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1. SISSEJUHATUS

Euroopa Parlamendi ja ndukogu mééruse (EU) nr 852/2004 () artikli 4 kohaselt peavad koik toidukditlejad tditma maaruse
[ lisas (esmatootmine ja sellega seotud toimingud) voi II lisas (muud toidukditlejad) sitestatud hiigieeni tildndudeid. Lisaks
on artiklis 5 sitestatud, et muud toidukiitlejad peale esmatootjate peavad kehtestama ohuanaliiiisi ja kriitiliste
kontrollpunktide (Hazard Analysis and Critical Control Points — HACCP) pdhimotetel pohineva alalise menetluse voi
menetlused ning nimetatut rakendama ja haldama.

Hiigieeni iildndudeid koos Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairuse (EU) nr 853/2004 () III lisas kehtestatud hiigieeni
erinduetega peetakse eeltingimuste programmideks, () mis koos HACCP pohimdtetel pdhinevate menetlustega peab
moodustama iga toidukiitlemisettevdtte iihtse toiduohutuse juhtimise siisteemi, nagu on kirjeldatud komisjoni 2016.
aastal vastu vdetud teatises eeltingimuste programme ja HACCP pohimdtetel pdhinevaid menetlusi holmavate
toiduohutuse juhtimise siisteemide rakendamise kohta, sh rakendamise hdlbustamise/paindlikumaks muutmise kohta
teatavates toidukaitlemisettevotetes () (edaspidi ,komisjoni 2016. aasta teatis®).

Méiruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 dike 2 punkti a kohaselt peavad HACCP pShimétetele tuginevad menetlused sisaldama
ohuanaliiiisi osana selliste ohtude kindlakstegemist, mida tuleb valtida, mis tuleb kdrvaldada voi vihendada vastuvdetavale
tasemele. See on HACCP esimene pShimdte. Taiendavate etappide vajadus HACCP pdhimdtetele tuginevates menetlustes
(artikli 5 16ike 2 punktid b—g) sdltub ohuanaliiiisi tulemustest, nditeks kui ohuanaliiiisist ilmneb, et on vaja kindlaks
maddrata kriitilised kontrollpunktid. Mddruse (EU) nr 852/2004 pdhjenduses 15 on tunnistatud, et teatavates toiduainete
tootmisharudes ei ole kriitilisi kontrollpunkte vdimalik kindlaks méidrata ning et monel juhul vdivad head hiigieenitavad
(eespool nimetatud hiigieeni iild- ja erinduded) asendada keriitiliste kontrollpunktide seire.

Miéiruse (EU) nr 852/2004 pdhjenduses 15 on otsesdnu viidatud paindlikkuse vajadusele viikeettevatete puhul. Artikli 5
16ike 4 punkti a kohaselt voetakse HACCP pohimétetele tuginevate menetluste jargimist kontrollides arvesse toidukiitlemi-
settevotte laadi ja suurust.

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

() Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta méérus (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse loomset piritolu toidu hiigieeni
erireeglid (ELT L 139, 30.4.2004, 1k 55).

() Enamasti peetakse menetlusi toiduainete jilgitavuse tagamiseks ja nduetele mittevastavate toiduainete tagasindudmiseks eeltingimuste
programmideks ja toiduohutuse juhtimise siisteemide osaks. Neid peab kohaldama iga toidukditlemisettevdte, ent teatis ei sisalda
tipsemaid juhiseid jaemiiiigi kohta.

() ELT C 278, 30.7.2016, Ik 1.
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Endine komisjoni tervise ja toiduohutuse peadirektoraadi Toidu- ja Veterinaaramet (FVO) tegi HACCP-siisteemi
rakendamise kohta ELis ja parandamist vajavate valdkondade kohta dokumentide analiiiisi, andmekogumiskaigud ja
konsultatsioonid, mis hdlmasid litkmesriike ja erasektori sidusrithmade organisatsioone. Toidu- ja Veterinaaramet (FVO)
avaldas 2015. aastal kogutud andmete alusel dokumendi ,Ulevaatlik aruanne ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide
stisteemi (HACCP) rakendamise kohta ELis ja parandamist vajavate valdkondade kohta“ () (edaspidi: FVO 2015. aasta
aruanne). FVO 2015. aasta aruandes on soovitatud laiendada suuniseid toiduohutuse juhtimise siisteemile ja esitatud mitu
parandamissoovitust, sealhulgas suunised ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide kindlaksmairamise kohta. Komisjoni
2016. aasta teatises on kisitletud FVO aruandes esitatud soovitusi, kuid mitte tegevusalast ldhtuvalt.

Toiduainete jaemiiiigiga tegelejad (niiteks restoranid, lihapoed, pagaripoed, toitlustusettevdtted, toidupoed, kdrtsid jne) on
sageli viikeettevotted, kellel puuduvad toiduohutuse juhtimise stisteemi kohaldamise kohustuse raames ohuanaliiiisi
tegemiseks vajalikud teaduslikult pShjendatud teadmised ja ressursid.

Jaemiitigi tasandil annetatakse sageli toitu ja ohuanaliiiis peab sisaldama sellest tingitud tdiendavate ohtude arvesse votmist
ja voimaluse korral tuvastamist. Toidu annetamise hdlbustamine on komisjoni ringmajanduse tegevuskava (°) kohaselt
esmatéhtis vahend toidu raiskamise viltimiseks ja toiduga kindlustatuse parandamiseks kooskdlas Uhinenud Rahvaste
Organisatsiooni (URO) kestliku arengu eesmérkidega. Monel juhul vdib eesmérgi tditmine olla toiduohutuse seisukohast
problemaatiline, arvestades tdiendavate osalejate (nditeks toidupangad ja muud heategevusorganisatsioonid) kaasamist ja
asjaolu, et annetamiseks vélja valitud toidu siilivusaeg voib olla iimberjaotamise ajal [dppemas.

Komisjon palus jaemiiiigiettevotete ohuanaliiiisi toetamiseks esmalt Euroopa Toiduohutusametil (EFSA) esitada soovitused
jaemiitigiettevotete ohuanaliiiisi meetodite kohta. EFSA vottis vastu kaks arvamust. 2017. aastal vottis EFSA vastu
arvamuse teatavate viikeste jaemiiiigiettevdtete ohuanaliiisi meetodite kohta toiduohutuse juhtimise siisteemide
rakendamisel, () milles ta keskendus liha-, toidu-, pagari- ja kalapoodidele ning jddtisekohvikutele. 2018. aastal vottis EFSA
vastu teise teadusliku arvamuse teatavate vdikeste jaemiitigiettevotete ja toidu annetamise ohuanaliiiisi meetodite kohta, (%)
milles ta keskendus jaotuskeskustele, selvehallidele ja restoranidele (sh kortsidele ja toitlustusettevétetele) ning kisitles
ohuanaliiiisi raames voimalikke tdiendavaid ohte seoses toidu annetamisega jaemiiiigi tasandil.

2. EESMARK JA SISU

Suuniste eesmirk on hdlbustada ja iihtlustada toiduohutuse juhtimise siisteemi kisitlevate ELi nduete rakendamist
jargmistes jaemiligiettevotetes, keskendudes ohuanaliiiisile: liha-, toidu-, pagari- ja kalapoed ning jdatisekohvikud, samuti
jaotuskeskused, selvehallid, restoranid, toitlustusettevotted ja kdrtsid.

Seetdttu on teatises esitatud suunised, kuidas jaemiiiigiettevotted saavad oma valdkonnas tegutsedes rakendada mairust
(EU) nr 852/2004, eelkdige madruse artiklit 4 ja II lisa, milles on kasitletud hiigieeni iildndudeid, ning maaruse artiklit 5,
milles on kisitletud HACCP pdhimdtetele tuginevaid menetlusi. Samas on see nditematerjal, kuidas konkreetselt
jaekaubanduses rakendada juhiseid muu hulgas hélbustamise/paindlikkuse kohta, mida on soovitatud komisjoni 2016.
aasta teatises, seda just jaemiliigi tasandil. Suuniseid vdivad kasutada ka padevad asutused, et kontrollida toidukditlemiset-
tevOtetes ELi nOuete jargimist.

Toidu annetamisega seotud osad tdiendavad toiduainete annetamist kisitlevaid ELi suuniseid, (°) milles on selgitatud ELi
digusaktide asjakohaseid sitteid, et muuta toiduainete ilejadgi pakkujatele ja vastuvdtjatele ELi regulatiivses raamistikus
sitestatud nouete (nditeks toiduohutuse, toiduhiigieeni, toidualase teabe, jdlgitavuse, vastutuse jm kohta) jirgimine
holpsamaks. Niiteks toiduhiigieeni valdkonnas on suunistes rohutatud, et toidukiitlejad (sh toidupangad ja muud
heategevusorganisatsioonid) peavad kohaldama hiid hiigieenitavu ja kehtestama HACCP pdhimotetele tugineva
enesekontrollisiisteemi, mis on seotud toidu imberjaotamisega.

() http://ec.europa.euffood/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78
() COM(2015) 614 final.

() EFSA Journal 2017;15(2):4697, Ik 62.

(®) EFSA Journal 2018;16(11):5432, Ik 64.

() ELTC 361,25.10.2017, Ik 1.


http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/details.cfm?rep_id=78

12.6.2020 Euroopa Liidu Teataja C 199/3

Teatises on kisitletud mitut FVO aruande soovitust ja see on kahes EFSA arvamuses esitatud teaduslike nduannete pdhjal
koostatud dokument, mida toidukditlejatel on holpsam mdista ja kasutada.

Teatise alguses punktis 3 on esitatud EFSA arvamustele tuginev iildine suunis rakendada jaemiiiigiettevotetes lihtsustatud
toiduohutuse juhtimise siisteemi. Punktis 4 on esitatud iilevaade jaemiiiigi tasandil rakendatava toiduohutuse juhtimise
stisteemi loomise aluste mdistes olulistest konkreetsetest eeltingimuste programmidest ja punktis 5 antakse iilevaade toidu
annetamise korral tarbijate ohutuse tagamiseks ette nihtud konkreetsetest eeltingimuste programmidest.

Punktis 3 esitatud lihtsustatud meetodit kasutati suuniste esitamiseks ohuanaliiiisi kohta, mis on punktis 6 selgitatud
vooskeemi viljatootamisega algava toiduohutuse juhtimise siisteemi jargmine etapp Punktides 7-14 on iga tegevusala
jaoks esitatud ohtude iildanaliiiis, mis on mdeldud suunisena ja algab konkreetse vooskeemiga. Tegemist on vaid niidetega,
mille puhul vib juhtuda, et neid tuleb kohandada jaemiiiigiettevdtete konkreetse tegevusega (vdib lisada voi vilja jatta
protsesse voi etappe). Punktis 15 on toidu annetamise kaigus tekkida vdivate ohtude ohuanaliiiisile lisamise suuniseid
kisitletud horisontaalselt, sest erinevatel jaemiiiigi tegevusaladel saab neid kohaldada tthtemoodi.

Suunistes esitatud soovitused ei ole siduvad ega pruugi olla igal jaemiiiigiettevotte tegevusalal asjakohased. Jaemiitigiet-
tevotted voivad rakendada teatises ja EFSA arvamustes kirjeldatud lihtsustatud toiduohutuse juhtimise stisteemi. Ent kui
jaemiiiigiettevotte majandustegevust tipsemini kirjeldav vooskeem ei sarnane iihegi teatises esitatud vooskeemiga, on
tahtis, et see jaemiiiigiettevdte koostaks muude majandustegevuses oluliste protsesside (etappide) ja toodete pohjal selge ja
holpsasti kasutatava kohandatud toiduohutuse juhtimise siisteemi. Seda vdiks teha asjakohast vooskeemi kohandades.

ELi suuniseid tohib kohalike vdi riiklike eritingimuste arvesse votmiseks riikliku tasandi suunistega tdiendada voi asendada.
Lisaks tohib kehtestada riiklikud eeskirjad ELi tasandil reguleerimata ja iihtlustamata valdkondades (niiteks toidu
annetamise kohta). Seetdttu soovitatakse hankida riiklikelt ametiasutustelt teavet vdimalike riiklike eeskirjade ja/voi
suuniste kohta. Komisjon avaldab toiduainete annetamise riiklike tavade kohta teabe vahetamise hdlbustamiseks ELi
liitkmesriikides kehtivad suunised toidu raiskamise valtimise teemalisel komisjoni veebisaidil (*°).

Komisjon pidas konealustes kiisimustes selguse saamiseks ja ttksmeelele joudmiseks nou litkmesriikide ekspertidega.
Kehtivate suuniste edasiarendamiseks voeti arvesse seda, millised kogemused olid teatavaid EFSA soovitusi juba
rakendavatel liikkmesriikidel lihtsustatud meetodi praktikas rakendamise vallas.

Teatise eesmirk on aidata teatavatel jaemiiiigiettevdtetel kohaldada mddrust (EU) nr 852/2004. ELi diguse siduva
tolgendamise padevus on ainult Euroopa Liidu Kohtul.

