad

olema vormistatud dokumendina, millest peab nahtuma ka selle vormistamise
kuupaev ning allkirjaga kinnitanud isiku nimi ja ametinimetus.

Kui eraelamus tegeletakse toitlustamisega, siis toimi nii:

1. Eraelamus toitlustamise korral koosta loetelu valmistatavatest toitudest. Kui
nende loetelu on lihike, kirjuta need kdik védlja — nt hamburger, salat, fritidritud
kartulid, kohv, tee, magusad saiakesed. Kui aga loetelu on vaga pikk ja menll iga paev
muutub, siis kirjuta valja toidud gruppide kaupa — supid, praed, magustoidud, kuumad
joogid, kiilmad joogid, vormiroad jne. Kasuta neid termineid, mis on iseloomulikud
just teie ettevodttele ja mendilile.

2. Kanna valmistatavad toidud tabeli ihte lahtrisse ja teise lahtrisse kogus, kui
palju neid teatud perioodi jooksul ettevdte valmistab. Periood vali ise, aga soovitav
on esitada pdeva vdi nddala kohta. Koguseid kirjelda kas (kilo)grammides voi
portsjonites/tukkides.

Naiteks:

Valmistatav toit: Valmistatav kogus keskmiselt paevas (portsjonites/tiikkides)
Supid: 25 kg

Toorsalatid: 15 kg

Praed:45 kg

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

- toote nimetus;

- valmistoodet ja selle koostisosi iseloomustavad naitajad;

- kasutatavad tehnoloogilised votted, eelkdige need, mis on olulised toidu
ohutuse seisukohalt;

- nouetekohasuse hindamise meetodid;

- pakendamis- ja margistamisnduded;

- veo- ja sailitamistingimused.
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Tarbijarilhma kirjeldamisel antakse lilevaade tarbijate riihmast, kellele on toode
suunatud (nt. teised kaitlejad, tavatarbijad, véaikelapsed, tavapérasest erinevate
toitumisvajadustega tarbijad jne).

Toote tehnilise kirjelduse naidis on leitav juhise lIopus.
Protsessi tehnoloogilise skeemi koostamine ja kinnitamine

Tehnoloogilisel skeemil tuleb naidata koiki toiminguid protsessi tooraine
vastuvotmisest |8bi todtlemisprotsessi kuni turustamiseni. Igale tootegrupile
(vajadusel tootele) peab olema oma skeem. Tehnoloogiline skeem peab kajastama
tegelikku protsessi. Tuleb jalgida, et tootmisprotsessi etapid oleksid diges jarjekorras.
Skeemile margitakse toiduohutuse seisukohalt olulised parameetrid (nt. aeg,
temperatuur, pH). Tehnoloogilisel skeemil peavad olema kajastatud tootmisprotsessi
tegelikud parameetrid, kuna tdeparane ohtude analiitis pdhineb just nendel andmetel!

Kui tehnoloogiline skeem on valmis ja vastab tegelikule olukorrale, siis enesekontrolli
plaani eest vastutav isik kinnitab selle allkirja ja kuupaevaga.

Kuna tehnoloogilisele skeemile on raske koiki andmeid voi parameetreid paigutada,
siis vajadusel esitatakse skeemile lisana tootmisprotsessi lihikirjeldus.
Tootmisprotsessi luhikirjelduses tuleb tehnoloogilisel skeemil esitatud etapid lihidalt
lahti kirjutada, et moista nende olemust. Vaga olulised parameetrid on aeg ja
temperatuur.

Naidet toidu tehnilise kirjelduse, tehnoloogilise skeemi ja tootmisprotsessi etappide
lGhikirjelduse kohta juhendi (vt ndidisvorm p.17 Vorm 6).

Naide ohtude anallilisiga seonduvalt: ETAPP: valmistamine

Néited toitude kohta:
Mis voib siin | Mida saan selle vastu ette votta? | Kuidas saan Mida teha, kui
va.lestl‘, (Kontrollimine / kriitilised piirid) | kontrollida? mlltiag.|7laheb
minna: (Seire/verifitseerimine) | V2 es.tl. .
(Ohud) (Korrigeeriv
tegevus)
Toidumiirgitust |Aeg, mil toit on kiilmikust véljas, on |Jéalgige t06tajate tegevusi. |Hinnake, kas toit on
pohjustavate  [voimalikult lihike. kasutamiseks
bakterite ohutu. Visake éra
kasvamine toit, mis ei ole
valmistoidus. Votke kilmikust korraga valja ainult ohutu.
vadikesed ja vajalikud toidukogused.
Tootajate tdhusam
kontroll/parem
koolitamine /
taienduskoolitus.
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Mis voib siin | Mida saan selle vastu ette vétta? [Kuidas saan kontrollida? | \ida teha, kui
valesti (Kontrollimine / kriitilised piirid) (Seire/verifitseerimine) midagi laheb
minna? valesti?
(Ohud) (Korrigeeriv
tegevus)
Valmistoidu Selles osas tehke jargmine valik: ~ [Kontrollige, kas puhast |Kaaluge, kas toit on
saastumine ruumi voi ala kasutatakse |kasutamiseks
i tieqi ainult valmistoidu jaoks. |ohutu.
t%'ﬁ.t r:g\?;:g Tagage eraldi puhas ruum véi ala** :
Eak{eritega, airllulfc va_Imikstoidu kaitlemiseks/ Visake #ra toit, mis
mis voivad olla |*2'Mistamiseks. ei ole ohutu.
toore toidul, Tootajate
pindadel, tShusamkontroll,
nouccijel, ¥ parem koolitamine,
Sgiemﬁgl ja tdienduskoolitus.

Selles osas on kaks valikut, valige
neist Uks: Kas
1. Kasutage selgesti eristatavaid,
nt eri varvidega tahistatud
Idikelaudu, ndusid, nuge, tange
vdi muid vahendeid valmistoidu
jaoks
vOi
2. Kasutage ndudepesumasinat,
et puhastada ja desinfitseerida
I6ikelaudu, nuge, tange ja muid
vahendeid, kui teil ei ole véimalik
kasutada eraldi vahendeid.
vOi
Kasutage muud sobivat meetodit, et
vahendeid desinfitseerida korgel
temperatuuril.

Kontrollige, kas eraldi
varviga tahistatud
I6ikelaudu,  hoiundusid,
nuge, tange ja muid
vahendeid kasutatakse

ainult valmistoidu jaoks
ning neid hoitakse puhtas
alas

Kontrollige, kas
ndudepesumasin on
tookorras ning kas seda
hooldatakse regulaarselt
ja kasutatakse tootja
juhiste jargi.

TooOtajate
kontrollimine/ parem
koolitamine

Peske uuesti
I6ikelauad,
hoiundud, noad,
tangid ja muud
vahendid ning tehke
ndudepesumasina-
hooldus voi
vahetage see vilja.

Selles osas peate valima koik

valikud jargnevatest:
« Kompleksseadmeid,

Naiteks vaakumpakendamise
masinaid, lihaldikureid, peenestus-
masinaid, mis on mdeldud
valmistoidu jaoks, ei tohi kasutada
toore toidu jaoks.

« Kompleksseadmeid, nagu
vaakumpakendamise masinaid,
lihaldikureid,
peenestusmasinaid, mida
kasutatakse valmistoidu jaoks,
peab hoidma kogu aeg puhtas
alas.

Veenduge, et pakkimis- ja
pakendamismaterjale, mida
kasutatakse valmistoidu jaoks, nt
toidukile, kandikud ja pappkarbid,
hoitakse ning kasutatakse ainult

puhtas alas.

Veenduge, et valmistoidu
kaitlemisseadmeid El

kasutata toore toidu jaoks.

Kontrollige, kas
valmistoidu
kompleksseadmeid
hoitakse puhtas alas.

Kontrollige, kas
valmistoidu jaoks
moeldud  pakkimis- ja

pakkematerjale
kasutatakse Oigesti ning

neid hoitakse puhtas alas.

Visake &ra toit, mis
ei ole ohutu.

Visake &ra toit, mis
ei ole ohutu.

Visake ara pakend,
mis voib olla
saastunud.
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mis voivad olla
tootajate katel
vOi riietel.

valmistoitu valmistavad, ei kaitle

Mis voib siin | Mida saan selle vastu ette vétta? [Kuidas saan kontrollida? | \ida teha, kui
valesti (Kontrollimine / kriitilised piirid) (Seire/verifitseerimine) | midagi lsheb
minna? valesti?
(Ohud) (Korrigeeriv
tegevus)

Valmistoidu Selles osas on kaks valikut, valige

saastumine neist uks:

toidumdrgitust | kag

pohjustavate . .

bakteritega, Veenduge, et tootaja(d), kes

regulaarselt kasi, kasutades tdhusat
tehnikat, eriti parast toore toiduga

kokku  puutumist ning enne
valmistoidu/- seadmete/—ndude
kaitlemist.

katepesutehnikat.

_toorest toitu. Jalgige tootajate [ToStajate suurem
VoI toiminguid toidu |kontrollimine/
- Veenduge, et t66tajad votavad [kéitlemisel. parem
dra saastunud tooriided ja koolitamine/
valmistoidu kaitlemist/ taiendkoolitus.
valmistamist vdi enne puhtasse
alasse sisenemist.
ja
(Kui valite Glaltoodu, peate valima Opetage  kdiki  toitu [Koolitage
ka selle): e kaitlevaid tootajaid ftaiendavalt  koiki
Veenduge, et todtajad pesevad |kasutama tdhusat [toitu kaitlevaid

tootajaid kasutama
téhusat
katepesutehnikat.

Selles osas on neli valikut, valige
need, mis sobivad teie tegevusega:
Kasutage eri varvidega tahistatud
Uhekordseid pollesid eri tegevuste
jaoks.

Kaidelge toitu nii vahe kui voimalik.

Kasutage tange voi teisi vahendeid
seal, kus asjakohane.

Kasutage ihekordseid kindaid

0igesti seal, kus asjakohane.

Jalgige tootajate
toiminguid toidu
kaitlemisel.

Tootajate tohusam
kontroll/parem
koolitamine/
taienduskoolitus.

** Puhas ala on ruum vdi ala toiduettevotte ruumides, kus kaideldakse ainult valmistoitu. Selles alas ei tohi
kaidelda toorest toitu. Puhta ala voib piisivalt samasse kohta liles seada voi eraldada selleks ruumis ajutiselt ala,
mida tuleb eelnevalt pohjalikult puhastada ja desinfitseerida. Ajutises puhtas alas peaks olema puhas sisseseade
valmistoidu jaoks mdeldud seadmete ja pakendite hoidmiseks ka siis, kui ajutist puhast ala ei kasutata.

Péllumajandus- ja Toiduamet
Teaduse 2, 75501 Saku, tel: 605 1710, pta@pta.agri.ee



Mis voib siin
valesti minna?
(Ohud)

Mida saan selle vastu ette

votta?
(Kontrollimine
piirid)

/  kriitilised

Kuidas saan kontrollida?
(Seire/verifitseerimine)

Mida teha, kui

midagi laheb

valesti?
(Korrigeeriv

Valmistoidu
saastumine
toidumirgitust
pohjustavate
bakteritega, mis
voivad olla
puhastusmaterjali
del, k.a lappidel ja
kasnadel.

