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1. SISSEJUHATUS
1.1 Eessona teisele viljaandele

"Kaupluse hea hiigieenitava juhendi" teise vdljaande eesmirk on juhendi ajakohastamine, vottes
arvesse muudatusi Oigusaktides ja jdrelevalvekorralduses ning kogemusi hiigieeninduete ja
enesekontrollisiisteemi rakendamisel. Alates 1. jaanuarist 2006 joustusid Euroopa Liidu
otsekohalduvad midrused  toiduhiigieeni valdkonnas ja sellega kaasnesid muudatused
siseriiklikes Oigusaktides, sh "Toiduseaduses”.  Vdrreldes 2005. aastaga on muutunud
toidujarelevalve korraldus Eestis, mis varem oli jaotatud Tervisekaitseinspektsiooni ja
Veterinaar- ja Toiduameti vahel. Alates 1. juulist 2007 on Veterinaar- ja Toiduamet (edaspidi:
VTA) riiklikku jarelevalvet teostav asutus toidu koigis kéitlemisvaldkondades. Lisaks VTA-le
teostab Tarbijakaitseamet jarelevalvet teabe esitamise kohta kehtestatud nduete tditmise ja
esitatud teabe Oigsuse lile jackaubandusettevottes. Enesekontrollisiisteemi rakendamine 2005.
aastast on andnud kaéitlejatele kogemusi, mida on kasutatud juhendi teise versiooni koostamisel.
Samuti on arvestatud Euroopa Komisjoni juhistega enesekontrollisiisteemi lihtsustatud
rakendamiseks toiduhiigieeni eeltingimuste tditmise kaudu. Mizruse (EU) nr 852/2004 jirgi vois
hea tava juhendeid, mis on koostatud direktiivi 93/43/EMU alusel, kohaldada ka pérast méiruse
(EU) nr 852/2004 jdustumist (s.o 1. jaanuarit 2006), tingimusel, et need on kooskdlas médruse
eesmirkidega. Hea hiigieenitava juhendite viljatodtamise ja hindamise pohimotted on sétestatud
“Toiduseaduse” § 26 1digetes 5 kuni 7 ning Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse (EU) nr
852/2004 artiklites 7 kuni 9. Juhend peab olema koostatud nii, et kui kaupluses jargitakse juhendi
soovitusi, ollakse iihtlasi kooskodlas ka toiduhiigieeninduetega. “Toiduseaduse” ja Euroopa
Parlamendi ja ndukogu méiiruse (EU) nr 854/2008 artikli 4 kohaselt peavad jirelevalveasutused
juhendis antud soovitusi arvestama jéarelevalve teostamisel. Samal ajal tuleb meeles pidada, et
juhendite jargimine on vabatahtlik ning juhend ei ole selles viidatud Oigusaktide ametlik
tolgendus, kuna digusaktide ametliku tolgendamise digus on vaid kohtul.

Holbustamaks hiigieeninduete tditmist, voib toidukditlemissektor koostada ja levitada hea tava
juhiseid. Lisaks hiigieeninduetele voivad sellised juhendid sisaldada ka juhiseid
enesekontrollisiisteemi véljatootamiseks ja rakendamiseks. On véga oluline, et selliste juhendite
vidljatdotamisse on kaasatud erinevate osapoolte esindajad: olenevalt valdkonnast toidu tootlejad
ja valmistajad, miiiijad, tarbijad, jarelevalveasutused jt.

Juhendi koostas toogrupp koosseisus:

Vaike Adamson — Eesti Statoil AS, Tervis Keskkond Ohutus spetsialist

Viktoria Barotova — VTA Harjumaa Veterinaarkeskuse toidubiiroo peaspetsialist

Heikki Eskusson — Tallinna Teeninduskool, kutsedpetaja

Eike Esse — Keila Tarbijate Uhistu, toitlustusjuht

Signe Jarve — VT A Harjumaa Veterinaarkeskuse toidubiiroo peaspetsialist

Regina Mammon — Prisma Peremarket,

Marika Merilai — Eesti Kaupmeeste Liit, tegevdirektor

Elsa Peipman — Pollumajandusministeerium, toidu- ja veterinaarosakonna toiduhiigieeni biiroo
peaspetsialist

Eve Piberman — ETK, kulinaariajuht



Juhan Pihlap — Eesti Kaupmeeste Liit, nGunik

Erge Tedersoo — TTU Toiduainete instituut, assistent, tehnikateaduste magister

Katrin Valgma — VTA toiduosakonna jackaubanduse, mahepollumajanduse ja mitteloomse toidu
biiroo peaspetsialist

Mike Wahl — Rimi Eesti Food AS, toitlustusjuht

Juhendi teise véljaande teksti on pohjalikult uuendatud ja tmber todtatud, arvestades
Oigusaktidest tulenevaid ndudeid ning kogemusi hiigieeninduete ning enesekontrollisiisteemi
rakendamisel.

Juhend koosneb seitsmest osast.

Juhendi esimeses osas sisaldub sissejuhatus ning juhendis kasutatatud terminite selgitus ning
alates 1. jaanuarist 2006 joustunud toiduhiigieeni digusaktide tutvustus.

Juhendi teises osas esitatakse ettevotetest teavitamise ja tunnustamise pohimotted "Toiduseaduse”
ja EL méiiruste alusel.

Juhendi kolmandas osas selgitatakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EU) nr 852/2004
lisa Il ndudeid ning viidatakse asjakohastele “Toiduseaduse” sétetele.

Neljas osa sisaldab praktilisi juhiseid kaupluses toimuvate kditlemisetappide kohta. Vaadeldud on
igas etapis esineda vdivaid ohtusid ning on antud soovitusi nende valtimiseks.

Viiendas osas késitletakse puhastamise, kahjurite kontrolli ning jddtmete kogumise ja
kahjutustamisega seonduvat.

Kuuendas osas antakse juhiseid enesekontrollisiisteemi véljatootamiseks ja rakendamiseks,
lahtudes ohu analiiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide ohje siisteemi (HACCP) pohimotetest ning
selgitatakse enesekontrollisiisteemi lihtsustatud rakendamise pohimdtteid toiduhiigieeni nduete
taitmise kaudu, kui ettevOttes ei valmistata toitu ja/voi ohtude ohajamiseks piisab hiigieeni
eeltingimuste rakendamisest.

Seitsemendas osas esitatakse enesekontrolli ndidisplaan toitu valmistava kaupluse kohta.
Varreldes esimese viljaandega on kdesoleva juhendi jaoks koostatud téiesti uus néidisplaan ning
selgitatud ohtude ja kriitiliste kontrollpunktide méairamise pdohimdtteid. Lisaks on esitatud
néidised kontrollkaardi ning kriitiliste kontrollpunktide seirelehtede kohta.