3. SUUNISED LIHTSUSTATUD TOIDUOHUTUSE JUHTIMISE SUSTEEMI RAKENDAMISE KOHTA JAEKAUBANDUSES

Méiruse (EU) nr 852/2004 nduetele vastavat lihtsustatud toiduohutuse juhtimise siisteemi vdib EFSA arvamustes esitatud
soovituste pohjal kirjeldada jargmiselt:

1) jaemiiiigiettevote peab teadlik olema vaid konkreetses etapis esineda vdiva ohu liigist (bioloogiline, keemiline,
futisikaline oht vdi allergeenioht), kuid tal ei pruugi olla siivateadmisi iga konkreetse ohu kohta (nditeks teab
voimalikust toore lihaga seotud ohust, teadmata, kas see vdiks olla Salmonella, Campylobacter v6i Shiga-toksiini tekitav
Escherichia coli); see on vimalik, kuna igat liiki ohu kontrollimise toimingud on jaemiiiigi tasandil samad;

2) jaemiiiigiettevite peab mdistma, et teatavate riski vdhendavate toimingute tegemata jdtmine, niiteks toore ja
valmistoidu eraldamise ndude eiramine, kujutab endast ohtu;

3) riskide jarjestuse mdistmist ega kohaldamist ei nduta;

4) allergeene kisitletakse keemilisest ohust eraldi vdetava ohuna ning

(IO

https:/[ec.europa.eu/food/safety/food_waste/library_en
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5) alati peavad kehtima eeltingimuste programmid, mis tuginevad pdhjendatuse korral kohustusliku ohtude
kindlaksméddramise tulemustele ja kriitiliste kontrollpunktide kindlaksmdiramise (ohuanaliitisi) tulemustele (voi
nimetatu puudumisele); neist eeltingimuste programmidest voib piisata ja neid ei pea tdiendama HACCP pdhimétetele
tuginevate menetluste lisaetappidega (nt kriitiliste kontrollpunktide kindlaksmairamisega).

Kuidas kasutada kiesolevaid juhiseid oma ettevdtte toiduohutuse juhtimise siisteemi koostamiseks praktikas?

1) Tuvastage oma jaemiliiigiga seotud tegevusala (niiteks lihapood, toidupood).

2) Kontrollige oma riigi padeva asutuse veebilehelt, kas tegevusalale kehtivad riiklikud suunised heade hiigieenitavade
ja HACCP kohta. Sageli on riiklikud juhised kohandatud riigis levinumatele tegevusaladele ja sealt voib leida kogu
vajaliku teabe.

3) Kui need puuduvad vdi te soovite teemaga pdhjalikumalt tutvuda, siis kontrollige oma tegevusala vooskeemi, mis
on esitatud ithes punktidest 7-15. Kas sellel on kujutatud koik teie tegevusalaga kaasnevad jarjestikused toimingud
ja etapid?

a. Kuijah, jatkake punktist 4.
b. Kui ei, peate koostama ise vooskeemi, lahtudes ndidetest ning lisades vdi jéttes vilja teatavaid toiminguid.

4) Tutvuge teie tegevusala vooskeemi jirel esitatud ohuanaliiiisi tabeliga. Esimesest veerust leiate kdik vooskeemil
kujutatud etapid. Kui teil oli tarvis muuta vooskeemi (vt 3 b), peate muutma ka tabelit, etappe lisades v6i vilja jattes.

5) Tabeli teistes veergudes on esitatud teie tegevusala ohtude analiiis.

— 2.ja 3. veerus on esitatud igas etapis kindlaks tehtavad ohud:

— ohud: madrake liigiti kindlaks igas etapis tekkida vdivad ohud, mida tuleb kontrollida, st bioloogilised ohud
(nt Salmonella), keemilised ohud (sh nt kasutatav desinfektsioonivahend, aine, mis liiga suurtes kogustes
kasutades muudab toidu toksiliseks, jne), fiiiisilised ohud (nt klaasikild, sigarett jms) ja allergeenid (nt toit
voi toidu koostisosa, mis voib tekitada monel inimesel allergiat);

— ohu esinemise tdendosust suurendavad/vihendavad toimingud.

— 4. veerus on esitatud ohu tekkimist dra hoidvad kontrollitoimingud. Need kontrollitoimingud on teatise punktis
4 kirjeldatud asjakohased eeltingimuste programmid.

6) Kui te annetate toitu, peaksite arvesse votma ka punkti 15, mille vooskeemil on kujutatud annetamist annetaja
seisukohast, ja tabelit 11, kus on esitatud toidu annetamise ohtude analiiiis. Punktis 5 on pdhjalikumalt kasitletud
kontrollimeetmeid, mida vodib votta.

7) Annetusi vastu votva heategevusorganisatsioonina peaksite (lisaks punktile 5) arvesse votma punktis 15 esitatud
vooskeemi teist osa ja tabelit 12.

8) Kui te ei tegele toidu annetamisega, voib punktis 5 esitatud 14. eeltingimuste programm teie tegevusalal ikkagi
asjakohaseks osutuda.

4. ULEVAADE KOIGI JAEMUUGIGA SEOTUD TEGEVUSALADE JAOKS ASJAKOHASTEST EELTINGIMUSTE
PROGRAMMIDEST

Eeltingimuste programmid hdlmavad toiduohutuse tagamiseks olulisi ennetustavasid ja -tingimusi, mida tuleb jargida enne
HACCP rakendamist ja selle rakendamise ajal. Kasutatav eeltingimuste programm oleneb sellest, millises toiduahela segmendis
asjaomane sektor tegutseb, ja tegevuse liigist. Tegevusphised samavadrsed tingimused toidutootmise eri etappides on néiteks
hea pollumajandustava, hea veterinaariatava, tootleva toostuse hea tootmistava, hea hiigieenitava, tootmissektori hea
tootmistava, hea turustamistava ja hea kaubandustava. Codex alimentarius'e tekstides (') nimetatakse eeltingimuste programme
tegevusjuhenditeks voi headeks hiigieenitavadeks laiemas mdttes. Tapsemat teavet eeltingimuste programmide kohta {ildiselt
leiate komisjoni 2016. aasta teatisest, ent just jaemiiigiettevitetes rakendatavate eeltingimuste programmide kohta leiate
tdpsemat teavet EFSA arvamustest.

Allpool tabelis 1 (ja punktis 5 esitatud tabelis 2) on antud iga eeltingimuste programmi kohta suunised, kuidas
eeltingimuste programmi abil saab ohte kontrolli all hoida (2. veerg), kas ja kuidas tuleks toidukditlemisettevottes
eeltingimuste programmi rakendamist seirata (3. veerg), kas kohaldatud seire andmeid on vaja siilitada (4. veerg) ja
milliseid parandusmeetmeid tuleks rakendada, kui seiretulemustest ilmneb, et eeltingimuste programmi ei ole igesti
rakendatud (5. veerg).

(™) http:/|www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/
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Tabel 1

Jaemiiiigitoimingutes oluliste eeltingimuste programmide kokkuvdte tugineb komisjoni 2016. aasta teatistele ja EFSA arvamustele

Eeltingimuste programm

Kontrollitaristu/-toimingud

Seire

Kas andmed siilitatakse? (jah/ei) (*)

Parandusmeede

1. eeltingimuste programm. Taristu
(hoone ja seadmed, sh teisaldatavad
voi ajutised kaitlemiskohad)

Hiigieeninduetele vastav taristu
ning otstarbekohane hoone ja ots-
tarbekohased seadmed

Igakuine visuaalne vaatlus vastavalt
taristu kontroll-loendile (hiigieeni-
nduete tditmine ja seisund)

Jah, kuid iksnes juhul, kui vaja
on parandustoid

Ruumide ja seadmete nduetekohane
korrashoid ja hooldus

2. eeltingimuste programm. Puhas-
tamine ja desinfitseerimine

Graafikujargne puhastamine ja de-
sinfitseerimine ja/v3i toopostilt
lahkumisele eelnev puhastamine ja
desinfitseerimine

Pistelised visuaalsed kontrollid
Igapéevased visuaalsed kontrollid
Korrapidrased mikrobioloogilised
analiiiisid. Sagedus vdib sdltuda et-
tevotte suurusest ja eelmise analiiii-
si tulemustest

Jah, kui avastatakse nduetele
mittevastavus

Mojutatud piirkonna/seadme puhasta-
mine ja desinfitseerimine

Tootajate padevuse hindamine ning va-
jaduse korral timberdpe ja/voi desinfit-
seerimise sageduse ja meetodi labivaata-
mine

3. eeltingimuste programm. Kahju-
ritdrje: keskendumine ennetamisele

Kahjurikontrolli toimingud

Iganddalane asutusesisene kontroll

Jah, kuid {iksnes juhul, kui vaja
on parandustoid voi kui asutu-
sevilise ettevotte kasutamise
korral tdidetakse Zurnaali

Kahjurikontrolli toimingute libivaata-
mine ja/vdi muutmine

4. eeltingimuste programm. Tehno-
hooldus ja kalibreerimine

Koigi seadmete korrashoid ja hool-
dus

Modtevahendite (nt termomeeter,
kaal jms) kalibreerimine

Seadmete pidev seire

Korrapirane kalibreerimisstaatuse
kindlakstegemine v&i tdiendav
kontrollimine teise termomeetriga

Ei

Jah, kalibreerimisstaatuse kind-
lakstegemine/tiiendav kontrol-
limine

Vajaduse korral seadmete remont voi
asendamine
Hooldus- ja kalibreerimisprogrammi l4-
bivaatamine

5. eeltingimuste programm. Filiisi-
kaline ja keemiline saastumine toot-
miskeskkonna tdttu

Pagaritoodete puhul soodustab kor-
ge temperatuur akriiiilamiidi teket

Koigi materjalide nduetekohase la-
dustamise tagamine

Tagatakse, et koik pinnad loputa-
takse/kuivatatakse korralikult pa-
rast desinfitseerimist tootja juhiste
kohaselt

Tagatakse diged kiipsetamistingi-
mused (temperatuur/kestus)

Visuaalne kontroll to6tlemise ajal
Igakuine taristu visuaalne vaatlus
voi kontrollimine kontroll-loendi
alusel (hiigieeninduete tditmine ja
seisund)

Visuaalne kontroll tootlemise ajal ja
16pptoote visuaalne kontroll

Jah, kuid tiksnes juhul, kui vaja
on parandust6id

Ei

Ladustamis-, puhastus- ja desinfitseeri-
misprotseduuride jms libivaatamine

Korbenud toodete korvaldamine

0T0C9°Cl

[ 19 ]

efeyed], npir edooing

5661 D



Eeltingimuste programm

Kontrollitaristu/-toimingud

Seire

Kas andmed siilitatakse? (jah/ei) (*)

Parandusmeede

6. eeltingimuste programm. Aller-
geenid

Kontrollitakse, et tooraine ei sisal-
daks tahtmatult allergeene.
Ajakohase arvestuse pidamine toi-
duainetes sisalduvate voimalike al-
lergeenide, sh nende allikate kohta
(nditeks tooraine, ristsaastumine
jms)

Voimalike ristsaastumise allikate
kindlakstegemine ja ohjamine

Tooraine spetsifikatsioonid tarnija-
telt

Ristsaastumise ~ véltimiseks ette
nadhtud toiminguid rakendatakse

pidevalt

Ei. Kui on esinenud allergeeniga
seotud vahejuhtum, tuleks sai-
litada teatavad andmed (vihe-
malt parandusmeetmete kohta)

Potentsiaalselt saastunud tooraine kasu-
tuselt kdrvaldamine

Tarnijate valiku/tarnijatele esitatavate
nduete libivaatamine
Vastuvoetavuskriteeriumide libivaata-
mine

Ristsaastumise viltimiseks ette nahtud
toimingute ldbivaatamine ja tiiustami-
ne

Kui vaatamata koikidele eespool nime-
tatud meetmetele ei suudeta ristsaastu-
mist valtida, peaksid toidukiitlejad ris-
kide hindamise alusel otsustama, kas
esitada teave allergeenide voimaliku ja
tahtmatu toidus sisaldumise kohta

7. eeltingimuste programm. Jadtme-
kiitlus

Jadtmete téielik eraldamine toorai-
nest voi toiduainetest

Taidetakse loomse toidu jddtmete
(loomsete kdrvalsaaduste) hoidmi-
se ja korvaldamise diguslikke eri-
noudeid

Korraline visuaalne kontroll, et ta-
gada toidukiitlemisettevdtte jadt-
mekiitluspShimatete tdielik jargi-
mine

Ei

Jadtmed korvaldatakse toidu kaitlemise
kohtadest asjatu viivituseta

Kehtivate jaatmekditlustoimingute labi-
vaatamine ja muutmine

Vajaduse korral tootajate imberdpe

8. eeltingimuste programm. Vee, sh
jad valmistamiseks kasutatava vee
kontroll (kui ei kasutata veevirgist
parit joogivett)

Kontrollitakse veeallika ja veeva-
rustustaristu head seisukorda ning
veega kokkupuutuvate toksiliste
materjalide puudumist

Veepuhastuse pidev seire
Korrapdrased mikrobioloogilised
ja keemilised analiiiisid

Jah, mikrobioloogiliste ja kee-
miliste analiiiiside tulemused

Veepuhastustoimingute ldbivaatamine

9. eeltingimuste programm. T66ta-
jad (hiigieen, tervislik seisund)

Hiigieeninduete olemasolu ja kok-
kulepped to6tajatega vastavalt tege-
vuse laadile

Tootajate tervislik seisund

Igapievane visuaalne kontroll t66t-
lemise ajal
Arstlik tervisekontroll ja teadlikku-
se parandamise koolitus koikidele
tootajatele

Hiigieenijuhiste dokumenteeri-
mine

Arstlike tervisekontrollide ja
koolituste andmete sdilitamine

Tootajatega seotud probleemide viivita-
matu kisitlemine
Tootajate ndustamine ja teavitamine
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Eeltingimuste programm

Kontrollitaristu/-toimingud

Seire

Kas andmed siilitatakse? (jah/ei) (*)

Parandusmeede

10. eeltingimuste programm. Toor-
aine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)

Tooraine vastab digusnduetele
Jaemiitigiettevotetel kehtivad soo-
vitatavaltkirjalikele spetsifikatsioo-
nidele tuginevad vastuvdetavuskri-
teeriumid (nt aroom, 16hn jms)

Tarnijate spetsifikatsioonide ole-
masolu v8i mirgistuse olemasolu
pakendatud materjalidel
Vastuvdetavuskriteeriumide ~ tait-
mist kontrollitakse igal tarnel

Jah, kuid iiksnes nduetele mit-
tevastavuse avastamisel, nt kui
toorainet ei tarnitud dige tem-
peratuuri juures

Puudusega toorainet ei tohi kasutada
Tarnijate valiku/tarnijatele esitatavate
nduete ldbivaatamine
Vastuvdetavuskriteeriumide ldbivaata-
mine

11. eeltingimuste programm. Hoiu-
keskkonna temperatuuri kontrolli-
mine

Hoiukeskkonna (jahutus-[siigav-
kiilmutusseadme) temperatuur on
sobiv toodete temperatuuri suhtes
kohaldatavate nduete tditmiseks

Automaatne seire hiiremirguan-
dega ja/vdi andmete automatiseeri-
tud sailitamine

Hoiukeskkonna ja toodete tempe-
ratuuri manuaalne seire/iiks voi mi-
tu igapdevast kontrolli

Vajaduse korral (vt komisjoni
2016. aasta teatis)

Jahutus-/kiilmutusseadmete asendami-
ne/remont/tehasesdtete taastamine
Vottes arvesse nduetele mittevastavuse
raskusastet, tuleb kaaluda puudusega
toote korvaldamist

12. eeltingimuste programm. T66-
metoodika

Tootajad jargivad soovitatavalt kir-
jalikke selgeid toGjuhiseid (stan-
dardne tookord), sh juhiseid sdili-
vusaja lopule ldhenevate toodete
kohta.