Selles osas on kaks valikut,
valige neist Uks:

Kas

« Kasutage tihekordseid
puhastusmaterjale puhtas
alas, kus kaideldakse ja

valmistatakse ainult
valmistoitu.

voi

+ Veenduge, et
taaskasutatavaid
puhastusmaterjale
pestakse keeva vee
pesutsiiklil.

Kontrollige, kas puhtas alas
kasutatakse Ghekordseid
puhastusmaterjale ja kas need

visatakse pdrast kasutamist
ara.

Kontrollige, kas
taaskasutatavaid

puhastusmaterjale pestakse
keeva vee pesutsiiklil.

TOOtajate suurem
kontrollimine  /
parem
koolitamine/
taienduskoolitus.

Peske
puhastusmaterjale
keeva vee
pesutsiiklis.
Vajaduse korral
parandage
pesumasinat voi
vahetage see vilja.

Valmistoidu -
puu- ja juurviljad -
saastumine
toidumirgitust
pdhjustavate
bakteritega (nt
mullas olevad
bakterid).

Loigake ja peske korralikult
puhta vee all ning vajaduse
korral  koorige/kuumtéddelge
(kui need pole just pakendatud
ja margistatud kui valmistoit).

Selles osas on kaks valikut,
valige neist Uks:

Kas

+ Kasutage selgesti
eristatavaid, nt eri varvidega

tahistatud I6ikelaudu,
hoiundusid, nuge, tange
ning vahendeid valmistoidu
ning puu- ja juurviljade
jaoks.

el

- Kasutage
ndudepesumasinat, et
puhastada ja
desinfitseerida 1dikelaudu,

nuge, tange ning muid
vahendeid, kui teil ei ole
voimalik kasutada eraldi
vahendeid.

VoI muu  sobiv  korgel
temperatuuril desinfitseerimise
meetod

Tapsustage:

Vaadake toitu. Kontrollige
margistust.

Kontrollige, kas eraldi varviga
tahistatud I6ikelaudu,
hoiundusid, nuge, tange ja muid
vahendeid kasutatakse ainult
valmistoidu jaoks ning kas neid
hoitakse puhtas alas.

Kontrollige, kas
ndudepesumasin on téokorras
ning kas seda hooldatakse
korraparaselt ja kasutatakse
tootja juhiste jargi.

Peske
pohjalikumalt voi
visake dra.

TOOtajate suurem
kontrollimine/
parem
koolitamine/
taienduskoolitus.

Peske uuesti
|16ikelauad,
hoiundud, noad,

tangid javahendid
ning tehke ndude-
pesumasina

korraline hooldus.

Péllumajandus- ja Toiduamet
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Nouandeid toidu valmistamiseks

Mis on ristsaastumine? Ristsaastumine toimub siis, kui kahjulikud bakterid, mis vdivad
esineda toores toidus, nt toorel lihal voi pesemata puu- ja koogiviljadel, kanduvad
edasi teistele toitudele ning pindadele. Need pinnad voivad olla toé6pinnad,
seadmed, kded voi kddgindud.

Ristsaastumine voib esineda kahel viisil:
. otsene ristsaastumine - bakterid kanduvad toorelt toidult valmistoidule

otsekontakti teel;
. kaudne ristsaastumine — bakterid kanduvad toorelt toidult valmistoidule
saastunud t66pindade, kate, seadmete ja kddgindude kaudu.

Toidud, mis on toenaoliselt saastumise allikad:
. toores liha;

. pesemata puu- ja koogiviljad, eriti need, mis on nahtavalt mustad. Koorimine ja
kuumtdotlemine on lisameetodid, mis aitavad toidu ohutust tagada;
. teised toored toiduained, nagu kala ja munad.

Ristsaastumise ennetamine. Ristsaastumise ennetamiseks peate tagama, et toorest
ja valmistoitu hoitakse uksteisest eraldi toidu kohaletoomise, kaitlemise, séilitamise,
valmistamise, kuumtddtlemise, pakendamise/villimise ja ka serveerimise ajal.

. Toore toidu kasitsemiseks kasutage eraldi todvahendeid ja toopindu vdi peske
need puhtaks enne kuumtdddeldud vdi valmistoiduga tegelemist.

Jaatmete tekkimisel visake need kohe selleks ettenahtud kohta.

Kasi tuleb pesta enne toidu valmistamist ja korduvalt ka toidu valmistamise ajal.
Jalgige, et te ei puudutaks kuumtoodeldud ja valmistoitu pesemata katega.

Kilmkapis paigutage toidud nii, et toores toit oleks allpool kuumtéddeldud ja
valmistoitudest ning katke toidu sailitamiseks kasutatav anum kaanega vms.

Ristsaastumist pdhjustab ka toore linnuliha (nii terve rimba kui ka riimba
tiikkide) pesemine enne kuumtootlemist. Pesemine péhjustab valamu ja té6pindade
ulatusliku saastumise mikroobidega, mille hulgas voivad olla ka haigusttekitavad
mikroobid.

Poorake tahelepanu kompleksseadmete puhastamisele — kompleksseadmed
(elektrilised riivid, blenderid, vaakumpakendaja, lihaviilutaja jne) on termin, mis on
antud seadmetele, mida on vaga raske puhastada. P6hjus voib olla selles, et seadmete
kdigile osadele on raske ligi padaseda voi need koosnevad paljudest vaikestest osadest
ja pindadest, mis ei ole siledad vdi mida on keeruline puhastada.




Puu- ja koogiviljade ning salati koostisosade ettevalmistamine

Mustus ja muld puu- ja koogiviljadel ning salati koostisosadel vdib sisaldada
toidumdrgitust pdhjustavaid baktereid, nagu E. coli 0157, Salmonella spp jt. Puu- ja
koogiviljade ning salati koostisosade ettevalmistamisel:

. Koorige, Idigake voi eemaldage valimised osad, kui vaja.
. Peske neid hoolikalt, hddrudes jouliselt puhtas vees ja seejarel loputades.
. Kui olete kodgiviljade pinnalt mustuse vdi mulla dra pesnud, arge unustage

parast seda kraanikaussi puhastada ja desinfitseerida, eriti siis, kui kasutate sama
kraanikaussi valmistoidu, naiteks riisi ja pasta, loputamiseks. Toitu pestes vdi
loputades peaks valtima selle kokkupuudet kraanikausiga nii pesemise/loputamise
ajal kui ka péarast seda, nt vdite kasutada kaussi, kurnsdela vdi muud ndu.

. Eraldi IGikelauad peaksid olema pesemata puu- ja kodgivilja ning valmistoiduna
kasutatava puu- ja kodgivilja jaoks (kui neid kasutamise vahel ndudepesumasinas ei
kuumdesinfitseerita).

. Arge peske le kodgivilju, mida tuuakse teile valmistoiduna, kuna see vdib toitu
uuesti saastada.

Mida teha, kui midagi laheb valesti?

Kui arvate, et valmistoitu ei ole hoitud eraldi toorest lihast/linnulihast/kalast, munadest
vOi pesemata puu- ja kddgiviljadest, visake see toit ara.

Kui seadmed/pinnad/ko6gindud on kokku puutunud toore toiduga ehk liha/linnuliha,
munade ja puhastamata puu- voi kdogiviljadega, peske, desinfitseerige ning kuivatage
need, et ennetada toidumiirgitust pdhjustavate bakterite levimist.

Toit, mis vajab kaitlemise erilist hoolikust. Selliseid toite, nagu austrid, veiseliha
carpaccio voi sushi, boef a la tartar, mida tarbitakse toorena, tuleks kaidelda hoolikalt
nagu valmistoitu, sest nende toitude puhul on olemas risk saastada teisi valmistoite.

Neid toite peaks kaitlema erialaste teadmistega isik.

Neid toite peab sailitama ja kaitlema eraldi nii tavaparasest toorest toidust, nagu
toores liha, kui ka teistest valmistoitudest.

Toore ja osaliselt kuumtdddeldud toitude pakkumine hdélmab ohtu, mida ei saa
taielikult kontrollida.

Toidu kuumtootlemine

Kuumtootlemine on kriitiline etapp tagamaks, et iga bakter, mis voib toidus olla, on
taielikult havitatud ja toitu on ohutu tarbida. Vaga tahtis on toidu korrektne
kuumtootlemine.




Nouandeid kuumtootlemisele:
. Kuumutage seadmeid enne kipsetamist. Kui kasutate seadmeid ilma eelneva
kuumutamiseta, kiipseb toit kauem.

. Arge laske toorel toidul kokku puutuda kuumt6éddeldud toiduga ega sellele
tilkuda, nt asetades toitu pannile, grillile, barbecue’le. Toores toidus voivad olla
toidumdrgitust pdhjustavad bakterid, mis vdivad levida kiipsetatud toidule, muutes
selle ohtlikuks.

. Jalgige/kontrollige, et toote temperatuur tduseb kuumtodtlemise korral toote
tehnoloogilises kirjelduses etteantud temperatuurile. Vt. ndidisvorm kuumtddtlemise
temperatuuride kontrollimisega seonduvalt juhendi (vt ndidisvorm p. 17 Vorm 5).

Toidu korraliku kuumtootlemise kontrollimine:
. Kontrollige, kas linnuliha on koiva kdige paksemast kohast korralikult
kiipsenud. Liha ja selle mahl ei tohiks olla roosa ega punane.

. Suurim tukk hautistes, kastmes jne peaks olema tleni tulikuum ega tohiks olla
seest roosa voi punane.

. Kontrollige, kas vorstid ja burgerid on taielikult Iabi kiipsenud ning tulikuumad
ega ole keskelt roosad voi punased. See on tahtis, sest bakterid voivad olla levinud labi
kogu toote. Terved sealihaldigud tuleb samuti korralikult l1abi kiipsetada.

. Kontrollige, kas kombineeritud road on keskelt tulikuumad (auravad). Kui
kiipsetate suurt rooga véi kogust, kontrollige seda mitmest kohast. (Pidage meeles, et
suur toidukogus voi toidupartii nduab ka pikemat kiipsemisaega.)

Kontrollige, kas vedelad road mullitavad tugevalt, kui neid segate. Sellega
tagate, et toit on piisavalt labi kuumutatud ja toidumirgitust pdhjustavad bakterid
havivad. Segage vedelaid roogi tihti. Siis on kogu toit samal temperatuuril, ilma
kiilmakohtadeta.

Kontrollige, kas tervete lihatiikkide kogu vélispind ja lihaldigete kogu pind (nt
veise- vdi lambaliha) on korralikult |dbi kiipsenud. See havitab toidumiirgitust
pohjustavaid baktereid, mis on ainult liha valispinnal.

Et kontrollida sealiha vdi liharulli, torgake selle sisse varras, kuni mahl vélja
voolab. Mahl ei tohiks olla roosa ega punane.

Keerake liha, sh linnuliha, kiipsetamise ajal, see aitab tihtlasemalt kiipseda.




Naide: ETAPP:

kuumtootlemine

Naiteid toitude kohta:

Mis voib siin

Mida saan selle vastu

Kuidas saan kontrollida?

Mida teha, kui midagi

- Tapsustage
kuumtootlemisaega/
ahju temperatuuri,
veendumaks, et toit
on temperatuuril
75°C

- Jalgige toitu,
veendumaks, et see
on korralikult
kuumtoodeldud.

desinfitseerige sond enne
ning parast kasutamist.)
(Pange andmed kirja)

Kontrollige regulaarselt toidu
paksema osa temperatuuri
valmistoidu
sondtermomeetriga (Peske ja
desinfitseerige sond enne ning
parast kasutamist.)