Juhendi lisades on toodud Euroopa Liidu digusaktide ja “Toiduseaduse” rakendusaktide loetelu,
tabel, milles kirjeldatakse temperatuuri modju  mikroorganismidele, ning lisainfo
toiduhiigieenikoolituse kava, toidu maérgistamise noduete, enesekontrolli tugiprogrammide ja
toiduga kokkupuutuvatele materjalidele ja esemetele esitatavate nouete kohta.

Juhend on moeldud kasutamiseks nii kauplusele, kus kaupa miiiiakse, kui ka sellisele kauplusele,
kus toimub toidu valmistamine. Seetottu saab juhendit kasutada ka toitlustusettevotete puhul.



Veterinaar- ja Toiduamet hindas "Kaupluse hea hiigieenitava juhendi" vastavaks Euroopa
Parlamendi ja ndukogu méiruse (EU) nr 852/2004 artiklis 7 toodule oma kirjas 04.06.2010 nr 5-
6/3195-3.

1.2 Toiduhiigieenialased digusaktid ja pohimoétted

Toidu ohutuse iildised pdhimotted ja kéitleja vastutus on kehtestatud Euroopa Parlamendi ja
ndukogu maiiruses (EU) nr 178/2002, millega sitestatakse toidualaste digusnormide iildised
pohimétted ja nouded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega
seotud menetlused (EUT L 031, 01.02.2002, 1k 1-24). Méiruses kehtestatakse kiitleja vastutuse
pohimaote.

Toit ning iga aine, mis on ette ndhtud toidu koostisse lisamiseks voi mille lisamist eeldatakse,
peab olema jilgitav koikidel tootmis-, to6tlemis- ja turustamisetappidel. Toidu Kkiitleja peab
tagama toidu vastavuse oOigusaktides kehtestatud nduetele ning kontrollima nduete tditmist.
Kaitleja ei tohi tarbijat eksitada toidu mirgistamise, reklaami voi teabe muu esitamise kaudu,
kaasa arvatud iildsuse teavitamise kaudu kiisimustes, mis on seotud toidu ohutusega ning sellega
seonduvate riskidega kdigil toidu tootmis-, to6tlemis- ja turustamisteappidel.

Toidu jélgitavus. Kaupluses peab olema vdimalik kindlaks teha iga tarnija, kellelt on toit voi
toidu koostisaine tarnitud. See tdhendab, et iga kauplusesse tarnitud toidu- voi koostisaine-, mis
on ette ndhtud toitu lisamiseks vOi mille lisamist eeldatakse, partii on tuvastatav (tarnija,
tarnekuupaev, kogus) ning see teave tuleb jarelevalveametnikule vajaduse korral esitada. Néiteks
olukordades, kui on ilmnenud, et turule joudnud toode ei ole ohutu ning tuleks turult tagasi
kutsuda, peab tootel olema eelnimetatud teave tootepartii tuvastamiseks ning miiligilt
korvaldamiseks. Kui mitte-ohutu toode on avastatud jaemiiligi etapis, peab olema vdimalik
tuvastada, kellelt ja millal tootepartii turustati. Jackaubanduses toidu vastuvotul tuleb kontrollida,
et toit on varustatud nduetekohase etiketi ja mérgistusega, mis hdlbustab toidu jdlgitavuse
tagamist. Toidu maérgistusel ja saatelehel olev teave peavad olema kokkuviidavad. Kui
jaekaubandusettevottes valmistatakse toitu voi turustatakse toitu teisele ettevottele, peavad samuti
olema rakendatud siisteemid ja menetlused tarnitavate toitude nimetuste ja koguste ning
ettevotete, kuhu toitu turustatakse, andmete ja tarnimise aja iilesmérkimise kohta.
Valmistamiskohas turustatava toidu puhul peab olema voimalik igal ajal kindlaks teha toidu
koostisosi ja nende koguseid ning tarbijale turustamise aega.

Eestis reguleerib seda valdkonda "Toiduseadus™.

Toiduhiigieen holmab koiki meetmeid toidu ohutuse ja tarvitamiskdlblikkuse tagamiseks toidu
tootmise, todtlemise, valmistamise, pakendamise, ladustamise, veo, turustamise, kisitsemise ja
tarbijale miitimise voi muul viisil iileandmise etapis. Toiduhiigieeni reguleerivad Sigusaktid
jagunevad EL otsekohalduvateks digusaktideks ja siseriiklikeks digusaktideks.

EL otsekohalduvad digusaktid

Euroopa Liidu (edaspidi: EL) médrused on litkmesriikides vahetult kohaldatavad, see tihendab, et
neid tuleb tdita ilma, et nende sisu oleks sétestatud litkmesriigi digusaktis. EL méiruseid ei tohi
segamini ajada direktiividega, mille sisu tuleb endiselt Eesti digusaktidesse iile votta. Vahetult
kohaldatavad on veel EL otsused, kuid seda vaid nende suhtes, kellele otsus on suunatud.



Alates 1. jaanuarist 2006 kehtivad Eestis otsekohalduvad Euroopa Parlamendi ja ndukogu
mairused, mis on tervikuna siduvad ja moodustavad iihtse toiduhiigieenipaketi:

Euroopa Parlamendi ja ngukogu méirus (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta
(EUT L 139, 30. 4. 2004, 1k 1- 54);

Euroopa Parlamendi ja néukogu miirus (EU) nr 853/2004, millega siitestatakse loomset
péritolu toidu hiigieeni erireeglid (ELT L 139, 30. 4. 2004, Ik 55- 205);

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miirus (EU) nr 854/2004, millega kehtestatakse
erieeskirjad inimtoiduks ettenihtud loomsete saaduste ametlikuks kontrollimiseks (EUT L
139, 30. 4. 2004, Ik 206- 319).

Miirus (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta vdeti vastu 29. aprillil 2004. Selles
kehtestati toiduhiigieeni iildeeskirjad, mida toidukiitlejad peavad jirgima toidu tootmise,
tootlemise ja turustamise koikides etappides. Maiidruse lisas I esitatakse hiigieeninduded
esmatootmise kohta. Miairuse lisas II esitatakse toiduhiigieeni ndueded koikide tegevuste kohta,
mida tehakse pidrast esmatootmise etappi. Sisuliselt on toidu ohutuse ja -hiligieeni tagamise
pohimodtted samad, mis varem, vaid nduded on esitatud uues vormis. Kéesolevas juhendis
tutvustatakse maaruse lisa Il ndudeid, mida tuleb kaupluses tiita.