Lisada tuleks korbenud pagaritoo-
dete kdrvaldamise juhis, sest korge
temperatuur soodustab pagaritoo-
detes akriiiilamiidi teket

Igapdevane visuaalne kontroll

Ei

Tootajate imberdpe

13. eeltingimuste programm. Too-
teteave ja tarbijateadlikkus

Jaemiitigi tasandil tuleks kdik too-
ted varustada piisava suulise voi
kirjaliku teabega, et tarbijad saaksid
tooteid nduetekohaselt kiidelda,
sdilitada ja kasutamiseks ette val-
mistada.

Vajaduse korral tuleks lisada ka tea-
ve allergeenide kohta ja siilivusaja
mdrge.

Korralised kontrollid, et tagada
konealuse teabe esitamine

Ei

Vajaduse korral teabe labivaatamine ja
muutmine

(*) Kui andmeid ei soovitata siilitada, peab programm/kava olema ikkagi kittesaadav.
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5. ULEVAADE TOIDU ANNETAMIST HOLMAVAL JAEMUUGIL KOIGE ASJAKOHASEMATEST TAIENDAVATEST
EELTINGIMUSTE PROGRAMMIDEST

EFSA on soovitanud toidu annetamise puhul nelja tdiendavat allpool esitatud eeltingimuste programmi, mida kohaldatakse
koikidele toidu annetamisega seotud toidukiitlejatele, nii annetajatele kui ka vastuvétjatele.

Ehkki need neli eeltingimuste programmi vdivad osaliselt kattuda tabelis 1 esitatud 13 eeltingimuste programmiga, on neid
(eclkdige 14. ja 15. eeltingimuste programmi) vaja selleks, et kontrollida eritoiminguid selvehallides, restoranides,
toidujaotuskeskustes ja muudes jaemiiligiettevtetes, kuid eelkdige toidu annetamist, millega kaasnevad eriomased
probleemid, mis on seotud siilivusajaga, tagasisaadetud toiduainete iileandmisega ja annetamiseks ette nihtud toidu
kiilmutamisega selle siilivusaja pikendamise eesmargil.

5.1. 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll

Sailivusaeg on ajavahemik, mille jooksul siilivad toidu vastuvdetavad vdi soovitavad omadused, kui toitu siilitatakse ja
kdideldakse kindlaksmaaratud tingimustes. Need vastuvdetavad voi soovitavad omadused vdivad olla seotud toidu ohutuse
voi kvaliteediga ning vdivad olla mikrobioloogilist, keemilist voi fiiiisikalist laadi. Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairuse
(EL) nr 1169/2011 (") artikli 9 1dike 1 punktis f ja artiklis 24 ning X lisa punktides 1 ja 2 on ndutud, et toidu mirgistus
peab sisaldama minimaalse sdilimisaja tdhtpdeva (,parim enne“ kuupiev) voi tarvitamise tdhtpdeva (,kolblik kuni
kuupiev). Toidukditlejad (enamasti toidu tootjad) vastutavad otsuste eest, mis on seotud siilivusaja kestusega ja sellega, kas
ndutav on ,parim enne“ kuupiev voi ,kdlblik kuni“ kuupiev.

Paljusid toiduaineid, mille ,parim enne“ kuupdev on moddas, vdib olla endiselt ohutu siitia, kuid nende kvaliteet v3ib olla
kehvem. Seevastu vdivad teatavad kergesti riknevad toiduained kujutada endast suhteliselt lithikese aja mo6dudes otsest
ohtu inimeste tervisele, mistdttu esitatakse nende siilivusaeg margistusel ,kdlblik kuni“ kuupdevana, milleni on dige
sdilitamise korral toitu ohutu tarbida. ,K&lblik kuni“ kuupdeva kasutatakse sageli toore liha, toore kala ja jahutatud
valmistoidu puhul. Euroopa Parlamendi ja ndukogu maaruse (EU) nr 178/2002 () artikli 14 13igete 2—5 kohaselt ei peeta
toitu ,kdlblik kuni“ kuupieva moodudes ohutuks, seega on keelatud toitu ,kdlblik kuni“ kuupdeva moodudes turule lasta
ja seda ei tohiks enam tarbida. Toidukditlejad peaksid kontrollima toitu korrapiraselt, et tagada toidu kdrvaldamine enne
mirgistusel esitatud ,kolblik kuni“ kuupdeva moodumist ja toidu annetamise korral selle éimberjaotamine enne selle
kuupdeva moodumist.

Teatavatel miiiigipakendis toiduainetel (nditeks virsked titkeldamata puuviljad ja koogiviljad, veinid ja muud joogid, mis
sisaldavad vihemalt 10 mahuprotsenti alkoholi, teatavad pagaritooted, didikas, keedusool, suhkrud tahkel kujul,

kondiitritooted ja narimiskummid) ei nduta minimaalset sdilimisaja tihtpdeva (,parim enne“ kuupéev).

Pakendamata toiduainete tidhtajamirgistuse esitamist ei ole ELi tarbijatele esitatava toidualase teabe eeskirjades ndutud.
Erikohustused vdivad siiski olla kehtestatud riiklike digusaktidega.

5.2. 15. eeltingimuste programm. Tagasisaadetud toidu (niiteks selvehallidest jaotuskeskustesse tagasi saadetud
toidu) kiitlemine

Toidukditlejad peaksid tagama, et tagasisaadetud toiduaineid hoitakse eraldi ja nende iile peetakse eraldi arvestust, kuni
a) on kindlaks tehtud, et need on ohutud ja inimtoiduks kdlblikud;

b) need on havitatud voi muud moodi ohutult ja seaduslikult kasutusele vdetud voi kdrvaldatud;

¢) need on toiduainete tarnijale tagasi saadetud;

d) toiduained on annetamiseks edasi saadetud, juhul kui need on inimtoiduks kdlblikud, voi

e) toiduaineid on edasi toodeldud.

Oluline on tagasisaadetud toiduainete taielik jilgitavus.

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

() Euroopa Parlamendi ja ndukogu 28. jaanuari 2002. aasta méérus (EU) nr 178/2002, millega sétestatakse toidualaste digusnormide
iildised pshimatted ja nduded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused (EUT L 31,
1.2.2002, Ik 1).
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5.3. 16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu hindamine, sh jirelejiinud siilivusaja
hindamine

1. Annetada vib jargmist liiki toitu:
a) tahtajamirgistusega mitigipakendis toit;
b) midigipakendis toit, millel ei pea olema tahtajamargistust, ning

¢) pakendamata toiduained, mida voib olla tarvis enne annetamist pakkida voi pakendada, niiteks virsked puuviljad ja
koogiviljad, toores liha, toores kala, pagaritooted, toidu iilejadgid toitlustusettevotetest/restoranidest.

2. Annetamiseks ette ndhtud toitu ei tohi mérgistusel esitatud ,kolblik kuni“ kuupieva moodudes jaotada ega tarbida. Kui
toit on mirgistatud , parim enne” kuupdevaga, tohib tooteid selle kuupdeva mooddudes eeldusel, et toidu ohutust ei ole
otse mdjutatud, ikkagi toidu annetamise eesmirgil jaotada, kui tdidetud on jargmised tingimused:

a) pakendi terviklikkust/tdielikkust ei ole rikutud (pakend ei ole niiteks viga saanud ega avanenud, pakendis ei ole
kondensatsioonivett jne);

b) toitu on siilitatud &igesti, ndutaval temperatuuril ja muudel ndutavatel tingimustel (néiteks sailitamine killmutatuna
temperatuuril —18 °C vdi kuivas);

¢) annetamise eesmirgil enne siilivusaja 16ppu killmutatud toidul kontrollitakse killmutamiskuupdeva kohta esitatud
teavet (monel juhul vdidakse kuupdev esitada margistusel);

d) toit on endiselt inimtoiduks kolblik (nt organoleptilised omadused on vastuvdetavad, ei ole hallitust, ei ole rddsunud
jne) ning

e) toit ei ole kokku puutunud ithegi muu olulise toidu ohutust mdjutava ega terviseriskiga (nditeks radioaktiivsus).

Esialgne ,parim enne“ kuupdev peaks jddma igal juhul niha, et annetaja ja vastuvdtja saaksid sellele tuginedes teha
otsuseid toidu timberjaotamise ja/vdi tarbimise kohta.

Toote jarelejadnud sdilivusaega tuleb hinnata nii annetamiseks ette nihtud toitu saates kui ka vastu vottes.
3. Annetajatel on toidu sdilivusajaga seoses jirgmised iilesanded:

a) kui ,parim enne“ kuupdevaga margistatud toit annetatakse enne seda kuupieva, ei pea annetaja tegema midagi peale
selle, et tagab pakendi terviklikkuse ja ettendhtud siilitamistingimused. Kui annetatakse pérast seda kuupéeva, on ELi
eeskirjade kohaselt selliste toodete imberjaotamine lubatud, tingimusel et need on endiselt ohutud ja tarbijatele
esitatav teave on ithemotteline (*%);

b) selliste toiduainete annetamisel, millele on margitud ,koélblik kuni“ kuupdev, peavad annetajad enne toiduainete
toidupankadele ja muudele heategevusorganisatsioonidele tarnimist veenduma, et toodetel on piisavalt pikk
sdilivusaeg, mis vdimaldab nende ohutut iimberjaotamist ja kasutamist 16pptarbijate poolt enne margitud ,kolblik
kuni“ kuupieva;

¢) miiigipakendis toiduaineid, millele ei ole kehtestatud ,parim enne“ kuupdeva nduet, nditeks virskeid puuvilju ja
koogivilju, valikpagaritooteid jms tuleb nduetekohaselt kdidelda ja hoida ning kontrollida, et tagada, et need on
endiselt inimtoiduks kolblikud;

d) pakendamata toidu annetamisel vdidakse annetajalt nduda toidu pakkimist vdi imberpakendamist, et seda oleks
voimalik vastuvdtjatele iimber jaotada.

4. Annetajad ja vastuvdtjad peavad tagama toidu iimberjaotamise igas etapis Oigeaegse veo nduetekohastes
hoiutingimustes, mis tuleb dokumenteerida, ning mirgistusel ette nihtud temperatuuril, et tooted sailiksid jarelejainud
sailivusaja jooksul.

(

Mbni litkmesriik on kehtestanud toidu ,parim enne“ kuupdeva méddumisel annetamise kohta soovituslikud juhised, mida annetajad
peaksid toidu annetamiskdlblikkuse hindamise juures arvesse votma. Selliseid tooteid tohib turustada eraldi, esitades teabe, et ,parim
enne” kuupdev on moodunud, ja soovitades vajaduse korral viivitamata tarbimist.
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5. Vastuvdtjatel on toidu sdilivusajaga seoses jargmised iilesanded:

a) vastuvdtjad peavad toidu iile vaatama, et hinnata kdikide vastu vdetud toiduainete, sh pakendite hiigieeni, ohutuse ja
kvaliteedi seisundit, niivord kui see on vdimalik; seda voib teha purustavate meetoditega (nt pakendi avamine,
organoleptiline hindamine jne) vi mittepurustavate meetoditega (niiteks temperatuurinditude talletamine, iildise
vilimuse, ndrgumiskao, pehmenemise, pruunistumise, pakendi terviklikkuse jms visuaalne vaatlus);

b) vastuvdtjad peavad veenduma, et ,kdlblik kuni® kuupievaga margistatud toiduained voetakse vastu jahutatud voi
kiilmutatud olekus, ja peavad saama niiteks annetaja esitatud dokumentide alusel kontrollida, et margistusel ette
nahtud siilitamistemperatuuri hoiti kogu killmaahela piires;

¢) ehkki pakendamata toiduainetel ei ole ,kolblik kuni“ kuupdev kohustuslik, (°) ei takista see viga kergesti riknevate
pakendamata toiduainete, nditeks toore liha, toore kala, toitlustusettevdtetest/restoranidest parit toidu ilejadkide
annetamist, tingimusel et kehtestatud on riiklikud meetmed, millega on lubatud loomse toidu annetamine, kui see
tegevus on marginaalne, piiratud ja kohaliku ulatusega (vt 17. eeltingimuste programm allpool). Uldjuhul tuleks
neid toiduaineid tarbida voimalikult kiiresti ja kui seda ei tehta, tohib neid siilitada ndutud temperatuuril voi
kiilmutatuna, kui toiduga on kaasas kirjalik teave muu hulgas ndutud siilitamisaega ja -tingimusi sisaldava
varasema kiitlemise kohta.