(Pange andmed kirja)

Kontrollige, kas:

+ koik tervete lihatikkide
(praetiikkide),
lihaldikude valispinnad
ontaielikult kiipsenud,
nt pannil praadides;

« linnuliha on koiva kodige
paksemast osast taiesti
kiipsenud (ei eritu
roosat vdi punast
lihamabhla);

toodeldud lihatooted, nt
vorstid/burgerid ja terved
sealihatiikid, on tervenisti
tulikuumad ega ole keskelt
roosad vOi punased.

valesti ette votta? (Seire/verifitseerimine) laks valesti?

minna? (Kontrollimine / (Korrigeeriv

(Ohud) kriitilised piirid) tegevus)
Toidumiirgitust [Kuumutage toitu
pohjustavate korralikult, et havitada
bakterite toidumirgitust
ellujgamine, kui |pohjustavad bakterid, nt  \\135tke toidu paksema osa
toitu ei ole + Kuumutage temperatuuri valmistoidu ;
kOITallkU|t temperatuunn' 75 OC Songtermomeetrlga (Peske Ja KuumUtage tOItu kauem
kuumtéodeldud. voi enam.

Vaadake (le
kuumtootlemismeetod.
Vajaduse korral peate
tostma temperatuuri
vOi pikendama aega
vOi kasutama
teistsuguseid
seadmeid voi
vahendama portsjonite
suurust.
Parandage/asendage
seade.

Kuumutage toitu kauem.
Vaadake lile oma
kuumtootlemismeetod.

Toidumiirgitust
pdhjustavate
bakterite
ellujaamine, kui
toitu ei
kuumtododelda
korralikult.
(jatkub)

Vedelik mullitab tugevalt,
kui seda segada.

Kala varv ja tekstuuron
muutunud kala keskelt
vOi luu lahedalt.

Suurim tikk hautises,
kastmes jne peaks olema
|abinisti tulikuum, ilma punase
vOi roosa varvita.

Kuumutage toitu
kauem

Péllumajandus- ja Toiduamet
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Kombineeritud road auravad |Vaadake lile

seest, nt kapsarullid, kuumtootlemismeetod.
pelmeenid.

Liharullidest ei eritu roosat
vOi punast mahla, kui seda
vardaga torgata.

Koorikloomad, nt krevetid, on
muutnud varvi/tekstuuri.

JOe-/merekarbid on lahti ja
nende sisu on kahanenud.

Jargigetootja juhiseid.  [Kontrollige regulaarselt Kuumutage toitu
toidu paksema osa kauem, kuni kdige
temperatuuri valmistoidu paksema osa
sondtermomeetriga temperatuur on 75 °C.

(Peske ja desinfitseerige
sond enne ning parast
kasutamist.)

(Pange andmed kirja) Parandage/asendage
seade.

Kontrollige, kas toit on
korralikult kuumt6odeldud
(nagu on kirjeldatud
Uksikasjalikult

Toit ja tootlemisviis, mis vajab eritahelepanu

Pidage meeles, et toores liha ja linnuliha on tihti peamised bakteriallikad, jargige
etteantud kuumtdotlemisreziime ja valtige ristsaastumist. Samuti tuleb toiduohustuse
seisukohalt tahelepanu pddrata suitsutusprotsessile kantserogeensete politsikliliste
aromaatsete sisivesikute (ehk PAH) tekkimise seisukohast ldhtuvalt. Ettevaatlik
peaks olema ka jargmiste toiduainetega.

Munad

Kuumutage mune ja neid sisaldavat toitu pohjalikult, kuni need on piisavalt kuumad.
Munad voivad sisaldada toidumiirgitust pohjustavaid baktereid (Salmonella). Kui te
kuumutate piisavalt, havivad koik bakterid. Jalgige, et te kuumutate mune seni, kuni
munavalge on tahke. (Turvaliseim viis on kuumutada muna nii kaua, kuni ka
munakollane on tahke.)

Kasutage toidus, mida ei kuumutata véi mida kuumutatakse kergelt (nt majonees,
vahukreem), pastoriseeritud munamass Pastoriseerimine tapab ka baktereid, seetottu
on selline toode ohutum valik.

Arge kasutage mune parast ,parim enne"- tdhtpaeva.
Riis

Toitlustamise sh sushi valmistamise korra on oluline riisi ohutu kaitlemine, sest
keetmata riis voib sisaldada Bacillus cereus’ e eoseid — baktereid, mis voivad
pohjustada toidumirgitust.




Kui riis on keedetud, hoidke seda kuni serveerimiseni kuumana voi jahutage nii kiiresti
kui vdimalik, soovitavalt tihe tunni jooksul, ning hoidke seejarel kiilmikus.

Keedetud riisis vdivad bakteri eosed ellu jaada. Kui keedetud riis jaetakse seisma
toatemperatuuril, vdivad eostest uuesti kasvada bakterid. Need bakterid paljunevad ja
voivad toota toksiine (miirke), mis p&hjustavad oksendamist voi kdhulahtisust. Riisi
taaskuumutamine ei havita toksiine.

Kaunviljad

Jargige pakendil olevaid juhiseid kuivatatud kaunviljade, nditeks punaste aedubade,
leotamise ja keetmise kohta. Kaunviljad véivad sisaldada looduslikke toksiine, mis
voivad inimese haigeks teha, kui neid ei hdavitata nduetekohase leotamise ja
kuumtootlemisega. Konservkaunviljad on juba leotatud ja kuumtoodeldud.

Kala/liha suitsutamine

Puidu mittetaieliku pdlemise tagajarjel voib moodustuda sadu eri liike politstklilisi
aromaatsed siisivesinikke (PAH-e), mis ladestuvad suitsutamise kdigus suitsutatava
toote pinnale. Kuna PAH-d omavad inimorganismile kantserogeenset toimet on viaga
oluline jalgida ja kontrollida suitsutamisega seotud protsesse.

Toidu saastamist PAH-iga saab ettevottes ohjata ennetavate tegevuste
kaudu. Téendamaks, et suitsutusprotsess/meetod on selline, mille kaigus
on tagatud PAH-de sisaldus kehtestatud piirnormidele tuleb ette naha
laboratoorsete proovide votmist.

Selleks tuleb toidu kaitlejal votta suitsutatud tootest proov ja lasta uurida
PAH4 jabenso(a)piireeni.

PAHde analliiise on voimalik tellida nt Terviseameti Tartu laboratooriumist.

Toidu ohutu tarbimise eesmairgil on PAH-le kehtestud mairuses (EU) nr 1881/2006
piirnormid:

e PAH4- benso(a)plireen, bens(a)antratseen, benso(b)- fluoranteen ja kriiseen.
e Normid alates 01.09.2014 (muudeti maarusega 835/2011):
+ benso(a)ptireen 2,0 ug/kg
- PAH4 12,0 pg/kg
e Benso(a)piireen ei ole sobivaim indikaator toidus sisalduvate PAH taseme
maaramise jaoks.
e Koige sobivam indikaator on PAH4, mis vodimaldab hinnata, kas toidus
sisalduvate PAH tase hoitakse tasemel, mis ei pohjusta ohtu inimese tervisele.

Péllumajandus- ja Toiduamet
Teaduse 2, 75501 Saku, tel: 605 1710, pta@pta.agri.ee


http://www.terviseamet.ee/laborid/tartu-labor.html

PAH-ide tekkimine suitsutamise ajal soltub:
. puidu liigist;

. suitsutamise viisist (otsene voi kaudne);

. toidu ja suitsuallika vahelisest kaugusest;
. toidu paiknemisest suitsuallika suhtes;

. suitsutamise kestusest ja temperatuurist;
. toidu rasvasisaldusest;

. kambri puhtusest ja hooldamisest.

Suitsutamisel tuleb kasutada vaiguta puitu (valdi okaspuud). Ei tohi kasutada puitu,
mida on kemikaalidega t66deldud. Vaiksem veesisaldus vdib pdhjustada kituse kiire
pdlemise ja suurema PAH-i koguse. Suitsutatava toidu suurem kaugus suitsuallikast
vahendab PAH-i sisaldust toidus.

Otsese suitsutamise ajal voib toidust suitsuallikasse tilkuv rasv suurendada PAH-i
sisaldust suitsus ja seelabi ka suitsutatud toidus. Selleks, et dra hoida PAH-i sisalduse
suurenemist rasva tilkumisest lahtisesse tulle, v6ib panna suitsutatava toidu ja
soojusallika vahele perforeeritud metallplaadid.

Hapnikku peab olema diges proportsioonis, sest nii liiga palju kui ka liiga vahe
hapnikku soodustab PAH-ide tekkimist.

Uldjuhul suureneb PAH-i tekkimine temperatuuri tdstmisel. Selleks, et minimeerida
PAH-i teket tuleks temperatuuri vastavalt reguleerida.

Suitsutamise kestus peaks olema vdimalikult lihike selleks, et vahendada
toidupindade viibimist PAH-i kandva suitsu keskkonnas.

Kui kuum suits on ainus soojusallikas (nt traditsioonilised suitsutushooned), siis tuleb
suitsutuskamber kuumutada enne, kui sinna toit pannakse

Dioksiinid kalas. Rahva tervise kaitsmise seisukohalt on oluline, et saasteainete sh
dioksiinide sisaldust toidus hoitaks toksikoloogiliselt vastuvdetaval tasemel.

Komisjoni maaruses 1881/2006/EU on satestatud teatavate saasteainete piirnormid
toiduainetes. Nimetatud maaruse lisa 5. jaos (mida on muudetud maarusega
1259/2011/EU) on esitatud toiduainetele dioksiinide ja PCB-de piirnormid. Siin
nimetatud toiduained ei tohi turule viimisel sisaldada suuremaid saasteainemaarasid.
Kalade puhul on piirnormiks 3,5 pg/g méargkaalu kohta.

Riskigruppi kuuluvaks kalaks, mida ettevotjad ei tohi turule viia, loetakse:
raime, mille pikkus Uletab 17 cm ja kaal 32 grammi;

kilude puhul on piirsuurusteks pikkus dle 12,5 cm ja kaal tle 11 grammi.




Koiki kalu alla nimetatud pikkuse ja kaalu vdib lugeda ohutuks inimese tervisele —
seega nimetatud mddtudest suuremad kalad tuleb vélja sorteerida ja need ei tohiks
tarbijani jduda.

Kui kasutate toidu valmistamisel Laanemerest parit kilu voi rdime, siis tuleb vastavad
ennetavad tegevused dioksiinidega seonduvalt ka enesekontrolliplaani kirja panna.

Kala hindamisel tuleb arvestada eelkdige pikkust (silmaga nahtav, enamasti kaaluga
korreleeruv).

Kala tuleb mdd&ta nina otsast sabani ehk kogu pikkus (joonisel maximum total length)!

Measuring Fish Length

Maximum Standard Length —

o

-

Fork Length
MaximumTotal Length

L]

o
g

Seadme aja/temperatuuri kombinatsioonid. Voite kasutage nt seda vormi, et
tapsustada aja ja temperatuuri kombinatsioone, mis tagavad, et toit on kuumutatud
vOi taaskuumutatud temperatuurini 75 °C. Kontrollige neid regulaarselt tookorras
sondtermomeetriga ja pange toidu temperatuur kirja.