Lisaks on eespool nimetatud maérustega tihedalt seotud EL komisjoni 15. novembri 2005. a
miirus (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta. Tegemist on
otsekohalduva EL miirusega, mille ndudeid ei kehtestata siseriikliku madrusega. Médruse lisas I
on esitatud mikrobioloogilised normid toidu ja lisas II toiduvalmistamise protsessi kohta. Maérust
muudeti EL Kkomisjoni 5. detsembri 2007. a maiirusega (EU) nr 1441/2007.
Jaekaubandusettevote, kus valmistatakse toitu, peab jargima asjakohaseid norme.

Uute hiigieenialaste Oigusaktide paremaks mdistmiseks on Euroopa Komisjoni Tervishoiu ja
Tarbijakaitse Peadirektoraadi poolt koostatud jargmised juhendid:

SUUNISED toiduainete hiigieeni kisitleva maiiruse (EU) nr 852/2004 teatavate sitete
rakendamiseks.

SUUNISED mairuse (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse loomset piritolu toidu hiigieeni
eeskirjad, teatavate sitete rakendamiseks.

SUUNISED HACCP pohimétetel pdohinevate menetluste rakendamise ja  teatud
toidukaitlemisettevotetes HACCP pdhimotete rakendamise lihtsustamise kohta.

Suunised on kéttesaadavad elektroonilisel aadressil:
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guide_en.htm.

Siseriiklikud digusaktid EL hiigieenimiidruste rakendamiseks

Toiduohutuse valdkonna reguleerimise pohialused on esitatud "Toiduseaduses™, milles luuakse
oiguslikud tingimused EL digusaktide nduete rakendamiseks ja siseriiklike Oigusaktide
kehtestamiseks. "Toiduseaduse™ alusel kehtestatakse nduded kiisimustes, mille otsustamise digus
on EL maiiruste kohaselt antud liikmesriigile. Naiteks ei kohaldata EL midruste nr 852/2004 ja
853/2004 nodudeid vidikeses koguses esmatoodete (t6Otlemata saaduste) turustamisel kas
16pptarbijale voi kohalikule jaemiiiigiettevottele, kes omakorda turustab need 1opptarbijale.


http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guide_en.htm

"Toiduseaduse™ alusel on kehtestatud jargmised siseriiklikud digusaktid:
Pdllumajandusministri 15. juuni 2006. a médrus nr 72 ,,Viikeses koguses esmatoodete
turustamise hiigieeninduded” (RTL 2006, 49, 898,);

Pdllumajandusministri 15. juuni 2006. a méarus nr 75 ,,Jackaubandusettevottes loomse toidu
tootlemise ja selle turustamise hiigieeninduded” (RTL 2006, 49, 901; 2007, 47, 837);
Pollumajandusministri 15. juuni 2006. a méérus nr 74 ,,Kiititud uluki riimba ja riimba raietiikkide
viikeses koguses kiitlemise hiigieeninduded” (RTL, 2006, 49, 900; 2010, 23, 408);
Pollumajandusministri 23. detsembri 2005. a méarus nr 127 ,,Farmis tapetud kodulindude ja
janeseliste liha vdikeses koguses kiitlemise hiigieeninduded” (RTL 2005, 124, 1974; 2006, 49,
899; 2010, 23, 408);

Pollumajandusministri 15. juuni 2006. a méérus nr 71 ,,Toorpiima kditlemise hiigieeninduded”
(RTL 2006, 49, 897).

Loetelu nii EL kui Eesti kehtivatest toiduohutuse ja -hiigieenialastest digusaktidest on toodud
Lisas 1.

1.3 Juhendis kasutatud terminid

Terminid on esitatud téhestikulises jarjekorras.

Desinfitseerimine (disinfection) — tmbritsevas keskkonnas leiduvate mikroorganismide arvu
vihendamine keemiliste ja/voi fliiisikaliste meetodite abil nduetekohase toiduohutuse ja sobivuse
tasemeni.

Esmatoode (primary product) - esmatootmise toode, sealhulgas pollundus-, loomakasvatus-,
jahindus- ja kalandustoode.

NB! Virske liha ei ole esmatoode, kuna see saadakse pédrast tapmist. Kalatooted on esmatooted
ka pérast tapmist, veretustamist, kditlemist, rookimist, uimede eemaldamist, kiilmutamist ning
mahutitesse panemist, et neid transportida esmatootmise tasandil. Kalatoodete -edasisel
kditlemisel (nt pérast fileerimist, vaakumpakendamist jne) saadavad tooted ei ole esmatooted.
Esmatootmine (primary production) - esmatoodete tootmine, pidamine vdi kasvatamine, kaasa
arvatud saagikoristus, liipsmine ja pdllumajandusloomade kasvatamine enne tapmist.
Esmatootmine holmab ka jahipidamist ja kalapiiiiki ning loodussaaduste kogumist.

Enesekontroll (own-check, own-control, self-control) — kéitleja teostatav kontroll oma tegevuse
iile, et tagada tarbijale ohutu toit ning kehtestatud nduete tditmine. Tdpsemad iiksikasjad on toodud
juhendi peatiikis 6.

Ennetavad tegevused (control measures, preventive measures) — abindud ja meetmed, mida voib
kasutada toitu ohustavate tegurite véltimiseks vdi kdrvaldamiseks voi nende viimiseks vastuvoetava
tasemeni. Moistet kasutatakse seoses enesekontrollisiisteemiga.

Enesekontrolli/HACCP plaan (HACCP plan) — vastavalt HACCP pohimotetele koostatud
dokumentide kogum, et tagada kontroll toiduohutuse seisukohalt oluliste ohtude iile.

Hermeetiliselt suletud pakend - pakend, mis on ette ndhtud toidu kaitsmiseks ohtude sissepadsu
eest.

Jalgitavus (tracebility) - voimalus jélgida sellist toitu, s6ota, toidulooma voi ainet, mis on
moeldud kasutamiseks toidus voi s6ddas voi mille puhul sellist kasutamist eeldatakse, koigil
tootmis-, to6tlemis- ja turustamisetappidel.

Kiirestiriknev toit (highly perishable food) — toit, toidu koostisosa, pooltoode vdi valmistoode,
mis koostise tdttu on soodne keskkond riknemist pohjustavate mikroorganismide kasvuks ja



paljunemiseks ning mis seetdttu voib muutuda ohtlikuks inimese tervisele.