5.4. 17. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu kiilmutamine

Toiduainete kilmutamine enne mirgistusel esitatud ,kélblik kuni“ kuupdeva moodumist, et pikendada siilivusaega ja
holbustada ohutut timberjaotamist, soodustaks annetamist, kuna iimberjaotavate organisatsioonide ja heategevusorganisat-
sioonide vastu vdetud toitu ei ole vdimalik alati enne seda kuupieva kliendile iile anda. Kuid mairuses (EU)
nr 853/2004 (*) on hiigieeniga seotud pdhjustel ette nihtud, et kilmutamiseks ette nahtud liha tuleb kiilmutada asjatu
viivituseta parast tootmist. Nimetatud nduet kohaldatakse jaemiitigiettevdtetele, kes varustavad muid toidukiitlejaid, nagu
toidupangad, ning sel juhul ei ole liha kiilmutamine jaemiiiigi tasandil lubatud. Liikmesriigid tohivad siiski vastu votta
riiklikud meetmed, millega lubatakse liha kilmutamist iimberjaotamise eesmirgil, tingimusel et jaemiiiigiettevotete selline
tegevus on marginaalne, kohaliku ulatusega ja piiratud, nagu on sitestatud nimetatud méiruse artikli 1 16ike 5 punkti b
alapunktis ii. Riiklikud meetmed tuleb vastu votta selle kohaselt ning neist tuleb teatada komisjonile ja teistele
liikmesriikidele.

Toiduained, mis margistatakse ,kdlblik kuni“ kuupdevaga, tuleks killmutada vdimalikult vara ja tingimata enne maérgistusel
esitatud ,kdlblik kuni kuupéeva ning temperatuurini —18 °C voi sellest madalama temperatuurini. Seda temperatuuri tuleb
hoida kogu jaotamise viltel.

Kui annetatakse pakendamata toiduaineid, nagu toores liha, toores kala, toidu tilejadgid toitlustusettevdtetest/restoranidest,
millel ei pea olema ,kolblik kuni“ kuupdeva, peab vastuvdtja olema nende toiduainete siilitamise ajast ja tingimustest
teadlik, et ta saaks hinnata, kas toiduained kdlbavad kiilmutamiseks voi tarbimiseks (tabel 2).

Toitu tohivad kiilmutada nii toidu annetajad kui ka vastuvdtjad, tingimusel et liikmesriik on seda lubanud ja et jirgitakse
riiklikke digusnorme. Kiilmutades saab toidu kasutamise voi tarbimise ajavahemikku voi sdilivusaega pikendada, eeldusel
et nii ei eksitata tarbijat ega vahendata muul moel tarbijakaitset ja et vdetakse arvesse asjakohaseid riiklikke digusnorme
vOi suuniseid. Liikmesriigid voiksid kaaluda lisatingimusi, nt toidu kasutamine teatava aja jooksul, toidu algse ,kolblik
kuni“ kuupdeva v&i ,parim enne“ kuupdeva mirkimine (kui kuupdev on esitatud), toidu kilmutamise kuupieva
mirkimine, sellise teabe voimalik esitamine, mis kisitleb ajavahemikku, mille jooksul tohib toitu kasutada voi tarbida, ning
juhised nduetekohase sulatamise kohta voi sulatamisjirgse tarbimise ajavahemiku kohta.

(") Ehkki tarbijatele esitatavat toidualast teavet kisitlevates ELi eeskirjades on ndutud pakendamata toiduainete kohta ainult allergeene
kisitleva teabe esitamine, voidakse litkmesriikide kehtestatud riiklikes eeskirjades nduda ka muu kohustusliku teabe, sh tihtpieva-
margistuse esitamist.

(") T lisa Ijao VII peatiiki punkt 4 ja Il jao V peatiiki punkt 5.



Tabel 2

Ulevaade tdiendavatest toidu annetamisel kdige olulisematest eeltingimuste programmidest (14., 15., 16. ja 17. eeltingimuste programm) ning nendega kaasnevatest seire- ja andmete siilitamise

toimingutest ning parandusmeetmetest

Eeltingimuste programm

Nii annetajate kui ka vastuvétjate
tehtava kontrolli taristu/toimingud

Seire

Andmete siilitamine (¥)

Parandusmeede

14. eeltingimuste pro-
gramm. Siilivusaja kontroll

Vastavus madrusele (EL)
nr 1169/2011, milles kasitletakse
toidualase teabe esitamist tarbijate-
le (,parim enne“kuupievja,kolblik
kuni“ kuupiev)

Toiduainete nduetekohane siilita-
mine tootja soovitatud tempera-
tuuri-, valgus- ja niiskustingimustes

Toiduaineid tuleks korrapiraselt kontrolli-
da, et tagada toodete kdrvaldamine enne
margistusel esitatud ,kdlblik kuni® kuu-
pdeva moodumist. Toidukditlejad voivad
kasutada seda vdimalust ka pakendite ter-
viklikkuse, nduetekohaste sailitamistingi-
muste jms kontrollimiseks.

Ei

Toiduainete korvaldamine, nendest

keeldumine vdi nende tagasisaatmine

jargmistel juhtudel:

1. Toote ebapiisav jirelejaanud siili-
vusaeg

2. Vastuvdtt parast ,kdlblik kuni® kuu-
pdeva moodumist

3. Avastatakse viga saanud (sisemine)
pakend

4. Vale voi ebapiisav (ebaselge voi nih-
tamatu) margistus

5. Toidu organoleptilised omadused ei
ole enam vastuvdetavad

15. eeltingimuste pro-
gramm. Tagasisaadetud toi-
duainete kditlemine

Eri tiiiipi (jahutatuna, kiilmutatuna,
toatemperatuuril) sdilitamiseks ja
tagasisaatmata toodete eraldi hoid-
miseks ette ndhtud nduetekohased
laorajatised.

Pohimotet ,esimesena sisse, esime-
sena vilja“ kasutavad logistika- ja
jalgitavussiisteemid

Nihtavate riknemismarkide ja muude vi-
suaalsete defektide puudumise ning paken-
dite terviklikkuse kontroll partiide kaupa.
Temperatuuri jdlgimine vastuvdtmisel. Ot-
sus annetamiseks vastuvoetavuse kohta.

Jah. Tagasisaadetud toidu pohi-
kirjelduse, tagasisaatmise kuu-
pdeva ja pohjuse, toidu péritolu
ning sihtkoha andmete talleta-
mine

Inimtoiduks kélbmatuks peetavate, sa-
muti hilinemisega nduetekohastesse sii-
litamistingimustesse  paigutatud toi-
duainete kdrvaldamine.

Toiduainete uuesti tootlemine, et tagada
nende ohutus.

16. eeltingimuste pro-
gramm. Annetamiseks ette
nihtud toidu hindamine ja
jarelejadnud sdilivusaja hin-
damine

Lithima jdrelejadnud sdilivusajaga
toodete esimesena viljastamine ja-
hutatuna ja toatemperatuuril koha-
letoimetamiseks.

Organoleptilise hindamise abiva-
hendid ja toomeetodid.
Jalgitavussiisteemid

Hinnang, kas pakendamata toiduainetel on
Jparim enne“ kuupiev voi ,kolblik kuni®
kuupiev, ning otsus selle kohta, kui pikka
aega need voivad veel siilida.

Selliste miitigipakendis toiduainete orga-
noleptiline (nditeks 18hn, maitse, virv jne)
hinnang, mille puhul ei nduta , parim enne*
kuupdeva (nt mitigipakendis puuviljad ja
koogiviljad, pagaritooted, vein jne — vt 14.
eeltingimuste programm, milles on esita-
tud selliste toiduainete loetelu), ja otsus sel-
le kohta, kas need on veel tarbimiskdlbli-
kud.

Jah, registreeritakse algne mir-
gistus vOi teave vastuvotmise
ajal.

Selliste toiduainete korvaldamine voi ta-
gasikutsumine, mille ,kolblik kuni“kuu-
pdev on moodas

Selliste toiduainete korvaldamine, millel
peab olema siilivusaja tdhtpiev, aga se-
da ei ole mirgitud
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Eeltingimuste programm

Nii annetajate kui ka vastuvotjate
tehtava kontrolli taristu/toimingud

Seire

Andmete siilitamine (¥)

Parandusmeede

,Parim enne“ kuupievaga margistatud toi-
duainete annetamist voib ,parim enne
kuupdeva moddudes kaaluda, kuid toiduai-
neid tuleks korraparaselt kontrollida, et ta-
gada jargmine: 1) pakendi terviklikkus (pa-
kend ei ole viga saanud ega avanenud, selles
ei ole kondensatsioonivett jne); 2) toitu on
sailitatud digesti, ndutaval temperatuuril ja
muudel ndutavatel tingimustel (nt séilita-
mine kiilmutatuna temperatuuril —18 °C
voi kuivas); 3) annetamise jaoks enne saili-
vusaja 10ppu kiilmutatud toidu puhul kont-
rollitakse killmutamiskuupieva kohta esi-
tatud teavet; 4) hinnatakse organoleptilisi
omadusi (endiselt inimtoiduks kolblik, st ei
ole hallitust, ei ole radsunud jne); 5) toit ei
ole kokku puutunud ithegi muu olulise toi-
du ohutust méojutava ega terviseriskiga.

17. eeltingimuste pro-
gramm. Annetamiseks ette
nihtud toidu killmutamine

Kiirkiilmutamise ja stigavkiilmas
sdilitamise taristu.

Logistika.

Vastavus madrusele (EL)
nr 1169/2011, milles kisitletakse
toidualase teabe esitamist tarbijate-
le (,parim enne“kuupdev ja kalblik
kuni“ kuupiev).

Vastavus méirusele (EV)
nr 853/2004, millega sitestatakse
loomset piritolu toidu hiigieeni
erieeskirjad.

Temperatuuri jilgimine.

Pakendite terviklikkuse iilevaatus.
Mirgistuse iilevaatus.

Killmutamise kuupdeva teabe ja mis tahes
muu sellise teabe kontrollimine, mis on esi-
tatud ajavahemiku kohta, mille jooksul to-
hib toitu kasutada voi tarbida (arvesse tuleb
votta riiklikul tasandil kehtestatud tdienda-
vad suunised, kui neid on)

Ei

Toiduainete korvaldamine jargmistel
juhtudel:

1.

2.

Vastuvdtt parast ,kolblik kuni“ kuu-
pdeva moodumist

Avastatakse viga saanud (sisemine)
pakend

Vale voi ebapiisav (ebaselge voi nih-
tamatu) margistus

Toiduained ei ole paigutatud oigel
ajal nduetekohastesse sailitamistin-
gimustesse

Toiduainete organoleptilised oma-
dused ei ole enam vastuvdetavad.

(*) Ehkki sdilivusaja andmeid ei ole tarvis siilitada, kohaldatakse annetatavale toidule jdlgitavuse ndudeid.
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6. VOOSKEEMID JA OHUANALUUS

7., 8,9, 10, 11, 12, 13. ja 14. punktis on esitatud vastavalt lihapoodide, toidupoodide (puu- ja koogiviljad),
pagaripoodide, kalapoodide, jddtisekohvikute, jaotuskeskuste (sh toidupangad), selvehallide ning restoranide, toitlustuset-
tevotete ja kortside iildised vooskeemid ja ohuanaliiisid.

Vooskeemide tingmirkide seletus on jargmine:

: tootmisprotsessi etapp

tootmisprotsessi algus-16pp
tooraine, vahesaadus voi 16pptoode

otsus tootmisprotsessi voimalike eri etappide vahel

Iga toidukiitleja peaks ohuanaliiiisi tegemist alustama vooskeemi viljatootamisest. Sellel peavad olema kujutatud koik

toidukiitlemisettevotte tegevusega kaasnevad toimingud ja jdrjestikused etapid. Punktides 7-14 esitatud iildised

vooskeemid v&ivad toiminguid hdlmata, kuid konkreetse toidukiitlemisettevdtte tegevuse kajastamiseks voib olla tarvis

moni toiming lisada voi vilja jatta.

Ohuanaliiiisi tabelites (tabelid 3-10) jérgitakse toidukiitlemisettevdtte vooskeemil mirgitud etappe voi toiminguid

(1. veerg).

Tabelite teistes veergudes on esitatud ohuanaliiiis ise.

— 2.ja 3. veerus on esitatud igas etapis kindlaks tehtavad ohud:

— ohud: bioloogiline m&jur, keemiline aine ja fiiiisikalised ohud. Allergeenid on keemilised ohud, ent neid vdetakse

arvesse eraldi, kuna allergeenide kontrolliks on tarvis eritoiminguid; need voivad esineda igas etapis ja neid on vaja
kontrollida;

— ohu esinemise tdendosust suurendavad/vihendavad toimingud.

— 4. veerus on esitatud ohu tekkimist dra hoidvad kontrollitoimingud. Need kontrollitoimingud on teatise punktis 4
kirjeldatud asjakohased eeltingimuste programmid.
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Lihatooted

7. LIHAPOOD

Joonis 1

Lihapoe iildine vooskeem

Liha (rimp voi rimba

Lihatooted

Pakendi-

Viirtsid, marinaadid, materjal, vardad,

osad riivleib
) kollageenkestad
L 1 ] ]
Y
1. Vastuvott
Jahutus- o - Toa-
temperatuuril Millist tudpi temperatuuril 3. Siilitamine toa-

2. Kiilmsailitus <4—— sdilitamist on B

3 temperatuuril

vaja?
4. LBikamine ja K?s tegemist on vars’lie
. : —— > lihaga, hakklihaga voi
konditustamine : o
lihavalmistisega?
Varske liha Hakkliha Lihavalmistis
|
l 6. Té6tlemine
‘ (marineerimine, vardasse
5. Hakkimine ———> ajamine, riivleivaga katmine, <
viirtsidega segamine,
| vorstide téilitmine jne)
v

» Eelpakendatud?