Toit Portsjoni Seade Seadme Kuumtootlemise | Saavutatud
(tapsustage, suurus (nt ahi/ seadistamine VoI temperatuur
kas toores voi suitsuahi) (nt ahju taaskuumutamise
kuumtoddeld) temperatuur) aeg
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5. PUHASTAMINE JA DESINFITSEERIMINE

Plaanis tuleb kirjeldada, kui tihti ja mida puhastatakse/desinfitseeritakse, milliseid
aineid kasutatakse ning kus neid aineid hoitakse ning kes vastutab ruumide ja
seadmete puhtuse eest.

Miks on puhastamine ja desinfitseerimine nii tahtis?

. et ennetada toidumirgitust — nduetekohane puhastamine ja desinfitseerimine
vahendab toidumirgitust pdhjustavate bakterite arvu ohutule tasemele ja aitab
vahendada ristsaastumise riski;

. et eemaldada vdorkehi, mis voivad toitu saastata.

Mida on vaja puhastada ja desinfitseerida?

Koik seadmed ja alad mida toidu kaitlemiseks kasutatakse peavad olema puhtad.
Seadmed ja pinnad, mis tden&oliselt otse vdi kaudselt puutuvad kokku toiduga, peavad
samuti olema pohjalikult puhastatud voi vajadusel desinfitseeritud.

Nende hulka kuuluvad:
. seadmed ja pinnad, mis toiduga kokku puutuvad, naiteks toopinnad, |6ikelauad,
riiulid, keraamilised ndud, koogindud, toidu hoiundud, potid, noad ja muud sddgiriistad,;

. pinnad, millega toit otse kokku ei puutu, naiteks téopinnad ja seinad, millele voib
sattuda pritsmeid,;

. seadmed ja sisseseade, millega toit otse kokku ei puutu, néiteks kraanikausid
ja kraanid, samuti esemed, mida inimesed tihti katsuvad, nagu kilmiku kaepidemed,
lGlitid jm, mis voivad olla ristsaastumise riskid. Peske/plihkige ja desinfitseerige
korrapéaraselt esemeid, mida inimesed tihti katsuvad, nagu ukse kdepidemed, lilitid
vms.

Oluline on puhastada kilmkappe siis, kui neis ei ole palju toitu. Viige toit teise
kilmikusse vdi ohutusse kiilmalasse ja hoidke kaetuna.

Poorake eritahelepanu sellele, kui tihti puhastate eemaldatavate osadega seadmete
Uksikuid osi. Neid vdib olla raskem puhastada, kuid seadmete nduetekohane
puhastamine on vaga tahtis, et takistada bakterite ja mustuse kogunemist. Kui teil on
tootja juhised seadme Uksiku osa puhastamise kohta, jargige neid. Nende juhiste
jargi saate seadme konkreetset osa pohjalikult puhastada.

Toidujaatmete konteinereid, prugikaste ning kdiki jaatmete hoiukohti peab
korrapéaraselt puhastama.

Kui te puhastate, pidage meeles viia toit sellest alast dra vdi katke see. Sellega valdite
mustuse, bakterite vdi puhastuskemikaalide sattumist toidu sisse.




Tdendoliselt ei vaja pdrandad, seinad, laed ja ventilatsiooniavad desinfitseerimist, kui
just ei ole toidu saastumise riski, kuid pdhjalik puhastamine ning rasva eemaldamine
on siiski vajalik. Ahjudes kasutatakse kdrget temperatuuri ja tdendoliselt need ei vaja
seetdttu desinfitseerimist.

Puhastamiskava

Et puhastamine oleks tohus, peab seda planeerima. Puhastamiskava on oluline
abivahend, mis aitab teil ettevottes puhastamist téhusalt labi viia. Puhastuskavasse
tuleks kirjutada, kuidas seadmeid/pindu sh poérandaid, uksi, aknaid jm puhastatakse
ning teha markmeid puhastamise toimumise kohta. Tahtis on dles kirjutada, kuidas
puhastate, et saaksite naidata, mida teete.

Kuigi puhastamiskava on kasulik abivahend regulaarse ja pdéhjaliku puhastamise
toimumise tagamiseks, on ka t606 kdigus puhastamine ja korrastamine vaga oluline.

Kuidas ja miks puhastamiskava kasutada?

Puhastamiskava peab kasutama selleks, et oleks lilevaade koigist seadmetest,
alaliselt paigaldatud ja muust sisseseadest, mida peab teie ettevottes puhastama,
ning kuidas neid puhastada. See kava koostatakse lks kord, kuid vaadatakse (le ja
ajakohastatakse perioodiliselt.

Naide:
SEADE Puhastamise  |Puhastamisviis Kasutatavad \Vastutav
vOi sagedus kemikaalid isik
PIND (sh noutav lahjendus)
k7 _
©
E (:,J) o < g
fe| 3 5|3
Toopind| X 1. Eemaldage kogu néahtav toit ja X kaubamargi
mustus. puhastusvahendit,
2. Peske pinda kuuma lahjendatud 4:1
seebiveega (tootja juhiste
jargi lahjendatud Y kaubamargi
puhastusvahend), et desinfektsioonivahend,
eemaldada rasv ning muu lahjendatud 4 : 1

toit jamustus.

3. Loputage puhta veega
puhastusvahendi ning
lahtise toidu ja mustuse
eemaldamiseks.

4. Lisage desinfektsioonivahend.
Veenduge, et see jdab peale
tootja poolt soovitatud
kontaktajaks.

5. Loputage puhta veega
desinfektsioonivahendi
eemaldamiseks.

6. Jatke kuivama vdi kuivatage
puhta
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Mikser | X 1. Lilitage seade vilja ja X kaubamargi
eemaldage vooluvdrgust. puhastusvahend,

2. Kraapige maha toit ja loputage. | lahjendatud 4:1

3. Peske pohjalikult

kuuma seebiveega ja Y kaubaméargi
loputage puhta veega. desinfektsioonivahend,
4.Kandke peale lahjendatud 4 : 1

desinfektsioonivahend,
jargides tootja juhiseid, ja
loputage.

5.Poorake eritédhelepanu nurkadele
japragudele.

6. Laske seadmel kuivada enne
sisse lUlitamist.

Loikur | X 1.Lilitage seade vélja ja X kaubamargi
eemaldage vooluvérgust. puhastusvahend,

2.Kraapige maha toit ja loputage. | lahjendatud 4:1

3. Votke seade lahti ning peske

pohjalikult kuuma vee ja Y kaubamérgi
pesuvahendiga. desinfektsioonivahend,
4.Lisage lahjendatud 4 : 1

desinfektsioonivahend.
Veenduge, et see jaab
peale tootja poolt
soovitatud kontaktajaks.

5. Jatke kuivama vdi kuivatage
puhta

Jne.

6. ISIKLIK HUGIEEN
Miks on isiklik hiigieen tahtis?

On véaga tahtis, et tootajad jargivad isikliku higieeni haid tavasid, et takistada toidu
voimalikku saastumist haigusttekitavate bakteritega.

Toiduohutuse tagamiseks on oluline, et iga isik, kes tootab toidukaitlemisalas
hoiaks korgel tasemel isiklikku puhtust ning kandma sobivat puhast riietust ja

vajaduse korral kaitseriietust.

Uldnduanded:
. Tootajad peavad pesema kasi alati enne toidu valmistamist, sest see on ks
parimaid viise takistamaks haigusttekitavate bakterite levimist.

. Koik tootajad peavad kandma toidu kaitlemise ajal puhtaid todriideid. Enne t66
alustamist peaksid nad panema selga puhtad tooriided ja mitte kandma neid
valjaspool toidu valmistamise alasid.

Péllumajandus- ja Toiduamet
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Tooriided voiksid olla heledad (et vdimalik mustus ndha oleks) ja ilma
valistaskuteta. See takistab riidekiududel ja taskute sisul toitu sattumast.

. Tootajate hea tava on kanda puhtaid voi lihekordseid pdllesid tooriiete peal, eriti
kui tootatakse toore liha/linnuliha/kala, munade ja puhastamata juurviljadega. Pdlled
aitavad takistada mustuse ja bakterite sattumist tddriietele ning neid saab kergesti
ara votta pesemiseks voi ara visata, kui need on mdeldud tihekordseks kasutamiseks.

. Koik toore toidu valmistamisel maardunud kaitseriided (nt pdlled ja kitlid) peaks
ara vahetama enne valmistoidu kaitlemist vdi puhtasse alasse sisenemist.

. Tdotajate hea tava on hoida pikki juuksed kinnitatuna ja kanda miutsi voi
juuksevorku toiduvalmistamise ajal. Kui juuksed ei ole kinnitatud voi kaetud, on
téendolisem, et tddtajad katsuvad oma juukseid ja need vdivad sattuda toitu.

. Toidumiirgitust pohjustavad bakterid voivad levida néolt voi suult katele ja siis
toidule. Tootajad ei tohiks toidukaitlemise ajal suitsetada, juua, stilia voi néarida natsu.
Todotajad peaksid valtima nao voi nina katsumist vdi kdhimist ja aevastamist.

. Kaekellad, ehted, nutiseadmed vodivad koguda ning levitada mustust ja
toidumdrgitust podhjustavaid baktereid voi kukkuda toitu. Tootajad ei tohiks
toiduvalmistamise ajal kanda ké&ekelli ehteid (v.a abielusérmust) voi kasutada
nutiseadmeid.

. Tootajatele peab olema voimaldatud koht riiete hoidmiseks ja vahetamiseks .
Riided voivad olla bakteriallikaks, kui need on laiali jaetud.

Katepesu

Toidumdrgitust pohjustavad bakterid voivad kergesti levida inimese katelt toidule,
toopindadele, seadmetele jne. Tohus katepesu aitab seda valtida.

Kate pesu tuleks teha:
kooki sisenedes, nt parast pausi voi tualetis kaimist;

enne toidu kaitlemist;
parast jaatmete kaitlemist;

parast toore liha/linnuliha/kala, munade ja puhastamata puu-/juurviljadega
kokku puutumist;

parast prlgikastide tiihjendamist;

parast puhastamistoiminguid,;

parast s6omist, joomist, suitsetamist voi telefoni kasutamist;
parast haava katsumist voi sidemete vahetamist;

parast nina nuuskamist, aevastamist voi kohimist.




Tagage, et katepesu kohas on sooja vett, seepi ja ka Uhekordseid
kuivatusratikuid piisavalt. Segisti peaks sulgema paberratikuga, et valtida kate uuesti
saastumist.

Tohus katepesutehnika:
1. Tehke oma kéded sooja voolava vee all pohjalikult mérjaks ja valage peopesale
vedelseepi.

HA6ruge peopesi vastamisi, et tekiks vaht.
HA6ruge Uihte peopesa vastu teise kae selga ja sdrmi. Tehke sama teise kdega.
Pange peopesad kokku ja sdrmed vaheliti ning h6éruge pohjalikult.

HA6ruge mdlema kae poialt ja seejarel sérmeotsi teise kde peopesas.

o u M w0 DN

Loputage seep maha puhta veega ning kuivatage kaed korralikult Ghekordse
ratikuga. Kasutage ratikut kraani sulgemisel ja visake seejarel ara.