Korrigeeriv tegevus (corrective action) — abindud ja meetmed, mis voetakse kasutusele juhul, kui
olukord kriitilises kontrollpunktis on viljunud kontrolli alt. Mbdistet kasutatakse seoses
enesekontrollisiisteemiga.

Kriitiline kontrollpunkt (KKP) (critical control point (CCP)) — kaiitlemisetapp, punkt voi
protseduur, kus rakendatakse kontrolli, millega saab korvaldada ohtu vdi vdhendada seda
vastuvdetava tasemeni. Moistet kasutatakse seoses enesekontrollisiisteemiga.

Kiitlemine (otsene ingliskeelne vaste puudub, tolgitud - handling) — toidu esmane tootmine ja
tootlemine, toidu todtlemine ja valmistamine ning toidu vedamine, ladustamine ja turuleviimine,
samuti teised toimingud, mille tulemusel muutub toit kittesaadavaks teisele kéitlejale voi tarbijale.
Seega kuuluvad kiitlemise moiste alla koik toimingud, mida tehakse toiduga alates esmatoodete
tootmisest kuni toidu tarbijale tileandmiseni. Kui nimetatud toiminguid tehakse iiksnes oma tarbeks
eramajapidamises, siis see ei ole kiitlemine.

Kaitleja (food business operator) — fiiisiline voi juriidiline isik, kes tegutseb piisivalt eespool
nimetatud kéitlemisvaldkondades. Isiku all mdistetakse siin dritihingut, fiilisilisest isikust ettevdtjat,
mittetulundusiihingut jms. NB! Mitte segamini ajada moistetega “kiitlemisettevotte tootaja” ja
“toitu kiitlev tootaja”.

Kiitlemiseettevote, ettevote, kauplus (food business, establishment) — mis tahes hoone véi ala,
kus toimub toidu kéitlemine.

Kaiitlemisettevotte tootaja (employee in the food business) — kdik kiitlemisettevottes (kaupluses)
tootavad inimesed. Kéitlemisettevotte tootaja moiste on laiem kui mdiste “toitu kiitlev tootaja”,
holmates ka need to6tajad, kes toitu otseselt ei kiitle (nt kaupluse juhtkond). Enamasti hdlmab see
termin ka selliseid kaupluses tootavaid isikuid nagu néiteks lepingu alusel tootav elektrik voi
hankija esindajad.

Kaisitsemine (ka handling, vt ka "kéitlemine") - tegevus, mille kdigus isik puutub kokku toiduga.
Lisaaine (food additive) — looduslik vai siinteetiline aine, mida lisatakse toidule tehnoloogilisel
eesmargil ning mis ise voi mille derivaadid muutuvad otseselt voi kaudselt toidu koostisosaks.
Olenemata lisaaine toitevadrtusest, ei kasutata lisaainet iseseisva toiduna ega toidu
pohikoostisosana. Lisaaineteks on nditeks toiduvarvid, sdilitusained, emulgaatorid jne. Lisaaineid
tahistatakse tdhega E ja sellele jirgneva numbriga.

Nouetekohane toit — ohutu ja kodigile muudele kehtestatud nduetele vastav toit.

Ohjama (control) — olukorda voi tegevust kontrolli all hoidma. Mdiste on kasutusel seoses
enesekontrollisiisteemiga.

Oht (hazard) — mis tahes bioloogiline, keemiline voi filisikaline tegur, mis v3ib pdhjustada toidu
muutumise inimesele ohtlikuks. Moistet kasutatakse seoses enesekontrollisiisteemiga.

Ohu analiiiis ja Kriitiliste kontrollpunktide ohjamine (Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP)) — kontseptsioon, mille abil selgitatakse vélja, analiiiisitakse ja hoitakse kontrolli
all toiduohutuse seisukohalt olulisi ohte. Mdistet kasutatakse seoses enesekontrollisiisteemiga.
Pakendamine (wrapping) - toidu paigutamine asjaomase toiduga vahetus kokkupuutes olevasse
timbrisesse voi pakendisse ning timbris voi pakend ise.

Pakkimine (packaging) - iihe v6i enama pakendatud toidu paigutamine teise pakendisse ja pakend
ise.

Puhastamine (cleaning) — mulla, toidujdédkide, mustuse, rasva ja muude vastuvOetamatute ainete
korvaldamine.

Risk (risk) - ohu esinemise tdendosus; voimalus, et oht muutub tegelikkuseks. Maistet
kasutatakse seoses enesekontrollisiisteemiga.



Saasteaine (contaminant) — toidus leiduv aine, mis on sinna sattunud esmatootmisel voOi
tootlemisel kasutatud ainete tottu, kditlemise ajal voi keskkonna saastumise tagajirjel ning mis voib
olla inimese tervisele ohtlik voi halvendada toidu omadusi. Saasteaineteks on niiteks
veterinaarravimite jadgid, taimekaitsevahendite ja4gid, nitraadid, raskemetallid jms. Saasteaineteks
ei ole nditeks ndorijupid voi kahjurite kehaosad. Neid nimetatakse vodrkehadeks.

Saastumine (contamination) — toidu saastumine patogeensete vOi toksiine eritavate
mikroorganismide, kemikaalide, vdorkehade, inimeste tervist ohustavate riknemist pohjustavate
ainete, soovimatute voi nakatatud ainetega (niiteks saepuru, méddanenud materjal).

Ristsaastumine (cross-contamination) on mikroobide iilekandumine saastunud toidult teistele
toitudele. Ristsaastumine vOib toimuda saastunud ja saastumata toidu otsese kokkupuute tottu, aga
ka todtajate, seadmete ja vahendite, Shu jm kaudu.

Seire (monitoring) — planeeritud ja kindlate protseduuridena teostatav protsessi jalgimine kéitleja
poolt. Seire nditab, kas kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all. Mbdistet kasutatakse seoses
enesekontrollisiisteemiga.

Siilimisaeg (durability) — aeg, mille maérab toidu valmistaja voi pakendaja ja mille jooksul ta
tagab siilitamistingimuste jiargimise korral toidu nduetekohasuse. Kiirestirikneva toidu puhul
néidatakse sdilimisaja 10ppu sonadega “kolblik kuni”, millele jargneb kuupéev. Teiste toitude puhul
véljendatakse sdilimisacga sdnadega “parim enne”, millele jargneb kuupdev voi sonadega “parim
enne ... 10ppu”, kui sdilimistdhtaeg on tihistatud kuu ja aasta voi ainult aastaga.