Jah
9. Viilutamine, I8ikamine,
—» portsjoniteks jagamine ja Ei
pakendamine
Viljapanek ~. Sailitamine
T ; Vil k 5
7. Véljapanek letis <4———— .  » 8. Kuilmsailitus
sailitamine?

Ei ole
eelpakendatud

9. Viilutamine, |16ikamine,

| Eelpakendatud

P portsjoniteks jagamine ja
pakendamine

Tarbija <



Tabel 3

Lihapoe ohtude iildanaliiiis

Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F A
Vastuvott ) J J | Suutmatus tagada vastuvdetava tooraine mikrobioloogilist 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
kvaliteeti 11.  eeltingimuste  programm.  Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
Keemiliste voi fuiisikaliste ohtude voi allergeenide olemasolu | 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
vastuvOetavas tooraines 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
12. eeltingimuste programm. Téometoodika
Kiilmas ja killmutatuna ) ) ] | Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tottu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
sdilitamine 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Ristsaastumine suutmatuse tottu eraldada toored tooted 12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
valmistoodetest
Keemiline vdi fitiisikaline saastumine éimbritseva keskkonna, | 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
personali vms t3ttu 5. eeltingimuste programm. Fiitsikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Sailitamine toatempera- ) J ] |Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada kuivad 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
tuuril sdilitustingimused 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
Keemiline voi firiisikaline saastumine iimbritseva keskkonna, | 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
personali vmms tdttu 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Loikamine ja portsjoni- ) ] E |Bioloogiline, keemiline vdi fuiisikaline saastumine suutmatuse | 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
teks jagamine tottu tagada seadmete nduetekohane puhastamine ja 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
desinfitseerimine, tootajate isikliku hiigieeni puudumise, nugade | 5. eeltingimuste programm. Fiitisikaline ja keemiline saastumine
ja seadmete, jddtmetega ristsaastumise tdttu tootmiskeskkonna tottu
7. eeltingimuste programm. Jadtmekaitlus
9. eeltingimuste programm. To6tajad (hiigieen, tervislik seisund)
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Hakkimine J E Bioloogiline ristsaastumine suutmatuse tdttu tagada seadmete | 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
nduetekohane puhastamine, desinfitseerimine ja hoidmine vdi | 9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)
tootajate isikliku hiigieeni puudumise téttu
Keemiline saastumine 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Tootlemine ) J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine suutmatuse | 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
tottu tagada seadmete nduetekohane puhastamine ja 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
desinfitseerimine, tootajate isikliku hiigieeni puudumise, tootmiskeskkonna téttu
tmbritseva keskkonna voi lubatust suurema lisaainete sisalduse | 9. eeltingimuste programm. To6tajad (hiigieen, tervislik seisund)
tottu 12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine (lisaainete
kaalumine)
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Viljapanek letis J E Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Bioloogiline ristsaastumine suutmatuse tdttu eraldada toored | 12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
tooted valmistoodetest
Keemiline saastumine 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
Saastumine allergeenidega 6. ecltingimuste programm. Allergeenid
Kiilmsiilitus ) ) Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Ristsaastumine suutmatuse tottu eraldada toored tooted 12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
valmistoodetest
Keemiline voi fiiisikaline saastumine timbritseva keskkonna, | 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
personali vms tdttu 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad toimingud Kontrollitoimingud
B K F
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Viilutamine, serveerimi- | ] J J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine v6i 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine

ne ja pakendamine

saastumine allergeenidega puuduste tdttu toometoodikas ja
tootajate isikliku hiigieeni puudumise tdttu

Suutmatus teavitada tarbijat voimalikest allergeenidest ning
sailitusviisist, -ajast jms

5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tdttu

6. eeltingimuste programm. Allergeenid

9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)

12. eeltingimuste programm. Téometoodika

6. eeltingimuste programm. Allergeenid
13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus

() B =bioloogiline, K = keemiline, F = fiiiisikaline, A = allergeen.
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8. TOIDUPOOD (PUU- JA KOOGIVILJAD)
Joonis 2

Toidupoe iildine vooskeem

Varskelt I6igatud,

Koogiviljad, sh varsked - . - ; : :
irdid Puuviljad eelnakendatud Kuivatatud puuviljad Pakendimaterjal Vesi
L 1 1 1
v
1. Vastuvott
Toa- ¢ Jahutus-
temperatuuril temperatuuril
Sailitamine ' ‘Mllllﬁt talpi _ 3. Kiilmssilitus
toatemperatuuril sailitamist on vaja?

4. Kauba valjapanek

l

5. Kauba véljapanek
kilmletis

6. Vee pihustamine <

7. Kaitlemine ja

pakendamine

v

Tarbija

-




Tabel 4

Toidupoe (puu- ja kodgiviljad) ohtude iildanaliiiis

Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Vastuvott ] J Suutmatus tagada vastuvdetava tooraine mikrobioloogilist 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
kvaliteeti 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
12. eeltingimuste programm. Téometoodika
Keemiliste voi fuiisikaliste ohtude voi allergeenide olemasolu | 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
vastuvOetavas tooraines 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
12. eeltingimuste programm. Téometoodika
Sailitamine toatempera- ) J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine timbritseva | 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
tuuril keskkonna, personali vms t3ttu 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kiilmas ja kiilmutatuna J J Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
sdilitamine 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Keemiline voi fiitisikaline saastumine @imbritseva keskkonna, | 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
personali vms tottu 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Pesemine J J Bioloogiline, keemiline ja fiiiisikaline saastumine vee, 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
tmbritseva keskkonna, personali vms t5ttu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tdttu
8. eeltingimuste programm. Vee ja hu kontrollimine
9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)
Kauba viljapanek ) ) Bioloogiline, keemiline voi fuiiisikaline saastumine v6i 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
vms tottu 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
7. eeltingimuste programm. Jddtmekaitlus
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Kauba viljapanek kiilm- J J Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
letis 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine vi 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
vms tottu 5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
7. eeltingimuste programm. Jadtmekditlus
Pihustamine ) ] Bioloogiline, keemiline ja fiiiisikaline saastumine vee, 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
timbritseva keskkonna, personali vims tottu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
8. eeltingimuste programm. Vee ja 8hu kontrollimine
9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)
Serveerimine ja paken- ] J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine voi 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
damine saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
vms tottu tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)
12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
Suutmatus teavitada tarbijat vdimalikest allergeenidest ning 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
sdilitusviisist, -ajast jms 13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus

() B =bioloogiline, K = keemiline, F = fuiisikaline, A = allergeen.

07/661 D

[1d ]

efeyed], npir edooing

0c0T9CI



12.6.2020

Euroopa Liidu Teataja

€ 199/21

9. PAGARIPOOD
Joonis 3

Pagaripoe iildine vooskeem

Pakendi-materjal

Kulmutatud T Jahuparandajad, | Gt Seemned, Vesi Pirm
bake-off tooted lisaained teraviljad
[ | | | | | |
v
1. Vastuvott
4
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Kilm{itus- Tog- sailitamist on vaja? Jghutus-

temperatuuril tempergtuuril temperatuuril
v

2. Kilmutatuna 3. Séilitamine toa- S

iy c 4. Ktilmsailitus

sdilitamine temperatuuril

| o— —
5. Kaalumine/ [
segamine/sdtkumine/ < Parm
vormimine
A4
6. Kergitamine
v
Bake-off

7. Kipsetamine
4

8. Jahutamine
v

9. Kauba valjapanek

v
10. Serveerimine,

16ikamine ja <
pakenqamine
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Tabel 5

Pagaripoe ohtude iildanaliiiis

Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Vastuvott J J Suutmatus tagada vastuvdetava tooraine mikrobioloogilist 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
kvaliteeti 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
Keemiliste voi futisikaliste ohtude voi deklareerimata 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
allergeenide olemasolu vastuvdetavas tooraines 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
12. eeltingimuste programm. T66metoodika
Sailitamine toatempera- ) J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada kuivad 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
tuuril sdilitustingimused 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
Keemiline voi fiiisikaline saastumine @imbritseva keskkonna, | 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
personali vms t3ttu 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kiillmas ja killmutatuna ) J Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
sdilitamine 11.  eeltingimuste  programm.  Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Ristsaastumine suutmatuse tdttu eraldada toored tooted 12. eeltingimuste programm. T66metoodika
kuumt6ddeldud/valmistoodetest
Keemiline vdi fiitisikaline saastumine timbritseva keskkonna, | 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
personali vms tdttu 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kaalumine, segamine ja ) ] Keemiline voi fiitisikaline saastumine ja saastumine 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine (lisaainete
sotkumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali, lubatust kaalumine)
suurema lisaainete sisalduse vms téttu 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Kergitamine J J Keemiline voi fiitisikaline saastumine @imbritseva keskkonna, |5. eeltingimuste programm. Fiitisikaline ja keemiline saastumine
personali vms t5ttu tootmiskeskkonna téttu
12. eeltingimuste programm. Téometoodika
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kiipsetamine J E Ohtlike mikroobide ellujddmine suutmatuse tdttu saavutada | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
piisavalt korget temperatuuri 12. eeltingimuste programm. T66metoodika
Akriitilamiidi teke kdrbemise tottu. 12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
Jahutamine ) E Mikroobide kasv suutmatuse tdttu kiiresti jahutada 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
12. eeltingimuste programm. T66metoodika
Keemiline saastumine 5. eeltingimuste programm. Fiitisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
Kauba viljapanek J J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine v6i 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
saastumine allergeenidega imbritseva keskkonna, personali 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
vms tdttu 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tdttu
6. ecltingimuste programm. Allergeenid
7. eeltingimuste programm. Jadtmekditlus
Serveerimine, 16ikamine ] J Bioloogiline, keemiline voi fuiiisikaline saastumine v6i 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
ja pakendamine saastumine allergeenidega suutmatuse tottu tagada seadmete | 5. eeltingimuste programm. Fuisikaline ja keemiline saastumine
nduetekohane puhastamine ja desinfitseerimine tootmiskeskkonna tdttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)
12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
Suutmatus teavitada tarbijat vdimalikest allergeenidest ning 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
sailitusviisist, -ajast jms 13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus

() B =bioloogiline, K = keemiline, F = fiiiisikaline, A = allergeen.
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10. KALAPOOD
Joonis 4

Kalapoe iildine vooskeem

/ / / Karbid, mereannid, Kimtatuc il
' Vesi | Varske kala karbid, mereannid, Pakendimaterjal
/ molluskid ;
| . molluskid /
L 1 I
\ ( 1 Vastuvatt )
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_ vaja? 5
Jaal Jahutustemperatuuril N\ Kiilmutustemperatuuril Toatemperatuuril
seoen 1 SR = 3 6. Sailitamine
3. Sédilitamine jaal 4. Kulmsdilitus 5. Kuilmutus (=22 °C) s
toatemperatuuril

o B

T

8

\\
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K
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Tabel 6

Kalapoe ohtude iildanaliiiis

Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Vastuvdtt ) ] Bioloogiliste ohtude olemasolu vastuvdetavas tooraines 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
12. eeltingimuste programm. Téometoodika
Keemiliste voi fuiisikaliste ohtude voi deklareerimata 6. ecltingimuste programm. Allergeenid
allergeenide olemasolu vastuvdetavas tooraines 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
Jdd valmistamine ) ] Keemiliste voi fitiisikaliste ohtude olemasolu suutmatuse tdttu | 5. eeltingimuste programm. Fiitisikaline ja keemiline saastumine
tagada kasutatava vee kvaliteet tootmiskeskkonna tottu
8. eeltingimuste programm. Vee ja hu kontrollimine
Bioloogiliste voi fuiisikaliste ohtude piisimine seadmete 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
hooldamata, puhastamata vi desinfitseerimata jatmise tdttu | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
Sailitamine jaal ) E Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
12. eeltingimuste programm. Téometoodika
Mikroobide kasv ja sellest pohjustatud histamiini teke 12. eeltingimuste programm. T66metoodika
(aja/temperatuuri mdistes) sobimatute hoiutingimuste tottu
Keemiline saastumine 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
5. ecltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
8. eeltingimuste programm. Vee ja hu kontrollimine