Katepuhastusgeelid ja —desinfitseerimisvahendid:
. Katepuhastusgeelid, -lapid ja -desovahendid ei asenda tbhusat katepesu, neid
vOib kasutada lisakaitsena parast kate pesemist.

. Jargige toote margistusel olevat kasutusjuhendit.
Uhekordsed kindad

Uhekordsed kindad vdivad olla vidga tdhusad, takistamaks toidumiirgitust
pdhjustavate bakterite levimist toidule.
Kui kannate ristsaastumise valtimiseks kindaid, peaksite arvestama jargmist:

Kasi peab pesema pdhjalikult enne ja parast kinnaste kasutamist.

Kindad ei ole mdeldud korduvkasutamiseks, sama paari tohib kasutada ainult
uhe korra. Vahetage kindaid llesannete vahel, nt parast toore liha, linnuliha, kala ja
munadega kokku puutumist, enne valmistoiduga kokku puutumist, parast prigikastide
tihjendamist, parast puhastamist jne.

Visake kasutatud kindad parast iga llesannet ara.
Kasutage toiduga kokkupuutumiseks lubatud materjalist kindaid.

Ulalkirjeldatud tegevused mida toitu kaitlevad td6tajad toidu ohutus tagamiseks
peavad tegema tuleb kirjeldada enesekontrolliplaanis.

Naiteks:
1) enne kaitlemise alustamist pestakse alati kasi;

2) toidu valmistamisel kantakse puhast ja selleks sobivat riietust;

3) juuksed kaetakse enne otsest toidu kaitlemist alati kinni, valtimaks juuste
sattumist toitu;




4) toitu kaitleva inimese kéed ja kiilined on puhtad ja heas korras. Kui katel on
haavad, armid voi I6he, siis kantakse vajadusel toidu valmistamise ajal ihekordseid
kindaid;

5) toidu kaitlemisel jalgitakse, et toit ei saastuks, eritemperatuuri vajavat toitu ei
ladustata toatemperatuuril jm;

6) toidu kaitlemisel jargitakse selleks valjatootatud tehnoloogiat ning maaratud
parameetreid (nt temperatuuri);

7) toidu valmistamisel ei tegeleta korvaliste toimingutega, mis voivad toidu
saastumist pdhjustada;

8) toidu kaitlemisekohas ei ladustata uleliigseid asju;
9) toidu kaitlemise koht hoitakse alati puhas ja heas korras;

10)  kui tootajal on haigustunnused (eriti nt koha, nohu, kdhulahtisus, oksendamine
vms haigus), siis ta ei tegele kuni I16pliku tervenemiseni toidu kéitlemisega;

11)  toidu kéitlemise kohas ei ole lemmikloomi ega muid kahjureid;
12) jne.

7. TOOTAJA TERVIS
Miks peab tootaja olema toidu kaitlemise ajal terve?

Inimesed, kes ei ole toidu kaitlemise ajal terved, voivad levitada toidule
haigusttekitavaid baktereid/viiruseid. See tahendab, et todtajad ei tohi olla haiged ega
kanda haigusetekitajaid, mis vdivad pdhjustada toiduohutuse probleemi.

Too6taja, kellel on olnud kdhulahtisus ja/voi kes on oksendanud, tohib tddle naasta siis,
kui tal ei ole olnud haigussiimptomeid viimase 48 tunni jooksul. Isegi kui kdhulahtisus
ja oksendamine on I6ppenud, vdib haige endiselt kanda toidumiirgitust pohjustavaid
baktereid veel 48 tunni jooksul.

Haav ja nahakahjustus peavad olema taielikult kaetud veekindla kattega/sidemega.
See takistab bakterite levimist haavalt vdi nahakahjustuselt toidule.

Koigil toitu kaitlevatel inimestel peab enne tddle asumist olemas olema kirjalik kehtiv
tervisetdend. Enesekontrolliplaanis tuleb kirjeldada/maaratakse isik, kes kontrollib
tootaja tervisetdendi olemasolu, registreerib tootajate haigestumised ja terviserikked,
korraldab personali varustatuse toodriietuse ja tookohal isikliku higieeni tagamiseks
vajalike vahenditega.

Enesekontrolliplaani tuleb lisada toitu kaitlevate tddtajate nimekiri koos
tervisetdendiga. Isikuid, kelle kohta on teada vdi keda kahtlustatakse selles, et nad
kannatavad vdi kannavad konkreetset haigust, mis tdenaoliselt vodib edasi kanduda




toidu kaudu, ei tohi lubada toidukaitlemisalale, kui on tden&oline, et nad saastavad
toitu. Kui ettevottes todtab minu inimest, siis peab iga haige isik kohe ettevotte juhile
teatama haigusest voi haiguse simptomitest.

Igale tootajale tuleb selgitada ulal kirjeldatud voimalikke ohte, tegevusi ja vastutust!

**Alates 01.01.2017 joustusid muudatused nakkushaiguste ennetamise ja torje
seaduses (NETS) tervisekontrolli labimise osas nakkushaiguste suhtes.

Muudatuste kohaselt ei pea tdodtaja enam kaima perioodilises ehk korraparases
tervisekontrollis nakkushaiguste suhtes, sh iga kahe aasta jarel kopsude
rontgenuuringul.

Seadusega on ettenahtud:
1) tervisekontroll enne t66le asumist ja;

2) taiendav tervisekontroll - tdiendava tervisekontrolli vajaduse otsustab todandja.
Taiendava tervisekontrolli vajaduse otsustab todandja. Todandja voib pidada
vajalikuks tootaja taiendavat tervisekontrolli kindlate juhtumite korral kui ka Uldise
ennetusmeetmena.

Vajadus riskihindamiseks ja tdiendavaks tervisekontrolliks vdib tekkida nt olukorras,
kus tooprotsesside kdigus on toimunud nakkuse levik, saastunud toodang vdi
tookollektiivis ilmneb mdnel t6dtajal nakkushaigus. Vt Terviseamet

8. KAHJURITORJE
Miks on kahjurite kontroll vajalik?

Kahjurikontroll on oluline, sest kahjurid vdivad kanda toidumirgistust pohjustavaid
baktereid, mis voivad toitu saastada ja pohjustada haigestumist vdi toidu riknemist.
Need toidumiirgitust tekitavad bakterid vdivad kanduda toidule kokkupuutest kahjurite
karvade, véljaheidete ja uriiniga.

Levinud kahjurid - loomad, linnud vdi putukad, kes saastavad toitu otseselt vdi
kaudselt (bakterid kahjuritelt ja nende valjaheidetest, surnud kahjurid, nende munad,
karvad, valjaheited jne; kemikaalid, st kahjuri kontrolls66da hooletu kasutamine).

Toidukaitlemisettevottes tuleb rakendada piisavaid kahjuritdrjemeetmeid sh valtida
koduloomade juurdepadsu toidu kaitlemise ruumidesse/kohtadesse, kus toitu
valmistatakse, ladustatakse, pakendatakse. Valiskeskkonda avanevad aknad
ruumides, kus toimub toidu valmistamine, peavad olema kaetud putukatdrjevorguga
vOi need peavad olema kaitlemise ajal suletud.




Mida teha, kui avastate kahjurid oma ettevottes?

Kahjurite levimisega tuleb kohe tegeleda ilma toidu ohutust voi kdlblikkust
kahjustamata. Kemikaalide, flitisikaliste voi bioloogiliste vahenditega to6tlemine tuleb
korraldada nii, et see ei kahjustaks toidu ohutust ega kolblikkust.

. Kui arvate, et seade, pinnad vdi koogindud on kahjuritega kokku puutunud, tuleb
need ara pesta, desinfitseerida ja kuivatada, et takistada toidumiirgitust pohjustavate
bakterite levimist.

. Kui arvate, et kahjurid on toiduga mingilgi viisil kokku puutunud, visake see éara.
. Leidke infestatsiooni pohjus ja tehke kdik selleks, et see ei korduks.

. Parandage ruumide kdik struktuuridefektid kohe.

. Tehke kahjurikontrolli tihemini.

Kui teil on ka edaspidi kahjuriprobleeme, kaaluge kahjuritdrje-ettevotte teenuste
regulaarset kasutamist, kui te pole seda juba teinud.

Kahjuritorjeplaan peab sisaldama:
. ruumide plaani (hoone/ ruumi nimetusega), kus tuuakse vilja torjevahendi
paigutamise kohad;

. torjutavate kahjurite liik/loeteluy;
. térjevahendi nimetust;
. torje luhikirjeldust - kirjeldada, mida tehakse, kui margatakse kahjureid voi

avastatakse muul viisil nende elutegevuse jalgi;

torje teostamise sagedus ;

vastutaja.
Naide:
Jrk.nr. Hoone/ Torjutav Torjevahend | Torje Tarje . Vastutaja
ruumi kahjuriliik lihikirjeldus teostamise
nimetus J J sagedus

9. JAATMEKAITLUS
Miks on jaatmekontroll vajalik?

Jaatmed vdivad olla toit, selle koostisosad, roogitud kala sisikond, pakkematerjalid voi
isegi maardunud puhastuslapid, mis ei ole enam sobivad kasutamiseks ja on ette
nahtud ara visata.
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Jaatmed on toidu filsikalise saastumise riskiteguriks ja voivad meelitada ligi
kahjureid. Lisaks vdib kahjustatud, sailimisaja tletanud voi riknev toit, mis sisaldab
toidumdrgitust pohjustavaid baktereid, ohustada ristsaastumisega teisi toite.

Kuidas jaatmeid kontrollida? Jaatmed toidukaitlemisruumides

Toidu kaitlemisel (valmistamisel) tekkivad jaatmed tuleb kdrvaldada koheselt selleks
ettenahtud jaatmete kogumisndusse. Toidu- ja muid jaatmeid peab
toidukaitlemisaladelt véalja vima sageli vdi vahemalt todpédeva |6pus.

Kohta, kus jaatmeid tekib, peaks olema sobivalt asetatud piisavalt prigikaste.
Jaatmete kogumisndu peab olema suletud kaanega, soovitav on kasutada pedaaliga
avatavaid prigikaste, et valtida kaane puudutamist.

Kogutud jaatmete dravedu

Prigikonteinerid, mida kasutatakse jaatmete kogumiseks ja hoidmiseks, peavad
olema sobiva suletava kaanega ning lihtne puhastada ja desinfitseerida.

Enesekontrolliplaanis tuleb kirjeldada, kuidas toimub jaatmete kogumine,
kdrvaldamine, eemaldamine, kes viib jaatmeid ara, kes on jaatmeveo lepingupartner
jne. Teie vastutate selle eest, et kdik jaatmed korvaldatakse nduetekohaselt ja
kehtivate digusaktide jargi.

10. VEEVARUSTUS

Kaitlemiskoht peab olema varustatud piisava hulga joogiveega. Enne tegevusega
alustamist peab olema tehtud anallilsid joogivee tavakontrolli naitajate osas. Lisaks
tuleb teostada joogivee perioodilisi anallilise ettevotte tegutsemise ajal.