Toit (food) — toodeldud, osaliselt toodeldud voi todtlemata aine voi toode, mis on mdeldud
inimestele tarvitamiseks voi mille puhul pdhjendatult eeldatakse, et seda tarvitavad inimesed.
Maistega “toit” hdlmatakse joogid, ndrimiskumm ja muud ained, kaasa arvatud vesi, mis on
tahtlikult lilitatud toidu koostisesse tootmise, valmistamise voi téotlemise ajal.

Toiduhiigieen (food hygiene) — toimingute kogum toidu ohutuse ja hiigieeni nduetekohasuse
(wholesomeness) tagamiseks.

Toiduohutus (food safety) — kindlustunne, et toit ei ole tarbijale kahjulik, kui seda valmistatakse
vastavalt ettendhtud kasutusviisile. Ohutu toit on toit, mis ettendhtud viisil tarvitades ei pohjusta
inimese haigestumist ega tervise halvenemist.

Toidulisand (food supplement) — toit, mille kasutamise eesmérk on tavatoitu tdiendada ning mis
on inimesele toitainete voi muude toitainelise voi fiisioloogilise toimega ainete kontsentreeritud
allikaks. Nimetatud ained voivad esineda iiksikult vdi kombineeritult ning viiakse turule
miitigipakendisse pakendatuna kindlate annustena, nagu kapslid, pastillid, tabletid ja muu sarnane
ning pulbrikotikesed, vedelikuampullid, tilgutuspudelid ja muu sarnane, mis on ette nédhtud
vedeliku ja pulbri tarvitamiseks vdikeste moodetud kogustena. Toidulisandid on niiteks vitamiinid
ja mineraalained, aminohapped, asendamatud rasvhapped, taimede vérsked voi kuivatatud osad jms.
Toitu kiitlev tootaja (food handler) — inimene, kelle tilesandeks on toidu kéitlemine. Vaata ka
terminit “kéitlemisettevotte toGtaja”.

Turuleviimine (placing on the market) — toidu valdamine miiiigi, kaasa arvatud miiiigiks
pakkumise ja mis tahes muud liiki tasu eest vOi tasuta {lileandmise eesmadrgil, ning miitk,
turustamine ja muud liiki iileandmine. Mdiste on méadratletud Euroopa Parlamendi ja Euroopa Liidu
ndukogu médruses 178/2002.

Toestusprotseduurid (verification) — seiremeetoditele lisaks kasutatavate meetodite, protseduuride
ja analiitiside rakendamine kditleja poolt, et kindlaks méirata, kas enesekontrolliplaani tdidetakse,
kas see on tohus ja kas sellesse on vaja teha muudatusi. Moiste on kasutusel seoses
enesekontrollisiisteemiga.
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2. JAEKAUBANDUSETTEVOTTE TEAVITAMINE VOI TUNNUSTAMINE

"Toideseadus" § 7 kuni 9

Toidukéitlejad peavad pddevat jérelevalveasutust teavitama toidukditlemisettevottest voi olema
tunnustatud padeva jirelevalveasutuse poolt. Jargnevalt on toodud eraldi vélja tunnustamisel ja
teavitamisele kuuluvad ettevotte liigid ning vajalikud toimingud jirelevalveasutuse teavitamiseks
vOi tunnustamise taotlemiseks.

2.1 Tunnustamisele voi teavitamisele mittekuuluvad ettevotted

Erandina ei kuulu tunnustamisele ega teavitamisele iiksnes véiikeses koguses esmatoodete
miiiijad, juhul kui toodetud kogused turustatakse otse tarbijale v3i vahetult tarbijat varustavale
jaekaubandusettevottele.

Mitteloomsete esmatoodete (nt marjad, kdogiviljad) vdike kogus on tootja poolt otse tarbijale voi
jaekaubandusettevottele turustatav kogus.

Loomsete esmatoodete viike kogus on

Kala — kuni 100 kg péevas;

Mesi — kuni 15 taru voi mesilaspesaga majapidamisest voi ettevottest

Munad — kuni 50 linnuga majapidamisest voi ettevottest

Toorpiim — lehma toorpiim kuni 100 kg paevas voi kuni 700 kg nddalas; Kitse toorpiim
kuni 20 kg pdevas, ute toorpiim - kuni 10 kg péevas.

2.2 Teavitamisele kuuluvad ettevotted ja nende kohustused

Teavitamisele kuuluvad jackaubandusettevotted on:

» Ettevote, kus kdideldakse tiksnes sellist toitu, mida ei tule toidu ohutuse tagamiseks hoida
toatemperatuurist erineval temperatuuril (nt toatemperatuuril hoitavad néksid, maiustused,
alkohol, kuivained).

» Ajutine ettevote, juhul kui sellises ettevottes kdideldavat loomset toitu ei turustata teisele
kaitlejale. Ajutiseks loetakse kuni 7 60pédeva kestev ja harvemini kui 30 pdevase vahega
ithel miitigialal tegutsevat ettevotet.

» Teisaldatav ettevdte (st mistahes kokkupandav, lahti voetav, liigitatav ruum voi seade,
mida ei kasutata iihel miiligialal paikselt — nt miiiigiautod, jarelhaagised, telkkatused),
juhul kui sellises ettevottes kdideldavat loomset toitu ei turustata teisele kéitlejale. Juhul,
kui teisaldavat ettevotet kasutatakse lihel miiligialal aastaringselt, loetakse selline ettevote
paikseks ning see kuulub tunnustamisele.

» Ruumid, mida ildjuhul kasutatakse eraelamuna, kuid kus toimub regulaarne toidu
ettevalmistamine turule laskmiseks, juhul kui sellises ettevottes kdideldavat loomset toitu
el turustata teisele kéitlejale.

» Miiiigiautomaadid.

Teavitamiseks tuleb kohaliku (tegevuskoha jidrgse) maakonna Veterinaarkeskusele esitada
teavitamise avaldus enne toidu kéitlemise alustamist. Avalduse vormid on leitavad Veterinaar- ja
Toiduameti kodulehel.

Teavitama peab tegevuse alustamisest, muutumisest ja ldpetamisest (v.a juhul, kui tegemist on
ajutise ettevottega ning teavitamise avalduses on toodud nii tegevuse alustamise kui 10petamise
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ajad).

2.3 Tunnustamisele kuuluvad ettevotted ja nende kohustused

Tunnustamisele kuuluvad jackaubandusettevotted on:

>

>

>

ettevote, kus kdideldakse toitu, mida tuleb toidu ohutuse tagamiseks hoida
toatemperatuurist erineval temperatuuril,

ajutine ettevote, juhul kui sellises ettevottes kdideldavat loomset toitu turustatakse teisele
kaitlejale,

teisaldatav ettevote (st mistahes kokkupandav, lahti voetav, liigitatav ruum voi seade,
mida ei kasutata iihel miiligialal paikselt — nt miiligiautod, jérelhaagised, telkkatused),
juhul kui sellises ettevottes kdideldavat loomset toitu turustatakse teisele kéitlejale,
ruumid, mida ildjuhul kasutatakse eraclamuna, kuid kus toimub regulaarne toidu
ettevalmistamine turule laskmiseks, juhul kui sellises ettevottes kdideldavat loomset toitu
turustatakse teisele kditlejale.