0T0C9°Cl

[ 19 ]

efeyed], npir edooing

$7/661 D



Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Kilmsiilitus ) J Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Bioloogiline, keemiline voi firiisikaline saastumine timbritseva | 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
keskkonna, personali vms téttu 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tdttu
12. eeltingimuste programm. T66metoodika
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Mikroobide kasv ja sellest pohjustatud histamiini teke 12. eeltingimuste programm. T66metoodika
(aja/temperatuuri mdistes) sobimatute hoiutingimuste tdttu
Kiilmutatuna siilitamine ] J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada dige kiilmutustem- | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
peratuur 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Keemiline voi fitiisikaline saastumine éimbritseva keskkonna | 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
vms tottu tootmiskeskkonna tottu
Sailitamine toatempera- ] J Mikroobide kasv suutmatuse tottu tagada kuivad 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
tuuril sailitustingimused 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
Keemiline vdi fiiisikaline saastumine @imbritseva keskkonna, | 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
personali vms t3ttu 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Sulatamine ) E Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada madal temperatuur | 11. eeltingimuste programm. Hoiukeskkonna temperatuuri
kontrollimine
Mikroobide kasv ja sellest pohjustatud histamiini teke 12. eeltingimuste programm. T66metoodika
sobimatute aja-/temperatuuritingimuste tdttu
Keemiline saastumine 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Siseelundite eemaldami- J J Sisikonnas voi lihaskonnas nihtav parasiit 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
ne
Bioloogiline ristsaastumine soolte kokkupuute t&ttu lihaga 7. eeltingimuste programm. Jadtmekaitlus
12. eeltingimuste programm. Téometoodika
Bioloogiline, keemiline ja fiiiisikaline saastumine @imbritseva | 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
keskkonna, personali vms t3ttu 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
9. eeltingimuste programm. Tootajad (hiigieen, tervislik seisund)
Sorteerimine, puhasta- ] J Bioloogiline, keemiline ja fiiiisikaline saastumine vee, 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
mine ja pesemine timbritseva keskkonna, personali, toomeetodi vms tdttu 5. eeltingimuste programm. Fiitisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tdttu
8. eeltingimuste programm. Vee ja hu kontrollimine
9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)
12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
Loikamine ) ) Bioloogiline, keemiline vdi fuiisikaline saastumine suutmatuse | 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
tottu tagada seadmete nduetekohane puhastamine ja 5. ecltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
desinfitseerimine, iimbritseva keskkonna, personali, jddtmete, |tootmiskeskkonna tottu
toomeetodi tottu 7. eeltingimuste programm. Jadtmekaitlus
9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)
12. eeltingimuste programm. Toometoodika
Kilmsdilitus ) ] Mikroobide kasv puuduliku jahutamise t5ttu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Bioloogiline, keemiline voi firiisikaline saastumine imbritseva | 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
keskkonna, personali vms tottu 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
12. eeltingimuste programm. T66metoodika
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Mikroobide kasv ja sellest pShjustatud histamiini teke 11.  eeltingimuste  programm.  Hoiukeskkonna  temperatuuri
sobimatute aja-[/temperatuuritingimuste tdttu kontrollimine
12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Kauba viljapanek kiilm- J J Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
letis 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine vi 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
vms tottu 5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
7. eeltingimuste programm. Jadtmekditlus
Mikroobide kasv ja sellest pShjustatud histamiini teke 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
sobimatute aja-[/temperatuuritingimuste tdttu 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
12. eeltingimuste programm. Téometoodika
Serveerimine ja paken- ) J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine voi 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
damine saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
vms téttu tootmiskeskkonna tottu
6. ecltingimuste programm. Allergeenid
9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)
12. eeltingimuste programm. Téometoodika
Suutmatus teavitada tarbijat vdimalikest allergeenidest ning 6. ecltingimuste programm. Allergeenid
sailitusviisist, -ajast jms 13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus

() B = bioloogiline, K = keemiline, F = fiiiisikaline, A = allergeen.
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11. JAATISEKOHVIK

Joonis 5

Piimavabad tooted

Z Piimapc")hifed tooted

Piimapulber/ [ ! 'Kaunistused [ Puuviljad
| | [kérgkuumutatud | o | | Pakendi- |/ (pahklid, /(kiilmutatuna | Vesi
Kookosrasv piim/ || Suhkur Lisaained materjal $okolaadi-/ ST ‘ esl
‘ paston"se;‘:entud ‘ puuviljatiikid) | valmistisena)
pi
I 1 1 | | | | |
v
1. Vastuvott
L 2
Millist tatpi
. sailitamist on vaja? . .
Toatemperatuuril Kilmutustgmperatuuril
Jahutusterbperatuuril
v
2. Sdilitamine — .
’ 3. Kulmsailitus 4. Kilmutus
toatemperatuuril

I
!

5. Kaalumine,
segamine
A4
6. Kuumutamine
(pastoriseerimine)
A4

7. Jahutamine -«

Kauni$tused

\ 4
8. Sailitamine

\ 4
9. Ohu lisamine /
vahustamine
\4

10. Kalestamine
. ——
11. Kilmutatuna
sailitamine

\ 4
12. Portsjoniteks
—> jagamine ja
serveerimine

Tarbija



Tabel 7

Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Vastuvott J J Suutmatus tagada vastuvdetava tooraine mikrobioloogilist 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
kvaliteeti 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
12. eeltingimuste programm. T66metoodika
Keemiliste voi fiiiisikaliste ohtude voi allergeenide olemasolu | 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
vastuvdetavas tooraines 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
12. eeltingimuste programm. T66metoodika
Sailitamine toatempera- ] J Mikroobide kasv suutmatuse tottu tagada kuivad 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
tuuril sailitustingimused 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
Keemiline voi fiiisikaline saastumine @imbritseva keskkonna, | 1. eeltingimuste programm. Taristu (hoone ja seadmed)
personali vms t3ttu 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kilmsiilitus ) J Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Ristsaastumine suutmatuse tdttu eraldada toored tooted 12. eeltingimuste programm. Téometoodika
kuumtoodeldud fvalmistoodetest
Keemiline voi fiiisikaline saastumine @imbritseva keskkonna, | 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
personali vms t3ttu 3. eeltingimuste programm. Kahjuritdrje: keskendumine ennetamisele
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
Saastumine allergeenidega 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kilmutatuna sailitamine J J Mikroobide kasv suutmatuse téttu tagada bige kiilmutustem- | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
peratuur 11.  eeltingimuste  programm.  Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Keemiline voi fiisikaline saastumine @imbritseva keskkonna | 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
vms téttu tootmiskeskkonna tottu
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Etapp

Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud

Kontrollitoimingud

Kaalumine ja segamine

Mikroobide kasv pika kaalumis- ja segamisaja tSttu

Keemiline vdi fitiisikaline saastumine ja saastumine
allergeenidega imbritseva keskkonna, personali vms t5ttu

12. eeltingimuste programm. T66metoodika

2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine

5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu

6. eeltingimuste programm. Allergeenid

9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)

12. eeltingimuste programm. Téometoodika

Kuumutamine

Suutmatus tagada piisavalt kdrge temperatuur

Keemiline saastumine

4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
12. eeltingimuste programm. T66metoodika

2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tdttu

Jahutamine

Suutmatus tagada kiire jahutamine

Keemiline saastumine

4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
12. eeltingimuste programm. Téometoodika

2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu

Laagerdamine

Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tottu

4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine

Ohu lisamine/vahusta-
mine

Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu

Keemiline vdi fiiiisikaline saastumine iimbritseva keskkonna,
personali vms t3ttu

4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine

2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine

5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu

8. eeltingimuste programm. Ohu- ja veekontroll

12. eeltingimuste programm. T66metoodika

Pakendamine

Saastumine mikroobidega, keemiline voi fiiiisikaline saastumine
pakendimaterjali, imbritseva keskkonna, personali vms téttu

2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine

5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu

9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)

12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Kalestamine J E Mikroobide kasv suutmatuse téttu tagada dige kiilmutustem- | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
peratuur 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Keemiline saastumine 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
Kiilmutatuna séilitamine ) E Mikroobide kasv suutmatuse tttu tagada dige kiilmutustem- | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
peratuur 11.  eeltingimuste  programm. Hoiukeskkonna  temperatuuri
kontrollimine
Keemiline saastumine 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
Portsjoniteks jagamineja J J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine v6i 2. eeltingimuste programm. Puhastamine ja desinfitseerimine
serveerimine saastumine allergeenidega suutmatuse tottu tagada seadmete | 5. eeltingimuste programm. Fuisikaline ja keemiline saastumine
nduetekohane puhastamine ja desinfitseerimine tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
9. eeltingimuste programm. T66tajad (hiigieen, tervislik seisund)
12. eeltingimuste programm. Téometoodika
Suutmatus teavitada tarbijat voimalikest allergeenidest ning 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
séilitusviisist, -ajast jms 13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus

() B =bioloogiline, K = keemiline, F = fiiiisikaline, A = allergeen.
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Tabel 8

Toidujaotuskeskuse ohtude iildanaliiiis

Etapp Ohud () Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Koik etapid 1,2, 3.,9.ja 12. eeltingimuste programm
Vastuvott ) J Suutmatus tagada vastuvdetava tooraine mikrobioloogilist 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
kvaliteeti 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
Keemiliste/fuiisikaliste ohtude voi allergeenide olemasolu 6. ecltingimuste programm. Allergeenid
vastuvOetavas tooraines 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
Haigusi tekitavate voi riknemist pdhjustavate mikroorganismide | 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
kasv puudulike/valede sdilivusaja andmete voi hoiutingimuste
tottu
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine | 15. eeltingimuste programm. Tagasisaadetud toodete haldamine
allergeenidega tagasisaatmise tottu koos muude toodetega
Lahtipakkimine ) J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine vi 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine

saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali
vms tottu

Mikroobne ristsaastumine suutmatuse tdttu eraldada toored
tooted kuumt6odeldud/valmistoodetest

Toiduga kokkupuutuvast materjalist toitu erituvad kemikaalid

Haigusi tekitavate voi riknemist pohjustavate mikroorganismide
kasv puudulike/valede sdilivusaja andmete voi hoiutingimuste
tottu

Keemiline saastumine ja saastumine allergeenidega

tootmiskeskkonna tdttu
6. ecltingimuste programm. Allergeenid

4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine

10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)

13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus
14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll

5. ecltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
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Etapp Ohud () Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Kiilmsdilitus J ) Mikroobide kasv suutmatuse tttu tagada nduetekohane (st digel | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
temperatuuril dige aja jooksul) jahutamine vdi liiga kaua 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
sdilitamise tttu 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
Ristsaastumine suutmatuse tdttu eraldada toored tooted 5. eeltingimuste programm. Fiitsikaline ja keemiline saastumine
kuumtoodeldud valmistoodetest tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 5. eeltingimuste programm. Fuisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega imbritseva keskkonna, personali vms t5ttu tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Sailitamine toatempera- ) J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada kuivad 8. eeltingimuste programm. Vee ja hu kontrollimine
tuuril sdilitustingimused 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. Kolblikkusaja 16pu kontrollimine
16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu
hindamine ja jirelejadnud siilivusaja kindlaksmaaramine.
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms téttu tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Allergeenidega saastumine, sest toit voi toidu koostisosa, mis | 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
allergeene ei sisalda, puutub kokku allergeene sisaldavate
ainetega (sh tolm, aerosoolid jne).
Kiilmutatuna siilitamine ) J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada dige kiilmutustem- | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
peratuur 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. Kolblikkusaja 16pu kontrollimine
Mikroobne/keemiline/fiiiisikaline saastumine timbritseva 5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
keskkonna téttu tootmiskeskkonna tdttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Tellimuse kokkupanek ) ) Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine | 5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms t&ttu tootmiskeskkonna tdttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
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Etapp Ohud () Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollitoimingud
K F
Pakendamine ) ] Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms téttu tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Mikroobne ristsaastumine suutmatuse tottu eraldada toored 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
tooted kuumt6odeldud/valmistoodetest
Toiduga kokkupuutuvast materjalist toitu erituvad kemikaalid | 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
Haigusi tekitavate voi riknemist pohjustavate mikroorganismide | 13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus
kasv puudulike/valede sdilivusaja andmete voi hoiutingimuste | 14. eeltingimuste programm. Kdlblikkusaja 16pu kontrollimine
tottu
Vedu iimbritseval tem- ) J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada kuivad 8. eeltingimuste programm. Vee ja hu kontrollimine
peratuuril sdilitustingimused 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. K&lblikkusaja 16pu kontrollimine
16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu
hindamine ja jarelejddnud sailivusaja kindlaksméddramine.
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 5. eeltingimuste programm. Fudsikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms téttu tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Allergeenidega saastumine, sest toit voi toidu koostisosa, mis | 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
allergeene ei sisalda, puutub kokku allergeene sisaldavate
ainetega (sh tolm, aerosoolid jne).
Vedu jahutatuna ] ] Mikroobide kasv suutmatuse tttu tagada nduetekohane (st digel | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
temperatuuril dige aja jooksul) jahutamine voi liiga kaua 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
sdilitamise tdttu 14. eeltingimuste programm. K&lblikkusaja 16pu kontrollimine
Ristsaastumine suutmatuse tdttu eraldada toored tooted 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
kuumt6ddeldud/valmistoodetest tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine | 5. eeltingimuste programm. Fiisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms t6ttu tootmiskeskkonna tattu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
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Etapp Ohud () Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud

Kontrollitoimingud

Vedu stigavkiilmutatuna | ] ] ] ] |Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada dige kilmutustem-
peratuur

Mikroobne/keemiline/fiiiisikaline saastumine timbritseva
keskkonna téttu

4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. K&lblikkusaja 16pu kontrollimine

5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tdttu
6. ecltingimuste programm. Allergeenid

() B =bioloogiline, K = keemiline, F = fiiiisikaline, A = allergeen.
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Tabel 9

Selvehalli ohtude iildanaliiiis

Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vihendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Koik etapid 1, 2., 3., 9.ja 12. eeltingimuste programm
Vastuvott ) ) Suutmatus tagada vastuvdetava tooraine mikrobioloogilist 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
kvaliteeti 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. K&lblikkusaja 16pu kontrollimine
Keemiliste/fuiisikaliste ohtude voi allergeenide olemasolu 6. ecltingimuste programm. Allergeenid
vastuvOetavas tooraines 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
Haigusi tekitavate vdi riknemist pohjustavate mikroorganismide | 14. eeltingimuste programm. Kolblikkusaja 16pu kontrollimine
kasv puudulike/valede sdilivusaja andmete voi hoiutingimuste
tottu
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine | 15. eeltingimuste programm. Tagasisaadetud toodete haldamine
allergeenidega seetdttu, et tagasisaadetud tooteid kdideldakse
koos muude toodetega
Siilitamine (veel viljapanemata tooted)
Sailitamine toatempera- J J Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine | 8. eeltingimuste programm. Vee ja 8hu kontrollimine

tuuril

allergeenidega serveerimisvahendite saastumise ja/voi vale
kisitsemise tottu

Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms téttu

Allergeenidega saastumine, sest toit v0i toidu koostisosa, mis
allergeene ei sisalda, puutub kokku allergeene sisaldavate
ainetega (sh tolm, aerosoolid jne).