Enesekontrolliplaanis tuleb kirjeldada, kuidas on joogivee nduetele vastava vee
olemasolu ettevottes korraldatud - nt tsentraalne veevarustus (ostetakse joogivett
joogivee kaitlejalt, ndidata kaitleja nimi nt AS Eesti Vesi), oma kinnistul
puurkaevust/salvkaevust vms; joogivee nduetele vastavus (analiilisimise sagedus,
analldsitavad naitajad, millises akrediteeritud laboris anallilise teostatakse, mida
tehakse kui analiilisitulemused ei vasta nduetele jne).

Juhend toidu kaitlemisel kasutatav vesi annab Ulevaate joogivee kontrollimeetmetest
(nt joogivee uurimise vajadus, analiilisitavad néitajad ja analiiliside sagedus jne).

11. LABORATOORSED UURINGUD
Milleks on laboratoorsed uuringud vajalikud?

Teatud regulaarsusega tehtavad laboratoorsed analliisid annavad Kkaitlejale
kindlustunde, et kaitlemisel pole tehtud vigu ning et valmistatav toode on tarbijale
ohutu.



https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/uldised-nouded#joogivesi

Enne analliiside planeerimist tuleb kindlaks teha kas tegu on sellise tootega vdi ka
toopinnaga, mille puhul laboratoorsed uuringud on toote ohutuse tagamiseks olulised
ja vajalikud.

Toidu proovivotukavas tuleb maarata:
- kontrollitavad toidugrupid;
- proovivotu sagedus;

- uuritavad nditajad (nt keemia, saasteained, mikrobioloogia, allergeen,
toitumisalane néitaja);

- naitajate piirnormid,;

- laborid, kus uuringuid teostatakse.

Juhul kui on vajalik votta proove toopindadelt ja seadmetelt naidata:
- pind/seade

- proovivotu sagedus

- uuritavad naitajad;

- naitajate piirnormid,;

- laborid, kus uuringuid teostatakse.

Naide:

Proovivotu Proovivotu sagedus | Analiiiisitavad naitajad Proovivotja nimi
objekt

Toiduohutus

Maarusega (EU) 2073/2005 kehtestatud toiduohutus ja hiigieeninaitajaid peavad
eeltingimusena olema taidetud ohutu toidu valmistamisel. Nende maarusega
2073/2005 kehtestatud nouete taitmiseks peab olema enesekontrolliplaaniga
kehtestatud proovide votmise sagedus ning tulemused peavad olema
dokumenteeritud.

Erand eraelamus valmistatud hakklihast ja lihavalmististest proovide votmisel.

Patogeene ei tohi toit sisaldada mitte mingil juhul. Nt Salmonella ja verotoksiline E. coli
on vdimalik oht just toidu puhul, mida ei kuumutata 72 kraadini ja mis sisaldab
taimseid koostisosi.

Pinnapuhtuse proovid

Toidukaitlejad, kes valmistavad valmistoitu, mis voib olla tervisele ohtlik Listeria
monocytogenes’e tottu, peavad proovivotukava osana tdotlemisaladelt ja seadmetelt
votma proove Listeria monocytogenes’e analiiisimiseks voi koostama riskihinnangu
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Listeria monocytogenes’ e esinemise kohta. Minimaalne proovide arv korraga on 5
proovi, millest 3 toiduga otseselt kokkupuutuvalt pinnalt ja 2 proovi toiduga otseselt
mitte kokkupuutuvalt pinnalt. Kaitlejal tuleb hoolega labi mdelda millistelt pindadelt
proove votta. Rohkem informatsiooni pinnaproovide kohta leiab kodulehelt Listeeria
alt.

E.coli pinnaproovid annavad teavet, kuidas tootmishiigieeni parandada saastumise
minimeerimiseks.

Soovituslik kolooniate arvu keskmised vaartused pindkatsete
puhul
Nouetele vastav vahemik Nouetele mittevastav
Eluvdimeliste mikroorganismide 0-10/cm? >10/cm?
dldarv
Enterobakterid 0-1/cm? >1/cm?

Tootmishiigieen

Tootmishiligieeni ja tootmisprotsessi naitajad on tinglikult patogeensed
mikroorganismid nagu:
Clostridium perfringens - lihatoodetes,
- Enterobacteriaceae - munatoodetes (tdidetud muna, majonees munadest,
tiramisu)
- Bacillus cereus - eelkdige riisis, sushis ning valmistoitudes,
- E.coli — suurem osa toite ning
- Stapylococcus aureus — suurem osa valmistoite.

Nende arvukus peaks jadgma alla 102, mitte ile 103. Nende korged sisaldused viitavad
eeltingimuste programmide puudulikkusele ning vajadusele ajakohastada ning
valideerida enesekontrollisisteemi.

Toitumisalased ja muud naitajad

Juhul kui kaitleja peab vajalikuks voi esitab oma toote kohta vaiteid tuleks ette ndha
analliise ka nt gluteenile, laktoosile, vitamiinidele ja toitainetele. Tahelepanu tuleb
poorata sellistele henditele, millele on lisanduded margistamisele, nt poltoolid
(kasemahlas), sulfitid.

Kestvuskatsed

Toodete séilivusaja maaramiseks tuleb labi viia kestvuskatsed kas ise vdi leida
sellekohast muud téendusmaterjali, mis sailimisaega téendab. Sailivusaja maaramise
juhendi |, Il ja lll osa on leitav toiduteave.ee kodulehelt.
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12. KAUBUSTE REGISTREERIMINE, TOIDUTEKKELISNE NAKKUSHAIGUSKAHTLUS,
OHTLIKU TOIDU TAGASIKUTSUMINE

Kui keegi esitab teie poolt valmistatud toidu tarbimise jargselt kaebuse voi kahtluse
voimaliku toidutekkelise nakkushaiguskahtluse kohta, tuleb teil ette ndha teatud
tegevusi olukorra anallilisimiseks, selgitamiseks ja lahendamiseks.

Selleks tuleb:

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

. toidutekkelise haiguskahtluse korral tuleb sellest informeerida koheselt
jarelevalveasutust;

. analliisida, mis vois pdhjustada kaebuse vdi toidutekkelise haiguse kahtluse
ning registreerida tulemused; kas kaebus oli péhjendatud,;

. analliisida, milliseid tegevusi tuleks rakendada vdi muuta selleks, et valtida
kaebuse voi toidutekkelise haiguse kahtluse kordumist;

. registreerida need tegevused ja juuruta vajalikke muudatusi ettevotte tegevuses

Naiteks toidutekkelise nakkushaiguskahtluse korral:

X teavitada olukorrast viivitamatult Péllumajandus- ja Toiduametit;

X kahtlusega seotud toitu ei tohi dra visata enne kui jarelevalveametnik on
kohapeal asjaolusid kontrollinud ja vajadusel vdtnud toidust proove;

X peatada kahtlusega seotud toidu kaitlemine ja turustamine;

X vajadusel kutsuda kahtlusega seotud toit tagasi. See eeldab, et peab olema

valja tootatud nt sisejalgitavuse slisteem, et igal hetkel oleks vdimalik kindlaks teha
millest, mida ja kui palju valmistati ning mida, millest, kellele, millal ja kui palju turustati.

X Sisejalgitavuse siisteem aitab sihiparasemalt ja tapsemini tooteid turult tagasi
kutsuda ja korvaldada. Seega on soovituslik teha kindlaks seos sissetulevate ja
vadljaminevate toodete vahel ning séilitada andmeid, mille pdhjal saaks kindlaks teha
vbimaliku seose probleemiga voi see imber likata.

Naiteks kaebuse korral:
kaebuse sisu dokumenteeritakse;
analllsitakse kaebust pohjustada voivaid tegureid,;

vajadusel viiakse enesekontrolliplaani sisse muudatused;

= X X =

kuni asjaolude selginemiseni peatatakse kaebusega seotud toidu kaitlemine ja
turustamine;

X vajadusel kutsutakse kaebusega seotud toit turult tagasi.




Ohtliku toidu tagasikutsumine

Enesekontrolliplaanis tuleb kirjeldada protseduure, mis voimaldaksid taielikult ja
Kiiresti turult tagasi kutsuda/vétta mis tahes potentsiaalselt ohtliku toidukauba.

. Kui anallilsi tulemused naitavad piirnormide Gletust, siis ei tohi toitu ettevottest
valjastada.

NB! Jargnev analiiiisimine ja negatiivhe tulemus ei muuda olematuks esialgset
positiivset tulemust.

Tuleb hinnata ka teiste samades tingimustest valmistatavate toodete ohutust. Kui
saastunud on tooraine, siis voib probleeme olla ka teist liiki toodetega, mis sellest
valmistati. Saastunud tooraine puhul tuleb kindlasti viivitamatult tarnijat teavitada.

. Kui toode on ettevdttest valjastatud, tuleb toit tagasi kutsuda. Kui toode on
tagasi voetud otsese terviseohu tdttuy, tuleb hinnata ka teiste samades tingimustest
valmistatavate toodete ohutust, mis vdivad samuti ohustada rahva tervist ning mida
peab vdib olla turult tagasi votma.

. Tuleks ka kaaluda, kas on vaja avalikkust hoiatada. Avalikkuse teavitamise
voimalus on labi meedia ning info lles panemine miiligikohtadesse. Avalikkust tuleks
kindlasti hoiatada, kui on tegemist piirnormide lletusega ja pika sailivusega toodetega,
mida inimene kodus on kappi varunud. Naiteks kaks kuud tagasi valmistatud kiipsistes
leitakse mikotoksiine Ule piirnormi, aga kipsiste sdilivus on veel mitu kuud.

. Kui jargnevalt kaitlejalt on saadud infot positiivsete tulemuste kohta, siis tuleb
kaituda vastavalt eeltoodud punktidele.

Turult tagasivoetud tooteid tuleb soltuvalt otsusest kas:
- havitada,

- kasutada muul otstarbel kui inimtoiduks,
- tagastada,
- toodelda uuesti viisil, mis tagab nende ohutuse.

Tagastuse ja havitamise voi iUmbertddtlemise kohta tuleb koostada ja séilitada vastav
dokument.

Naide tagasikutsumiseks kavandatavate tegevuste kohta

Tegevused

Teavitatavad asutused, ettevotted
Teavitamise viis
Tagasikutsumise korraldamine
Edasine kaitlemine

Pollumajandus- ja Toiduameti kodulehekiiljel on ohtlikust toidust teavitamise teatise
naidisvorm
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13. TOIDU VEDU

Kuna toidu kaitlemise Uiks etappidest on toidu vedu, siis tuleb labi mdelda ja
enesekontrolliplaani kirja panna ka toidu veoga seonduvad aspektid, mis on toidu
ohutuse tagamiseks olulised. On vaga tahtis, et toidu veo ajal toit ei rikneks ega
saastuks ning eritemperatuuri vajava toidu veol oleks tagatud kiilmaahela katkematus.

Kui teil endal veovahendit ei ole, siis on teil voimalik toidu veoks kasutada kas
teavitatud veoettevdtte teenust voi teavitatud/tegevusluba omavale toidukaitlejale
kuuluvat veovahendit. Sellisel juhul tuleb see vastavalt kirja panna ka
enesekontrolliplaanis, kus néitate millise ettevdtte veoteenust ja millise toidu veoks
kasutate

Kui teil on endal toidu veoks olemas veovahend, siis tuleb teil enesekontrolliplaani kirja
panna vahemalt jargmine info:
. veoki registreerimismark;

. veoruumi tehniline kirjeldus (isotermiline, jahutav, kiilmutav, kombineeritud
reziimiga); kui veate toitu vdikeses koguses ja vahemaad on liihikesed vdite
eritemperatuuri vajava toidu veoks kasutada nt termokaste, mille sees on
kiilmapatareid; varske kala lihiveol, mis vajab samuti eritemperatuuri peab kala
olema kaetud jaaga.