Tunnustamise taotlemiseks tuleb kohaliku (tegevuskoha jiargse) maakonna Veterinaarkeskusele
esitada tunnustamise taotlus, mille vorm on leitav Veterinaar- ja Toiduameti kodulehelt.
Taotlusele tuleb juurde lisada jargmised dokumendid®:

ettevotte asendiplaan koos vee- ja kanalisatsiooni vélisvorkude plaaniga;

ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee- ja kanalisatsiooni
sisevorkude plaaniga, kusjuures veevOorgu plaanil nédidatakse nummerdatult koik
veevOotukohad. Ruumide plaanil ndidatakse dra toidu, pakkematerjali, jddtmete ning
tootajate litkkumisteed;

andmed kaitlemisruumides kasutatud viimistlusmaterjali kohta;

reguleeritava temperatuuri vo1 0hu suhtelise niiskusega voi reguleeritava temperatuuri ja
ohu suhtelise niiskusega ruumide asjakohase reguleeritava parameetri arvviirtused;
kéitlemisprotsessi tehnoloogiline skeem koos toidu ohutuse seisukohalt oluliste
parameetritega ning tehnoloogia lithikirjeldus;

andmed projekteeritud ning kavandatava voi tegeliku kéitlemisvoimsuse sh hoturuumide
mahutavuse kohta;

ettevottes kasutatava vee analiilisi katseprotokollid Veeseaduse §13 1dike 2 alusel
kehtestatud joogivee tavakontrolli kdigus uuritavate niitajate kohta. Katseprotokollid peab
olema véljastanud joogivee analiilisimiseks akrediteeritud laboratoorium;

puhastamis- ja desinfitseerimisplaan, mis sisaldab andmeid seadmete ja ruumide
puhastamiseks ning desinfitseerimiseks rakendatavate meetmete ja kasutatavate ainete
kohta;

kahjuritorjeplaan, mis sisaldab andmeid kahjurite torjeks rakendatavate meetmete kohta;
toidujddtmete, toiduks mittekasutatavate korvalsaaduste ja muude jddtmete kogumise,
daravedamise ja kahjustamise plaan, mis sisaldab andmeid nende kogumiseks,
dravedamiseks ja kahjustamiseks rakendatavate meetmete kohta;

toiduga kokkupuutuvate todtajate toiduhiigieenikoolituse kava;

andmed toidu veoks kasutatavate veokite kohta ning veokite ja korduvkasutusega
veopakendite puhastamise korraldamise kirjeldus.

! p3llumajandusministri 30.mai 2007. a miirus nr 84 “Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud
loetelu, tunnustamise taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord” (RTL 2007, 46, 809)
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Kui koik nduetekohaselt tdidetud dokumendid koos taotlusega on jirelevalveasutusele esitatud,
algab tunnustamise menetlemine. Tunnustamise menetlemise kdigus hindab jirelevalveametnik
esitatud dokumentide ning ettevotte nduetele vastavust. Tunnustamise otsuse vOi tunnustamisest
keeldumise otsuse teeb jirelevalveasutus 20 todpdeva jooksul ning drakiri otsusest antakse
kiitlejale iile allkirja vastu voi saadetakse kiitlejale posti teel kolme toopédeva jooksul arvates
otsuse tegemisest.

Kui tunnustatud ettevotte kiitleja voi kéitlemisettevotte andmed (nimi, registrikood, aadress vm)
muutuvad vai kiitleja taotleb kditlemisvaldkonna voi toidugrupi lisamist voi eemaldamist, tuleb
esitada sellekohane taotlus tegevuskoha jargsele maakonna Veterinaarkeskusele.

Tegevuskoha jargse maakonna veterinaarkeskust tuleb teavitada ka kiitlemise 1dpetamisest voi

peatamisest vOi tunnustamisel valitsenud tingimusi muutvatest ehituslikest, tehnoloogilistest,
tookorralduslikest voi muudest iimberkorraldustest.
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3. JUHISED TOIDUHUGIEENI NOUETE TAITMISEKS

Kauplustele tditmiseks kohustuslikud hiigieeninduded on kehtestatud Euroopa Parlamendi ja
néukogu (EU) miiruse nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta lisas II.

Kiesolevas peatiikis antakse juhiseid Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse (EU) nr 852/2004
toiduainete hiigieeni kohta, lisa Il nduete tiitmiseks. Midruse (EU) 852/2004 nduded on esitatud
poolpaksus kirjas.

Miiruse (EU) 852/2004/ lisa II nduded:

HUGIEENI ULDNOUDED KOIKIDELE TOIDUKAITLEJATELE
(VALJA ARVATUD LISA I KOHALDAMISEL)
SISSEJUHATUS
V-XII peatiikki kohaldatakse toidu tootmise, tootlemise ja turustamise koikide etappide
suhtes ning iilejidnud peatiikke kohaldatakse jargmiselt:
- I kohaldatakse koikide toidukiitlemishoonete suhtes, vilja arvatud need
toidukiitlemiskohad, mille suhtes kohaldatakse III peatiikki,
- II kohaldatakse koikide ruumide suhtes, kus toimub toidu valmistamine voi
tootlemine, vilja arvatud einetamisruumid ja toidukiitlemiskohad, mille suhtes
kohaldatakse III peatiikki,
- II1 kohaldatakse peatiiki pealkirjas loetletud toidukiitlemiskohtade suhtes,
- IV kohaldatakse koikide transporditoimingute suhtes.