11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine

14. eeltingimuste programm. K&lblikkusaja 16pu kontrollimine

16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nahtud toidu
hindamine ja jirelejadnud siilivusaja kindlaksmadramine

5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid

6. eeltingimuste programm. Allergeenid
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Kulmsdilitus J J Mikroobide kasv suutmatuse tottu tagada nduetekohane (st digel | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
temperatuuril dige aja jooksul) jahutamine voi liiga kaua 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
sdilitamise tdttu 14. eeltingimuste programm. Kolblikkusaja 16pu kontrollimine
Ristsaastumine suutmatuse tdttu eraldada toored tooted 5. eeltingimuste programm. Fiisikaline ja keemiline saastumine
kuumtoodeldud/valmistoodetest tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms téttu tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kiilmutatuna siilitamine ] J Mikroobide kasv suutmatuse tttu tagada dige kiilmutustem- | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
peratuur 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. K&lblikkusaja 16pu kontrollimine
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 5. eeltingimuste programm. Fusikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms t&ttu tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Miitigipakendis toiduained viljapanekuletis (viljapanek ja tarbija iseteenindus)
Sailitamine toatempera- ] J Vt eespool Vt eespool
tuuril
Kilmsdilitus J J Vt eespool Vt eespool
Kiilmutatuna siilitamine ) J Vt eespool Vt eespool
Pakendamata ja viljapanekuletis
Toiduained lihaletis, ka- Vt EFSA (2017), ,Scientific opinion on hazard analysis
laletis, pagaritoodete le- approaches for certain small retail establishments in view of the
tis ja/vdi puuviljad ja application of their food safety management systems* (Teaduslik
koogiviljad arvamus teatavate vaikeste jaemiiiigiettevdtete ohuanaliiiisi
meetodite kohta ettevdtete toiduohutuse juhtimise stisteemide
rakendamist silmas pidades). EFSA Journal 2017;15(3):4697,
52 lk d0i:10.2903/j.efsa.2017.4697.
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Etapp

Ohud ()

Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud

Kontrollimeetmed

Muud pakendamata toidukaubad véljapanekuletis

1. Kulinaarialeti toiduained (nt juust, oliivid, liittooted)

Loikamine ja/vdi ports- ) ] Allergeenidega, bioloogiline, keemiline vdi fiiiisikaline 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
joniteks jagamine saastumine suutmatuse tottu tagada seadmete nduetekohane | 5. eeltingimuste programm. Fuisikaline ja keemiline saastumine
puhastamine ja desinfitseerimine, tootajate isikliku hiigieeni | tootmiskeskkonna tdttu
puudumise tdttu 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kauba viljapanek letis ) J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu hoida toodet ndutaval 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
(toatemperatuuril, jahu- temperatuuril
tatuna voi soojendatuna)
Bioloogiline, keemiline voi fuiiisikaline saastumine v6i 5. ecltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali tootmiskeskkonna téttu
vms tottu 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Viljapanek letis (kiillmu- ) ] Mikroobide kasv suutmatuse tttu tagada dige kiilmutustem- | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
tatuna) peratuur 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. K6lblikkusaja 16pu kontrollimine
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms téttu tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kilmsdilitus ) ] Vt eespool Vt eespool
Tarbija iseteenindus: tar- ] J Allergeenidega, mikroobidega, keemiline voi fitiisikaline 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
bija mairab koguse ja saastumine puudulike toomeetodite tdttu ja tarbijate isikliku | 13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus
pakendab hiigieeni puudumise tottu. Ehkki iseteenindamise hiigieen
soltub kliendist, saavad jaemiitigiettevotted seda parandada,
pakkudes juhendamist ja ndustamist, samuti puhtaid tarvikuid,
kindaid jm ning sobivat pakkematerjali
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Etapp

Ohud ()

Ohu esinemise tdendosust suurendavadvihendavad toimingud

Kontrollimeetmed

2. Toitlustus ja kohapeal valmistatud toit (nt grillkana, vorstikesed, pitsad jne)

Kuumutamine J E Haigusetekitajate ellujaimine voi toksiinide sisaldus suutmatuse | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
tottu saavutada piisav temperatuur/kuumutamisaeg 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
Haigusetekitajate v6i riknemist pShjustavate bakterite kasv 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
ebapiisava temperatuuri tdttu, mis tuleneb soojendatavate 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
mahutite sobimatust puhastamisest voi rikkis seadmetest
tingitud kehvast soojusiilekandest
Tootlemisest tingitud saasteainete, nt akriiiilamiidi voi 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
poliitsiikliliste aromaatsete siisivesinike teke tootmiskeskkonna téttu
Keemiline ja allergeenidega saastumine kehvasti puhastatud 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
koogiriistade voi korduskasutatud oli ja vee tdttu tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Jahutamine ) E Mikroobide kasv suutmatuse tdttu saavutada teatava ajaga 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
madal temperatuur 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
Keemiline saastumine ja saastumine allergeenidega 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid

() B =bioloogiline, K = keemiline, F = fiiiisikaline, A = allergeen.
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14. RESTORANID, TOITLUSTUSETTEVOTTED JA KORTSID
Joonis 8

Restorani, toitlustusettevdtte ja kortsi iildine vooskeem

Joogid (alkohoolsed/

mittealkohoolsed) | Loomne toit / | Mitteloomne toit “ / Liittoidud
l [ [ |
\]
1. Vastuvott
Millist tudpi

sdilitamist on vaja?

\J ¢ \J

2.Kilmutatuna 3. Sdilitamine 4 Kiilmssilitus

sdilitamine toatemperatuuril

<

8. Siseelundite ” 10.Kaalumine/
9. Pesemine

5.Sulatamine 6. Lahtipakkimine portsjoniteks R y
eemaldamine segamine

jagamine

\ /

|
11 12. Tooreste

. koostisosade /
Kuumutamine b : <
valmistoitude lisamine

7. Léikamine ja/voi

Y

13. Jahutamine

F—— 14.Kiilmas jahutamine

15. Toidu I6plik valmistamine

.

v Y v
16. Serveerimine 17. Serveerimine 18. Serveerimine
jahutatuna soojendatuna toatemperatuuril

| 1

——

19. Pakkimine ja vedu /—> Tarbija



Tabel 10

Restorani, toitlustusettevdatte ja kdrtsi ohtude iildanaliiiis

Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vihendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Koik etapid 1.2, 3., 9.ja 12. eeltingimuste programm
Vastuvott ] J Suutmatus tagada vastuvdetava tooraine mikrobioloogilist 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
kvaliteeti 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. K&lblikkusaja 16pu kontrollimine
Keemiliste/fitiisikaliste ohtude voi allergeenide olemasolu 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
vastuvOetavas tooraines 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
Haigusi tekitavate voi riknemist pdhjustavate mikroorganismide | 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
kasv puudulike/valede sdilivusaja andmete voi hoiutingimuste
tottu
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 15. eeltingimuste programm. Tagasisaadetud toodete haldamine
allergeenidega seetdttu, et tagasisaadetud tooteid kdideldakse
koos muude toodetega
Sailitamine toatempera- ] J Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 8. eeltingimuste programm. Vee ja 5hu kontrollimine
tuuril allergeenidega serveerimisvahendite saastumise ja/voi vale 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
kasitsemise tottu 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu
hindamine ja jirelejadnud siilivusaja kindlaksmédramine.
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 5. eeltingimuste programm. Fusikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms t&ttu tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Allergeenidega saastumine, sest toit voi toidu koostisosa, mis | 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
allergeene ei sisalda, puutub kokku allergeene sisaldavate
ainetega (sh tolm, aerosoolid jne)
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Kilmsdilitus J J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada nduetekohane (st digel | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
temperatuuril dige aja jooksul) jahutamine voi liiga kaua 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
sdilitamise tSttu 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
Ristsaastumine suutmatuse tottu eraldada toored tooted 5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
kuumto6deldud valmistoodetest tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiilisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega iimbritseva keskkonna, personali vms t5ttu tootmiskeskkonna téttu
6. ecltingimuste programm. Allergeenid
Kiilmutatuna sdilitamine J ) Mikroobide kasv suutmatuse tottu tagada dige killmutustem- | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
peratuur 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 5. eeltingimuste programm. Fuisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega iimbritseva keskkonna, personali vms t5ttu tootmiskeskkonna tdttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kiitlemine/tootlemine toiduvalmistamisel
Sulatamine E E Mikroobide kasv suutmatuse tdttu hoida ettendhtud aja jooksul | 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
madalat temperatuuri
Loikamine ja/vdi ports- ) J Allergeenidega, bioloogiline, keemiline voi futisikaline 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
joniteks jagamine saastumine suutmatuse tttu tagada seadmete nduetekohane | 5. eeltingimuste programm. Fiitisikaline ja keemiline saastumine
puhastamine ja desinfitseerimine, tootajate isikliku hiigieeni | tootmiskeskkonna tottu
puudumise tdttu 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Kalarookimine ) ] Mikroobne ristsaastumine soolte kokkupuute t3ttu lihaga 7. eeltingimuste programm. Jadtmekaitlus
Bioloogiline, keemiline voi fuiiisikaline saastumine voi 5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali tootmiskeskkonna tottu
vms tottu 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Pesemine ] J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine voi 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali tootmiskeskkonna tottu
vms tottu 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Mikroobsete ja keemiliste ohtude kogunemine pesuvette. 7. eeltingimuste programm. Jadtmekaitlus
Mikroobsete ja keemiliste ohtude ebapiisav eemaldamine pestud | 8. eeltingimuste programm. Vee ja dhu kontrollimine
kiirimislapist. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendite 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid
védrkasutus ja keemiliste ainete jadkide kogunemine. jne)
Kaalumine/segamine ] J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine voi 5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali tootmiskeskkonna tdttu
vms tottu 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Mikroobne ristsaastumine suutmatuse tdttu eraldada toored | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
tooted kuumtooddeldudvalmistoodetest 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna téttu
Lahtipakkimine ) ] Bioloogiline, keemiline voi fuiiisikaline saastumine v6i 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine

saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali
vms tottu

Mikroobne ristsaastumine suutmatuse t3ttu eraldada toored
tooted kuumtoodeldud/valmistoodetest

Toiduga kokkupuutuvast materjalist toitu erituvate
kemikaalidega saastumine

Haigusi tekitavate vdi riknemist pShjustavate mikroorganismide
kasv puudulike/valede siilivusaja andmete vdi hoiutingimuste
tottu

Keemiline saastumine ja saastumine allergeenidega

tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid

4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine

10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)

13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus
14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll

5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Kuumutamine ] E Mikroobide ellujadmine haigusetekitajate kdrvaldamiseks, 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
voimaliku paljunemise ohjeldamiseks ja toksiinide tekke 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
drahoidmiseks piisavalt kdrge temperatuuri saavutamise ja
piisavalt pikka aega hoidmise suutmatuse tdttu
Haigusetekitajate voi riknemist pdhjustavate bakterite kasv 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
soojendatavate mahutite sobimatust puhastamisest voi rikkis | 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
seadmetest tingitud kehvast soojusiilekandest tuleneva
ebapiisava temperatuuri tottu
Tootlemisest tingitud saasteainete, nt akriiiilamiidi voi 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
poliitsiikliliste aromaatsete siisivesinike teke tootmiskeskkonna tottu
Keemiline ja allergeenidega saastumine kehvasti puhastatud 5. ecltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
koogiriistade voi korduskasutatud oli ja vee tottu tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Tooreste koostisosa- ) ) Bioloogiline, keemiline voi fiiiisikaline saastumine v6i 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
de/valmistoitude lisami- saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali tootmiskeskkonna tottu
ne vms tottu, suutmatuse tottu tagada seadmete nduetekohane 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
puhastamine ja desinfitseerimine ja to6tajate isikliku hiigieeni
puudumise tdttu
Mikroobne ristsaastumine suutmatuse tottu eraldada toored 12. eeltingimuste programm. Toometoodika
tooted kuumtoodeldud/valmistoodetest F
Ristsaastumine nii toore kui ka valmistoidu jaoks kasutatavate |12. eeltingimuste programm. Té6metoodika
saastunud pindade t3ttu
Jahutamine ] E Mikroobide kasv suutmatuse tdttu saavutada teatava ajaga 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
madal temperatuur 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
Keemiline saastumine ja saastumine allergeenidega 5. ecltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Kitlmsailitus ) J Mikroobide kasv suutmatuse tottu tagada nduetekohane (st digel | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
temperatuuril dige aja jooksul) jahutamine voi liiga kaua 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
sdilitamise tttu 14. eeltingimuste programm. Sailivusaja kontroll
Ristsaastumine suutmatuse tottu eraldada toored tooted 5. ecltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
kuumtoodeldudvalmistoodetest tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms téttu tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Toidu 16plik valmistami- J J Bioloogiline, keemiline voi fuiisikaline saastumine v6i 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
ne/taldrikutele paiguta- saastumine allergeenidega timbritseva keskkonna, personali tootmiskeskkonna téttu
mine vms tdttu, suutmatuse tottu tagada seadmete nduetekohane 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
puhastamine ja desinfitseerimine ja to6tajate isikliku hiigieeni
puudumise tdttu
Mikroobne ristsaastumine suutmatuse tottu eraldada toored | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
tooted kuumtoddeldudvalmistoodetest
Ristsaastumine nii toore kui ka valmistoidu jaoks kasutatavate | 7. eeltingimuste programm. Jadtmekaitlus
saastunud pindade téttu
Serveerimine (kiilmana ) J Mikroobide kasv puuduliku jahutamise tdttu ja toodete 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
ja/vdi kuumana) ettendhtud ajast kauem ebasobival temperatuuril hoidmise tdttu | 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada mikroobide vohamist | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
dra hoidva kdrge temperatuurini kuumutamine ja selle 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
temperatuuri hoidmine
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiitisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega serveerimisvahendite saastumise ja/vdi vale tootmiskeskkonna téttu
kisitsemise tdttu 6. ecltingimuste programm. Allergeenid
13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja klientide teadlikkus
Allergeenidega saastumine, sest toit voi toidu koostisosa, mis | 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
allergeene ei sisalda, puutub kokku allergeene sisaldavate 13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja klientide teadlikkus
ainetega (sh tolm, aerosoolid jne)
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Ohud (9
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vihendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Serveerimine (toatem- J J Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
peratuuril) allergeenidega serveerimisvahendite saastumise ja/voi vale 5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
kisitsemise tdttu tootmiskeskkonna tdttu
Allergeenidega saastumine, sest tooted vdi koostisosad, mis 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
allergeene ei sisalda, puutuvad kokku allergeene sisaldavate 13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja klientide teadlikkus
toodete vdi koostisosadega
Vedu dues
Vedu iimbritseval tem- ) J Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 8. eeltingimuste programm. Vee ja 8hu kontrollimine
peratuuril allergeenidega serveerimisvahendite saastumise ja/vi vale 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
késitsemise tottu 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu
hindamine ja jarelejaanud siilivusaja kindlaksmdaramine
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 5. eeltingimuste programm. Fusikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms t6ttu tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Allergeenidega saastumine, sest toit v0i toidu koostisosa, mis | 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
allergeene ei sisalda, puutub kokku allergeene sisaldava toiduga
voi toidu koostisosaga
Vedu soojendatuna E J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada mikroobide vohamist | 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
dra hoidva kdrge temperatuurini kuumutamine ja selle
temperatuuri hoidmine
Fuisikaline saastumine veokeskkonna, to6tajate jne voi viga 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
saanud pakendi tdttu tootmiskeskkonna tdttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid

() B =bioloogiline, K = keemiline, F = fiiiisikaline, A = allergeen.
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C 199/50 Euroopa Liidu Teataja 12.6.2020

15. TOIDU ANNETAMINE

Toidutootjad ja toidujaemiliigi ettevotted, sh jaotuskeskused, selvehallid, restoranid jne vdivad annetada osa miiiimata
toidust. Toidu annetamise ahelas osalejad voib enamasti jagada toidu annetajateks (st toidukditlejad toidutarneahela mis
tahes etapis, niiteks toidu tootjad ja jaemiiiigiettevotted) ja toidu vastuvotjateks (st imberjaotamise organisatsioonid ja
heategevusorganisatsioonid kui toidukiitlejad). Kasumit mittetaotlevad iimberjaotamise organisatsioonid ja heategevusor-
ganisatsioonid osalevad annetatava toidu iimberjaotamises 1opptarbijale. Annetajaid ja vastuvotjaid peetakse toidukdit-
lejateks, kes peavad rakendama toiduohutuse juhtimise siisteemi.

Euroopa Komisjon avaldas 2017. aastal toiduainete annetamist kasitlevad suunised (komisjoni teatis 2017/C 361/01)
eesmargiga selgitada ELi digusaktide asjakohaseid sitteid ja aidata kdrvaldada kehtivast regulatiivsest raamistikust tingitud
takistusi toidu imberjaotamisel. Suunistega tdiendatakse suuniseid, mille vdivad kehtestada riiklikud ametiasutused, et
naha koikidele osalejatele ette riiklikul tasandil kehtivad eeskirjad ja tookord, sh oluliste osalejate kohustused.

Toidu annetamise etapid on kokkuvotlikult esitatud vooskeemil (joonis 9) allpool. Nagu on tipsustatud toidu annetamist
késitlevates ELi suunistes, mairab organisatsiooni tegevuse laad (iimberjaotamise ja heategevuse organisatsioonid) selle,
millised on erieeskirjad, mida kohaldatakse ELi toiduohutuse ja tarbijatele esitatava toidualase teabe raamistiku alusel.
Jalgitavuse, toiduhiigieeni ja toidualase teabe nduete vdimalik erinevus on tingitud eelkdige sellest, kas organisatsioon
jaotab toitu fimber teisele organisatsioonile (st ettevdtjalt ettevdtjale), tegutsedes jaotuskeskusena, voi vahetult
16ppabisaajale (ettevotjalt tarbijale), nagu selvehall, ning samuti sdltub see tegevuse liigist (nt roogade valmistamine, nagu
sotsiaalsookla). Nimetatust tuleneb, et jaotuskeskustele, selvehallidele ja/vdi sotsiaalsooklatele kohaldatavaid vooskeeme
voib kohaldada ka toidu annetamises osalevatele organisatsioonidele.



Joonis 9
Toidu annetamise iildine vooskeem
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Tabel 11

Annetajapoolne ohtude iildanaliiiis toidu annetamise korral

Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F A
Koik etapid 1, 2, 3., 9.ja 12. eeltingimuste programm
Otsus toidu annetamise kohta
Kas toitu voib veel an- ) J J | Annetav organisatsioon peab tegema kriitilise illevaatuse, et teha | 16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu
netada? Otsus selle koh- kindlaks, kas toit on endiselt annetamiskdlblik, tuginedes hindamine ja jarelejdanud siilivusaja kindlaksmdaramine
ta, kas toit on annetami- sdilivusaja hindamisele, pakendi seisundile, mirgistuses esitatud
seks vastuvdetav teabele jne.
Killmutamine
Miitigipakendis toiduai- E E E | Otsus, kas miiigipakendis toitu voib endiselt kiilmutada, sh selle | 17. eeltingimuste programm Annetamiseks ette nahtud toidu
nete kiilmutamine kontrollimine, et jirelejadnud siilivusaeg on piisav killmutamine
Suutmatus tagada killmutamiseks (kiirkiilmutamiseks) ette 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
nahtud toiduainete mikrobioloogiline kvaliteet
Killmutamiskuupdeva/mirgistuse muutmine 17. eeltingimuste programm Annetamiseks ette nahtud toidu
killmutamine
Sdilitamine
Kiilmutatuna siilitamine ) J ] |Mikroobide kasv suutmatuse tttu tagada dige killmutustem- | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
peratuur 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 5. eeltingimuste programm. Fiisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms t&ttu tootmiskeskkonna tdttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Kilmsiilitus ) J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada nduetekohane (st digel | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
temperatuuril dige aja jooksul) jahutamine voi liiga kaua 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
sdilitamise tottu 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
Ristsaastumine suutmatuse tdttu eraldada toored tooted 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
kuumt6odeldud/valmistoodetest tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiilisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega iimbritseva keskkonna, personali vms tttu tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Sailitamine toatempera- J J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada kuivad 8. eeltingimuste programm. Vee ja 8hu kontrollimine

tuuril

sdilitustingimused

Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms t&ttu

Allergeenidega saastumine, sest toit voi toidu koostisosa, mis
allergeene ei sisalda, puutub kokku allergeene sisaldavate
ainetega (sh tolm, aerosoolid jne)

11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine

14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll

16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu
hindamine ja jirelejadnud siilivusaja kindlaksmadramine

5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
tootmiskeskkonna tdttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid

6. eeltingimuste programm. Allergeenid
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Pakendamine/pakkimine
Pakendamine J J Bioloogiline/keemiline/fiitisikaline saastumine voi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiitisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega imbritseva keskkonna, personali vms t5ttu tootmiskeskkonna téttu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Mikroobne ristsaastumine suutmatuse tottu eraldada toored | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
tooted kuumtoodeldud/valmistoodetest
Toiduga kokkupuutuvast materjalist toitu erituvad kemikaalid | 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
Haigusi tekitavate voi riknemist pdhjustavate mikroorganismide | 13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus
kasv puudulike/valede sdilivusaja andmete voi hoiutingimuste | 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
tottu
Mikroobide kasv pakitud/miiiigipakendis toiduainete sdilivusaja | 13. eeltingimuste programm. Toote-
vale méddramise tottu teave ja tarbijateadlikkus
16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu
hindamine ja jarelejaanud siilivusaja kindlaksmdaramine
Suhtlus/kokkulepped vastuvdtjaga
Suhtlus/kokkulepped ) J Vastuvdtjale tuleb annetatava toidu kohta anda selget teavet, nt | 13. eeltingimuste programm. Tooteteave ja tarbijateadlikkus
vastuvotjaga sdilivusaeg, temperatuuri kontroll, veotingimused, 16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu

kiilmutustingimused jne

hindamine ja jirelejdinud siilivusaja kindlaksmédramine
17. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu
kiilmutamine (sdilivusaja tdhtpéev ja kitlmutamistingimused)
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Vedu
Vedu iimbritseval tem- ) ) Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada kuivad 8. eeltingimuste programm. Vee ja hu kontrollimine
peratuuril sailitustingimused 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu
hindamine ja jirelejaanud siilivusaja kindlaksmadramine
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 5. eeltingimuste programm. Fuisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega imbritseva keskkonna, personali vms t5ttu tootmiskeskkonna téttu
6. ecltingimuste programm. Allergeenid
Allergeenidega saastumine, sest toit voi toidu koostisosa, mis | 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
allergeene ei sisalda, puutub kokku allergeene sisaldavate
ainetega (sh tolm, aerosoolid jne)
Vedu jahutatuna ) ] Mikroobide kasv suutmatuse tSttu tagada nduetekohane (st digel | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
temperatuuril dige aja jooksul) jahutamine voi liiga kaua 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
sdilitamise tdttu 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
Ristsaastumine suutmatuse tdttu eraldada toored tooted 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
kuumtoodeldud fvalmistoodetest tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine voi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiiisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms téttu tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid
Vedu stigavkiilmutatuna ] J Mikroobide kasv suutmatuse tdttu tagada dige killmutustem- | 4. eeltingimuste programm. Tehnohooldus ja kalibreerimine
peratuur 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
Mikroobne/keemiline/fiiiisikaline saastumine timbritseva 5. eeltingimuste programm. Fiiiisikaline ja keemiline saastumine
keskkonna tottu tootmiskeskkonna tottu
6. eeltingimuste programm. Allergeenid

() B =bioloogiline, K = keemiline, F = fiiiisikaline, A = allergeen.

0T0C9°Cl

[ 19 ]

efeyed], npir edooing

$5/661 D



Tabel 12

Annetatava toidu vastuvdtja poolne ohtude iildanaliiiis

Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Koik etapid 1., 2, 3., 9.ja 12. eeltingimuste programm
Vastuvott ) J Suutmatus tagada vastuvdetava tooraine mikrobioloogilist 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
kvaliteeti 11. eeltingimuste programm. Temperatuuri kontrollimine
14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
Keemiliste/fuiisikaliste ohtude vdi allergeenide olemasolu 6. eeltingimuste programm. Allergeenid
vastuvdetavas tooraines 10. eeltingimuste programm. Tooraine (tarnija valik, spetsifikatsioonid)
Haigusetekitajate paljunemine, mis on tingitud siilivusaja 14. eeltingimuste programm. Siilivusaja kontroll
16ppemisest, sest sdilivusaja andmed olid puudulikud/valed
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine | 15. eeltingimuste programm. Tagasisaadetud toodete haldamine
allergeenidega seetdttu, et tagasisaadetud tooteid kiideldakse
koos muude toodetega
Sdilitamine
Sailitamine toatempera- ) J vt eespool vt eespool
tuuril
Kilmsiilitus ) J vt eespool vt eespool
Kiilmutatuna siilitamine ] J vt eespool vt eespool
Sorteerimine
Ulevaatus ja sorteerimi- E E Sorteeritud toiduainete saastumine mikroobidega (nditeks Tiiendavaid eeltingimuste programme ei ole
ne hallituse levik puuviljadel)
Bioloogiline/keemiline/fiiiisikaline saastumine vdi saastumine |5. eeltingimuste programm. Fiitisikaline ja keemiline saastumine
allergeenidega timbritseva keskkonna, personali vms téttu tootmiskeskkonna tottu
6. ecltingimuste programm. Allergeenid
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Ohud ()
Etapp Ohu esinemise tdendosust suurendavad/vahendavad toimingud Kontrollimeetmed
K F
Sailivusaja hindamine
Sailivusaja hindamine E E Enne toodete saabumist toidu annetamise organisatsiooni tuleb | 16. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nahtud toidu
hinnata mairatud siilivusaega, et niha, kas tooteid v6ib endiselt | hindamine ja jarelejddnud sailivusaja kindlaksmaaramine
annetada, hoida, killmutada, uuesti margistada jne 17. eeltingimuste programm. Annetamiseks ette nihtud toidu
killmutamine
Uuesti pakendamine/margistamine
Pakendamine J J vt eespool vt eespool
Kiilmutamine
Miitigipakendis toiduai- E ] vt eespool vt eespool
nete kitlmutamine
Sdilitamine
Sailitamine toatempera- ) J vt eespool vt eespool
tuuril
Kilmsdilitus ) ] vt eespool vt eespool
Kiilmutatuna séilitamine ] ] vt eespool vt eespool
Vedu
Vedu iimbritseval tem- ] J vt eespool vt eespool
peratuuril
Vedu jahutatuna ) J vt eespool vt eespool
Vedu stigavkiilmutatuna ) ] vt eespool vt eespool

() B =bioloogiline, K = keemiline, F = fiiiisikaline, A = allergeen.
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