. veovahendi/mahuti puhastamis- ja desinfitseerimiskava. Toidu veovahendid ja
-anumad tuleb hoida nduetekohaselt puhtad ja korras ning seisundis, mil toidu ohutus
on tagatud. Kui sama vahendit vOi anumat kasutatakse teiste toiduainete voi
mittetoiduainete veoks, siis tuleb erinevate vedude vahel need korralikult puhastada ja
vajaduse korral desinfitseerida.

Uldnduded, mida toidu veol tuleb jirgida:

Toiduainete veoks kasutatavad veokid ja/voi mahutid peavad olema puhtad ja
heas seisukorras. Toit peab olema veo ajal kaitstud saastumise eest, ning
veokid/mahutid peavad vajaduse korral olema projekteeritud ja ehitatud selliselt, et
neid on vdimalik piisavat puhastada ja/vdi desinfitseerida.

Veokite ndudes ja/vdi mahutites ei tohi transportida midagi muud peale
toiduainete, kui see vdiks pohjustada toiduainete saastumist.

Kui veokeid ja/voi mahuteid kasutatakse toiduainetele lisaks muude kaupade
veoks vdi kui nendega koos veetakse erinevaid toiduaineid, siis peavad need vajaduse
korral olema saastumise valtimiseks tdhusalt eraldatud.

Vedelaid, granuleeritud vdi pulbrilisi toiduaineid tuleb vedada ndudes ja/vodi
mahutites/tankerites, mis on ette nahtud toiduainete veoks. Sellised mahutid peavad
olema margistatud selgesti ndhtavalt ja pusivalt Ghes voi mitmes Uhenduse keeles, et
neid kasutatakse toiduainete veoks vai kirjaga ainult toidu jaoks.




. Kui veokeid ja/vdi mahuteid on kasutatud lisaks toiduainetele muude kaupade
veoks voi kui nendega koos veetakse erinevaid toiduaineid, tuleb saastumise riski
valtimiseks neid vedude vahepeal téhusalt puhastada.

. Toiduained peavad olema veokitel ja/vdi mahutites paigutatud ja kaitstud nii, et
toiduainete saastumise risk oleks minimeeritud.

. Veokites ja/vdi konteinerites, mida kasutatakse toiduainete veoks, peab
vajaduse korral olema tagatud toiduainete hoidmine sobival temperatuuril ning
temperatuuri seire voimalus.

Naide: ETAPP: vedu ja kohaleviimine

Mis voib siin
valesti minna?
(Ohud)

Mida saan selle vastu ette
votta? (Kontrollimine /
kriitilised piirid)

Kuidas saan
kontrollida?

(Seire/verifitseerimine)

Mida teha, kui
midagi

laheb valesti?
(Korrigeeriv
tegevus)

Valmistoidu
saastumine
toidumdrgitust
pohjustavate
bakteritega
toore toidu ja
saastunud
pakendi kaudu.

Tagage, et toit on kaitstud,
kasutades puhtaid valmistoidu
pakendeid/mahuteid, mis on
ettendhtud toiduga kokku

puutumiseks.

Kontrollige, kas

pakendid/mahutid on

puhtad ja heas
seisukorras.

Arge votke vastu
toitu, mis voib teie
arvates olla ohtlik.

Selles osas on kaks valikut,
valige neist liks:

Kas

1. Kasutage toitu vedavas
sOidukis eraldi asetsevaid
tahistatud alasid
valmistoidu jaoks

VOi

2.Kasutage sobivat
alternatiivset meetodit, et
toores ja valmistoit veol ja

turustamisel piisavalt
eraldada.

Palun tapsustage:

Kontrollige, kas toores

ja valmistoit on pi
eraldatud veo- ja

kohaleviimise kdigis

etappides.

Visake ara
valmistoit, mis voib
olla saastunud.

isavalt

tavasid ning pesevad kasi /
vahetavad riideid, kui need on
nahtavalt maardunud.

Tagage, et toidu sailitamisalad, | Kontrollige, kas Vaadake iile

néud, vahendid jms hoitakse toidusailitamisvahendeid| puhastamis-

puhtana ning et neid hoitakse sc”)iquis tegevused.

puhastatakse pohjalikult enne ja| Puntana veo ajal.

parast toidu jaotamist.

Toidusaadetistega tegelevad Kontrollige, kas toidu- Vaadake ile

tootajad taidavad haid hiigieeni | saadetistega tegelevad | to6tajate
tootajad jargivad head koolitamine.

isikliku hiigieeni tava
ning vahetavad riideid,
kui see on noutud.
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Mis voib siin
valesti minna?
(Ohud)

Mida saan selle vastu ette
votta?

(Kontrollimine/
kriitilised piirid)

Kuidas saan kontrollida?
(Seire/verifitseerimine)

valesti?

tegevus)

Mida teha, kui
midagi laheb

(Korrigeeriv

Toidumiirgitu
st
pbhjustavate
bakterite
kasvamine
jahutatud
valmistoidus.

Vedage toitu temperatuuril
alla6 °C:

jahutusega sodidukis;

jahutuskonteineris;

muul viisil.
Palun tapsustage:

Mootke Shutemperatuuri,

» asetades
sondtermomeetri
veoruumi, konteinerisse

vm Uksusesse

* vaadates
temperatuuri
naidikult.

Kontrollige seda
korrapdraselt,
kasutades selleks
ettenahtud
sondtermomeetrit.

» Kontrollige
toidu
temperatuuri
tleandmiskohas

temperatuuriks

Kui toidu

on mooddetud ile

6 °C:

+ Otsustage, kas
toit on
kasutamiseks
ohutu. See
sOltub ajast ja
temperatuurist,
millel toit on
olnud dle 6 °C.

 Kontrollige
jahutusseadmet
e tdod ja
kohandage seda
vastavalt.

Kui temperatuuri ei
saa alandada alla 6
°C, peaks toidu
tagasi viima
ettevottesse ja
jahutama. Kui te
kahtlete toidu
ohutuses,

peaksite toidu

nii kauaks
eraldama, kuni
saate teha

otsuse

lisateabe alusel.

Toidumdirgitust
pbhjustavate
bakterite
kasvamine
kuumas
valmistoidus.

Veenduge, et toit on veo
ajal temperatuuril ile 63
°C.

Tapsustage, kuidas
temperatuuri
hoitakse.

Kontrollige kuuma
toidu temperatuuri
Uleandmiskohas:

Kasutage valmistoidu
sondtermomeetrit, et
modta temperatuuri toidu
kdige paksemas kohas
(peske ja desinfitseerige
sondi enne ning pérast
kasutamist).

Mina teen seda.

Kui toidu
temperatuur on
langenud alla

63 °C, otsustage,
kas toit on
taaskuumuta-
miseks ohutu voi
tuleks see ara
visata. See soltub
ajast, kui kaua toit
on olnud
temperatuuril alla
63 °C.

Muu meetod, palun
tapsustage*:
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14. KOOLITAMINE/KONTROLLIMINE

Koik toidu kaitlemisega tegelevad t66tajad peavad omama teadmisi toidu hligieenist
ja ohutusest. Enesekontrolliplaanis tuleb kirjeldada kuidas/kui sageli/millal t66tajaid
vastaval teemal juhendatakse ja/vdi koolitatakse. Koiki toiduga tegelevaid t66tajaid
peaks juhendama hugieeni pdhinduete kohta enne t66 alustamist.

Toiduhiigieeni koolitus peaks holmama vahemalt jargmisi teemasid:

. toiduohutuse pdhiteadmised, sh toidumdrgituse pohjused ja ennetamine;

. toidu séilitamine ja temperatuurikontrolli tahtsus;

. toidu ohutu valmistamise ja kaitlemise tavad, sh erietapid, mis vahendavad
toidu ristsaastumise riski;

. isiklik hugieen ja tdhus katepesutehnika;

. tdhusad puhastamis- ja desinfitseerimismeetodid;

. kahjurikontroll - ennetavad meetmed.

15. ENESEKONTROLLIPLAANIS KIRJELDATUD TEGEVUSTE/MEETMETE

TUTVUSTAMINE TOOTAJATELE

Koigile tootajatele, kes tegelevad toidu kaitlemisega, tuleb enne t66le asumist ja/voi
teatud regulaarsusega tutvustada ja instrueerida enesekontrolliplaanis kirjeldatud
tegevusi ja meetmeteid. Enesekontrolliplaanis tuleb kirjeldada kuidas ja millal
enesekontrolliplaaniga seotud tegevusi tdotajatele tutvustatakse ja tootajaid
juhendatakse.

Naiteks:

X tootajale tutvustatakse t60le esmakordsel asumisel enesekontrolliplaanis
kirjeldatut vajalikus ulatuses ja selgitatakse meetmeid, mida t66taja peab rakendama
toidu kaitlemisel toidu ohutuse tagamiseks.

X tootaja annab allkirja selle kohta, et on tutvunud ja jargib enesekontrolliplaanis
kajastatut ulatuses, mis on vajalik tema toollesannetest tulenevalt.

16. ENESEKONTROLLIPLAANI TOIMIMISE KONTROLLIMINE JA
DOKUMENTEERIMINE

enesekontrolliplaan tuleb lle vaadata ja vajadusel muuta, kui ettevottes tehakse
ehituslikke, tehnoloogilisi, tookorralduslikke vdi muid imberkorraldusi (nt alustatakse
uue toote valmistamist, vdetakse kasutusele uus seade, mis vajab spetsiaalset
puhastamist);




enesekontrolliplaan peab igal hetkel vastama ettevotte tegelikule olukorrale (sh
kajastama tegelikult rakendatavaid tegevusi ja abindusid, kasutatavaid tehnoloogiad,
seadmeid jms);

. maarata dokumentide sailitamise aeg.

Enesekontrolliplaani vdib vormistada endale sobival viisil. Enesekontrollisiisteemi
dokumentatsioon peab hdlmama koiki vajalikke dokumente, seirelehti ja
téendusmaterjale. Dokumentatsioon peab olema korrektne, tdpne ja ajakohane.
Dokumendid peavad olema identifitseeritavad (viitenumbrid) ning kergesti leitavad.

Tee naiteks nii:

. Koosta enesekontrolli stisteemi hdlmav dokumenteerimise kord - kaustad,
vitenumbrid jms. Maadra dokumentide saéilitamise perioodid - naditeks:
pohidokumendid (ohuanaliilis, kahjuritorjeplaan, ruumide skeem jne) kuni nende
uuendamiseni; seirelehed kuni Uks aasta; katseprotokollid kuni kolm aastat.