3.1 Territoorium, hooned, rajatused ja ruumid
Miiruse (EU )nr_852/2004 lisa I1 peatiikk I.

Uldnduded  toidukiitlemishoonetele  (vilja arvatud 1III  peatiikis nimetatud
toidukiitlemiskohad)

1. Toidukiitlemishooned peavad olema puhtad ja heas seisukorras.

Kaupluse territoorium, hooned ja rajatised peaksid paiknema sellises kohas, kus ei ole suuri
oOhusaasteallikaid ning mis on kaitstud iileujutuste eest, ei ole kahjurite pesitsemisala ja kust on
lihtne eemaldada vedelaid ja tahkeid jadtmeid. Kaupluse hooned projekteeritakse ja ehitatakse nii, et
neid saab hdlpsasti puhtana hoida. Kaupluse ruumid peavad olema piisava suurusega ning asetsema
nii, et on tagatud toidu nduetekohane ja hiigieeniline kiitlemine. Hoonete vahetu timbrus peab
olema puhas ja seal ei tohi olla viljakasvanud haljastust, kus on vdimalik varju leida nérilistel,
lindudel voi putukatel. Kaupluse territoorium peab olema heakorrastatud ja vajaduse korral piirdega
timbritsetud; sdidu- ja juurdepaisuteed ning laadimisplatsid peaksid olema sillutatud, mittetolmavad
ja puhastatavad. Kaupluse territooriumil peaks olema sademetekanalisatsioon voi vajalikud kalded
sademete eemaldamiseks.

2. Toidukiitlemishoonete projektlahendus, planeering, ehitus, asukoht ja suurus
peavad voimaldama:

a) piisavat hooldamist, puhastamist ja/voi desinfitseerimist, viltida v6i minimeerida
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saastumist O6hu vahendusel ning piisavat tootamisruumi koikide toimingute
hiigieeniliseks teostamiseks;

b) viltida mustuse kogunemist, kokkupuudet toksiliste ainetega, voorkehade sattumist
toitu, kondensatsioonivee voi soovimatu hallituse teket pindadel;

¢) heade toiduhiigieeni tavade kasutamist, sealhulgas kaitset saastumise eest ja eriti
kahjuritorjet

ja

d) vajaduse korral sobiva temperatuurikontrolliga kisitsemist ja piisava voimsusega
hoiutingimusi  toiduainete hoidmiseks asjakohasel temperatuuril ning olema

konstrueeritud temperatuuri jélgimise ja vajaduse Kkorral registreerimise
voimaldamiseks.

Ristsaastumise ohu véltimiseks tuleb kindlustada, et ei toimuks mikroorganismide {ileminekut toidu
(toidutoorme ja valmistoidu voi erinevas valmidusastmes toodete vahel), seadmete, materjalide, vee,
ohu, inimeste vOi viliste saasteallikate, nditeks kahjurite kaudu toidule tootmise erinevates
etappides: nii ettevalmistamise, tootlemise, valmistamise, ladustamise jm kiitlemise ajal kui ka
kiitlemise vaheaegadel. Selleks peavad kéitlemisprotsessid olema alates toidutoorme
vastuvOtmisest kuni valmistoidu véljastamiseni loogiliselt jirjestatud. VOimaluse korral peaks
litkkumine erinevate ruumide voi piirkondade vahel olema rangelt piiratud (nditeks toidutoorme
tootlemise ruumidest neisse ruumidesse, kus asuvad pool- voi valmistooted). Tootajate ja
materjalide litkumine mérjast vi mittepuhtast piirkonnast kuiva voi puhtasse piirkonda tuleks viia
miinimumini, sest see vOib pdhjustada kuivade ja puhaste piirkondade saastumist. Kui juurdepdis
on siiski vajalik, peab see olema kontrollitav ja tuleb votta meetmeid ristsaastumise véltimiseks,
nditeks kasutada eraldi riietusruume. Samuti tuleb voimaluse korral puhastamisseadmeid ja -
vahendeid hoida viljaspool ruume, kus toitu valmistatakse voi siilitatakse, ja iiksnes selleks
ettendhtud kohas. Vee juhuslik sattumine kuivtodtlemispiirkondadesse (nditeks mirgpuhastusjérgse
hooletu kuivatamise tottu) voib podhjustada tdsiseid mikrobioloogilisi probleeme (tekib soodne
kasvukeskkond mikroorganismide arenemiseks). Kondensaati tuleb viltida, kuna see vdib
pohjustada seintel hallituse teket ja toidu saastumist. Seda saab teha néiteks isoleerimise ja piisava
ventileerimise abil. Toidu saastumise &rahoidmiseks tuleb viltida OShuvoogu niiskest voi
mittepuhtast ruumist v3i piirkonnast puhtasse voi kuiva tootmisruumi vai —piirkonda.

Naiteks: toidutoorme puhastamise vOi ndudepesuruum voi vastavad toopiirkonnad peaksid
paiknema nii, et puhastamist v0i pesemist vajava toidutoorme, toidu voi ndude tee sellesse ruumi
vai piirkonda oleks nii lithike kui vdimalik ega ristuks puhastatud tooraine, toidu v3i ndude teega.
Samal pohjusel tuleb toidutoorme ja toidu laod paigutada kauba vastuvotukoha ldhedale.

Kui ruum on ette ndhtud kindlal eesmirgil kasutamiseks, ei tohi seda kasutada mingil teisel
eesmargil. Naiteks: kui ruum on sisse seatud laoruumina, ei tohi seda kasutada kdogivilja
puhastamiseks voi todtajate riietusruumina.

3. Toidukéitlemishoonetes peab olema piisav hulk tohusa dravoolusiisteemiga
veeklosette. Klosetid ei tohi avaneda otse ruumi, kus toitu Kisitsetakse.

Tualetiuks voib avaneda ainult ruumi, kus toitu ei kdidelda. Tualeti ja ruumide vahel, kus toitu
kdideldakse, peab olema vdhemalt kaks ust. Tualeti eesruum voib olla piisav eraldus juhul, kui
eesruum on tualetist eraldatud porandast laeni ulatuva seinaga. Tualeti eesruumi uks vdiks olla
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iseenesest sulguv. Uldjuhul peavad toitu kiitlevatele tddtajatele olema eraldi tualetid, mida kliendid
ei kasuta.

4. Toidukiitlemishoonetes peab olema piisav hulk sobivalt paiknevaid valamuid, mis
on madratud kiite pesemiseks. Valamud peavad olema varustatud kuuma ja kiilma
voolava veega, kitepuhastusvahenditega ning hiigieeniliste kitekuivatusvahenditega.
Vajaduse korral peavad toidu pesemise iiksused paiknema kitepesukohast eraldi.