. Jérjesta dokumendid loogilises jarjekorras (sh séilita neid ajalises jarjekorras).
Veendu, et dokumendid on hélpsasti leitavad,;

17. NAITEID VORMISTATAVATEST DOKUMENTIDEST

Vorm 1 Tarnijate nimekiri

Ettevotte nimi Aadress Telefon Tarnitud toit

Vorm 2 Vastuvdetud toidu/materjalide arvestus

Kuupiev | Toidu/ Kellelt/kust [Kogus | Séilimisaja Temp|Markused AllKiri
materjali kontroll *C
nimetus ,kOlblik kuni;
L,parim
enne”
kontroll

Vorm 3 kiilmiku/stigavkilma vm temperatuuri kontrolli andmed

Kuupaev Kellaaeg Temperatuur Markused Allkiri




MARKUS. Jahutatava toidu temperatuur ei tohi lletada 6 °C vdi tootjapoolseid
sailitamistingimusi (nt linnuliha kuni 4C, lihavalmistised 0 kuni 4C, hakklihal 2C)

Kilmiku temperatuuri soovitatakse kontrollida vahemalt korra paevas. Modned
ettevotted voivad soovida kilmikuid tihemini kontrollida.

Vorm 4 Turustatud/kliendile tarnitud toidu andmed/arvestus

Kuupédev [Toidu nimetus |Kogus Partii nr/ Kus/kellele Temp Markused
,kolblik kuni “-  ((nimi/ °C*
parim enne”  [aadress)
kuupaev

Vorm 5 Kuumtootlemise andmete registreerimine

Kuumtootlemine* Markused

Kuupdev  [Toidu nimi Kuumtootle- |[Kuumtootle- [Sisetemp- |Allkiri
mise mise Ioppaeg |eratuur
alustamise
aeg**

MARKUS

* Sisetemperatuur (le 75 °C.

**  Kuumtootlemise alustamise aega ei ole kohustuslik kirja panna, kui
sisetemperatuurl on kontrollitud.

Vorm 6

Ndide: Mustasdstramoosi tehniline  kirjeldus, tehnoloogiline skeem ja
tootmisprotsessi etappide luhikirjeldus

Tehniline kirjeldus
1. Toote koostis

Mustsdstrad, suhkur, vesi

100 g tootes on marju vahemalt 50 g ja suhkrut kuni 50 g
2. Tooraine iseloomustus

Koostisosade paritolu: omakasvatatud ja/voi teistelt talunikelt ostetud mustsdstrad.
Paritolu markimine on vajalik jalgitavuse pohimotte tagamiseks.
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Mustsdstrad on pakendatud plastkastidesse.

Mustas0Ostrad on terved ja varsked (ebakvaliteetseid marju ei esine), piisavalt kiipsed,
riknemistunnusteta (hallitanud, kaarinud marju ei esine), puhastatud (ilma lehtede,
varte ja muu prahita).

Suhkur ostetakse nt hulgimiidjalt (tdendab miiiija véaljastatud arve). Suhkur on puhas
ega ole paakunud.

Vesi on joogivee kvaliteediga.
3. Toote omadused

Organoleptilised omadused: Mustsdstrale omane maitse ja 16hn. Suhkrule omane
tekstuur ja maitse. Flusikalis- keemilised naitajad: suhkrusisaldus kuni 50%

Muid fiitsikalis-keemilisi néitajaid pole vajadust kirjeldada.

Mikrobioloogilised naitajad: Soovitatav on teostada laborianaliitisid hallitusseentele ja
maarata bakterite tldarv.

4. Tehnoloogilised votted
Kuumutamine vahemalt keemistemperatuurini.

5. Nouetekohasuse hindamise meetodid Maitse ja tekstuuri hindamine tootja
poolt. Kuivainesisaldus maaratakse refraktomeetriga.

Kuivainesisaldus maaratakse refraktomeetriga kas ise vOi lastakse see maarata
laboris. Ise maaramisel tuleb tulemus dokumenteerida. Toodet voib nimetada
moosiks, kui selle kuivaine sisaldus on vahemalt 40%, dzemmiks, kui 60%.

Mikrobioloogilised anallilisid maaratakse laboratoorselt.
6. Pakendamine ja pakkematerjal

Pakendatakse 450 ml toidu jaoks ette nahtud klaaspurkidesse, millel on keeratavad
metallkaaned.

7. Vedu

Sisseostetavad marjad tuuakse kohale kasvataja transpordiga. Kontrollitakse marjade
puhtust. Marjad ei tohi transpordi kaigus saastuda. Valmistoodang viiakse
muligikohta ettevotte transpordiga (turule voi poodi).

8. Margistamine

Iga partii margistatakse eraldi partii tdhisega, kui sailimisaja tahtpaev on konkreetse
kuupdevaga, siis vdib vaikeettevottes, kus paevas tehakse liks partii toodangut,
kasutada seda kuupéeva ka partii numbrina.




Margistusel esitatakse kasutatud puuvilja/marja sisaldus valmistootes sdnadega
,valmistatud ... g puuviljadest/marjadest 100 g kohta“. Esitatakse ka (ldine
suhkrusisaldus valmistootes sdnadega ,lldsuhkru sisaldus 100 g kohta“.

Mustasostramoos
Koostis: mustsostrad, mahesuhkur, vesi

Valmistatud 50 g marjadest 100 g moosi kohta, tildsuhkru sisaldus 50 g 100 g moosi
kohta Parim enne: kuupé&eyv, kuu, aasta (kuni 1 aasta)

Sailitada toatemperatuuril, avatuna kilmkapis

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress, telefon Kuigi telefoni numbrit ei pole ndutud, voiks
selles siiski lisada

Partii number: 001 Selleks voib olla ka méarge parim enne (kuupaev, kuu, aasta), siis ei
pea partii numbrit eraldi markima.

Tehnoloogiline skeem

1. Tooraine vastuvitt

2. Pesemine

3. Suhkru javee lisamine

4, Keetmine

v

5. Taara ettevalmistamine,
vajadusel pesu
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7. Kaanetamine

v

8. Jahutamine

v

9. Margistamine

v

10, Ladustamine

v

11, Wedu

v

12, Turustamine
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Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus
1. Tooraine vastuvott

Kasutakse omakasvatatud toorainet vOi ostetakse see sisse. Tooraine kvaliteeti
kontrollitakse visuaalselt

2. Pesemine
Marjad pestakse joogiveega ja norutatakse.
3. Suhkru ja vee lisamine

Protsessi alguses lisatakse pohjakdrbemise valtimiseks pisut joogivett. Suhkur
lisatakse kuumutamise kaigus.

4. Keetmine

Moos kuumutatakse vahemalt keemistemperatuurini vastavalt retseptuurile. Moos
peab vastama moosile kehtestatud nduetele.

Lahustuva kuivaine sisalduse (suhkrusisalduse) modtmiseks kasutatakse
refraktomeetrit.

5. Taara ettevalmistamine

Taara on ettenahtud toiduga kokkupuutumiseks ja selle kohta on olemas toote
vastavusdeklaratsioon nr ... Taaraks on keeratavate kaantega 450 ml klaaspurgid.
Enne purkide pesemist voi taitmist hoitakse neid toatemperatuuril valtimaks
purunemist jarskude temperatuurikdikumiste tottu.

Hermeetiliselt pakendatud taarat ei pesta ega kuumutata.

Juhul kui taara pakend on vigastada saanud ja selle t6ttu on taara maardunud voi kui
tegu on korduvkasutusega, , siis taara pestakse ja loputatakse ning kuumutatakse
ahjus temperatuuril 120 °C vahemalt 1 minut.

Metallkaaned on Uhekordselt kasutatavad. Hermeetiliselt suletud pakendis ostetud
kaante puhul ei ole pesu vajalik. Mittehermeetilise pakendi puhul on vajalik pesu voi
kuumutamine.

6. Purkide taitmine KP

Purgid taidetakse kasitsi kulbiga nii kiiresti kui voimalik, et moos liigselt (alla ca 77 °C)
maha ei jahtuks. Temperatuuri kontrollitakse pisteliselt purkides. Korrigeeriv tegevus
on taaskuumutamine.

7. Kaanetamine KP

Kaaned on keeratavad. Kaas keeratakse kasitsi peale kohe parast purkide taitmist.
Jahtumisel tekib vaakum, mis tagab kaane 6hukindla sulgumise. Kaane hermeetilisust
kontrollitakse visuaalselt.




8. Jahutamine

Suletud purgid jahutatakse vahemalt toatemperatuurini nii Kiiresti kui véimalik
9. Margistamine

Valmistoodang margistatakse etikettidega parast jahtumist.

10. Ladustamine

Ladustamine toimub ettevdtte oma hoiuruumis. Toote sdilimisaeg 1 aasta,
sailimistemperatuur toatemperatuur voi madalam.

11.  Vedu
Ettevdtja viib valmistoodangu oma autoga miitigikohta vdi otse tarbijale.
12.  Turustamine

Valmistoodet turustatakse otse tarbijale, turgudel ja/voi poodides.
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KASUTATUD KIRJANDUS, VIITED, LINGIG

. Ohutu toitlustamine — toidu ohutu valmistamise juhend

. Abiks poéllumajandussaaduste vaikekéitlejale | osa juurviljade, marjade ja
koogivilja tootlemine

Komisjoni juhendid

. Toiduohutuse juhtimise sisteem;

. Juhenddokument uuringute korraldamiseks, milles késitletakse valmistoitude
vastavust kriteeriumidele kolblikkusaja jooksul seoses Listeria monocytogenes’ega
vastavalt maarusele (EU) nr 2073/2005;

. ESSA hiigieenijuhend idandite ja idandamisseemnete tootmiseks

Maaeluministeeriumi juhendid

. Toidu margistmine

. Sona 'naturaalne' kasutamine toidu margistusel ja reklaamis;

Pollumajandus- ja Toiduameti juhendid

e Juhend eraelamus toidu kaitlemiseks

e Juhend toidu kaitlemisel kasutatava vee uurimiseks

e Toiduga kokkupuutuvad materjalid ja esemed

e |oOhna - ja maitseained, toiduensuim

e Gluteenivaba toidu kaitlemisest

e Geneetiliselt muundatud toit

e Uuendtoit
e Viikese tootmismahuga rimpade, hakkliha ja lihavalmististe proovivotu

sagedus
e Toidualase teabe esitamise llnduded

e Toidulisandite margistus

e Ohtlikust toidust teavitamise teatise ndidisvorm
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https://pta.agri.ee/media/2245/download
https://www.agri.ee/sites/default/files/content/valjaanded/2016/valjaanne-2016-mahe-vaikekaitlejale.pdf
https://www.agri.ee/sites/default/files/content/valjaanded/2016/valjaanne-2016-mahe-vaikekaitlejale.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.EST
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-07/biosafety_fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-07/biosafety_fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-07/biosafety_fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XX0708(01)&from=DA
https://www.agri.ee/et/eesmargid-tegevused/toiduohutus/margistamine
https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2018/08/VTA-MEM_juhend-toidumargistus-naturaalne.pdf
https://pta.agri.ee/media/5802/download
https://pta.agri.ee/media/5311/download
https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/toidupakendid-ja-materjalid
https://pta.agri.ee/lisaained-lohna-ja-maitseained-ensuumid
https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/toidu-margistamine#gluteenivaba
https://pta.agri.ee/pollumehele-ja-maaomanikule/taimekasvatus/gmo
https://pta.agri.ee/uued-toidud-ehk-uuendtoit
https://pta.agri.ee/liha#vaikese-tootmismahug
https://pta.agri.ee/liha#vaikese-tootmismahug
https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/toidu-margistamine
https://pta.agri.ee/toidulisandid#toidulisandite-mrgi
https://pta.agri.ee/media/2131/download