Kitepesuks moeldud valamud peavad olema nii paigutatud, et need oleksid todtajate jaoks
kergesti ligipddsetavad ja kasutatavad. Kindlasti peavad kitepesuks moeldud valamud olema
ruumides, kus tegeletakse pakendamata kiirestirikneva toiduga. Kétepesukraanikausid peavad
olema varustatud kiilma- ja kuumaveesegistiga ning juures peab olema seep ja iihekordne
katerdtik voi muu hiigieeniline kétekuivatusvahend. Vajaduse korral peavad olema ka vahendid
kéite desinfitseerimiseks. Pohireegliks on, et pesemisvoimalused peavad vastama kaupluse
vajadustele. Tuleb otsustada, kas kdtepesuks moeldud valamut voib kasutada ka noudepesuks ja
toidu pesuks vOi on nendeks otstarveteks vaja eraldi valamuid. Juhul, kui kitepesu valamut
kasutatakse ka toidu ja/voi noude pesuks, peab pesemine toimuma erinevatel aegadel ning
vahepeal tuleb valamut puhastada ja vajaduse korral ka desinfitseerida. Kui valamu on moeldud
iksnes kitepesuks, siis ei tohi seda kasutada toidu voi ndude pesuks.

5. Toidukiitlemishoonetes peab olema piisav loomulik voi mehhaaniline ventilatsioon.
Tuleb viltida 6hu mehaanilist liikumist saastunud alast puhtasse alasse.
Ventilatsioonisiisteemid peavad olema konstrueeritud nii, et filtritele ja muudele
puhastatavatele voi vahetatavatele osadele oleks hea juurdepias.

Ventilatsioonisiisteem peab vastama kaupluse vajadustele. Viltida tuleb saastunud ohu liikumist
puhtasse piirkonda. Ventilatsiooniavad kaetakse kaitsevOoredega vO0i muu kaitsega, mis on
valmistatud soovitavalt korrosioonikindlast materjalist ning on Kkergesti eemaldatavad ja
puhastatavad. Piisav ventilatsioon aitab véltida kondensaadi teket, mille tulemusel voib tekkida
hallitus ja muu saastumine.

6. Sanitaarruumid peavad olema varustatud piisava loomuliku v6i mehaanilise
ventilatsiooniga.
Vt punkt 5.

7. Toidukiitlemishoonetes peab olema piisav looduslik ja/v6i tehislik valgustus.

Kaupluses kasutatakse loomulikku vo1 kunstlikku valgustust. Eesti oludes on tegelikkuses alati
vajalik kasutada ka kunstlikku valgustust. Valgustus ei tohi muuta toidu varvust.

8. Aravooluseadmed peavad olema piisavad etteniihtud otstarbel kasutamiseks. Need
peavad olema konstrueeritud ja ehitatud eesmirgiga viltida toiduainete saastumise
riski. Kui fdravooluviimarid on tiielikult voi osaliselt avatud, peavad need olema
konstrueeritud eesmiirgiga viltida jaditmete voolamist saastunud alast puhta ala poole,
eriti alasse, kus lopptarbija jaoks kiideldakse toitu, mis voib olla korge riskiastmega.

Heitvete &ravoolu siisteem peab vastama kaupluse vajadustele. Ka siis, kui kauplus tootab

16



maksimaalse vOimsusega, peab olema tagatud, et heitveed korralikult dra voolavad. Heitvee
aravoolusiisteem peab olema hooldatud nii, et selle tdttu ei teki toidu saastumist.

9. Vajaduse korral peavad ettevottes olema asjakohased personali riietumiskohad.

Tootajate jaoks, kes peavad kandma todriietust, peavad olema riietumiskohad. Riietumiseks peab
ruumi olema piisavalt, kusjuures t60- ja tinavariiete jaoks peavad olema eraldi kapid, sektsioonid
voi muud voimalused. Riietumiseks ei tohi kasutada ruume, kus késitsetakse toitu.

Tootajate olmeruumide osas voib pohimdtteliselt 1dhtuda “Todtervishoiu ja tddohutuse seaduse”
ja selle rakendusaktide nduetest. Naiteks, “Todtervishoiu ja todohutuse seaduse” jirgi on
olmeruumid riietus-, pesemis-, tualett- ja puhkeruumid, einestamisruumid ning muud
elukondlikud ruumid. Vastavalt sellele seadusele peavad tootajate olmeruumid olema ehitatud ja
sisustatud, arvestades to0tingimusi ning tdotajate arvu ja soolist koosseisu. T66 laadist olenevalt
peab tootajal olema vodimalik kasutada puhkeruumi, milles peavad olema lauad ja seljatoega
istmed. To6andja peab tagama, et olmeruumid hoitakse puhtana ja neid koristatakse vihemalt {iks
kord pdevas. T66 laadist olenevalt peab tootajal olema voimalik kasutada pesemisruumi, mis on
varustatud valamute ja/voi dusSidega ning kuuma ja kiilma veega. T66andjal tuleks anda hinnang,
kas tootajatel on vaja end iileni pesta. Kui tootingimused seda nduavad, nditeks, kui t66 on
madriv voi kui t66d tehakse tingimustes, kus dhutemperatuur on korge, peab tédandja tagama
tootajatele pesemisvoimaluse dussi all. Pesemisruumid peavad asetsema riietusruumide vahetus
laheduses, olema piisavalt suured ning varustatud kuuma ja kiilma veega.

10. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid ei tohi hoida alas, kus kiideldakse
toiduaineid.

3.2 Kiitlemisruumid, kus toitu ette valmistatakse, toodeldakse voi valmistatakse

Maiiiruse (EU) nr 852/2004 lisa II peatiikk II.

Erinduded ruumidele, kus toimub toiduainete valmistamine v6i tootlemine (vilja arvatud
einestamisruumid ja IIT peatiikis nimetatud toidukiitlemiskohad)

1. Ruumides, kus toimub toiduainete valmistamine vo0i tootlemine (vilja arvatud
einestamisruumid ja III peatiikis nimetatud toidukiitlemiskohad, kuid kaasa arvates
transpordivahendites olevad ruumid), peavad planeering ja projektlahendus
voimaldama heade toiduhiigieeni tavade kasutamist, sealhulgas kaitset saastumise
vastu toimingute vahel ja ajal. Eelkoige:

a) porandapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitteimavat,
pestavat ja mittetoksilist materjali v6i muid materjale, mille sobivust toidukiiitleja
suudab pédevale asutusele tdoendada. Kui on asjakohane, peavad porandad
voimaldama piisavat pinnalt dravoolu;

Kaupluse nende ruumide ja/voi piirkondade pérandad, kus toitu ette valmistatakse, toddeldakse voi
valmistatakse, peavad olema heas korras (siledad, 10hedeta, puhtad) ning kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad. Niisketes ruumides peab pdrand olema libisemiskindel.
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Porandas peavad olema dravoolukohad, mis paigutatakse sellistesse kohtadesse, kust tuleb &ra
juhtida suur hulk vett, nditeks keedukatelde, vee dravoolu vajavate seadmete jms juures. Kalle peab
tagama #ravoolu (piisav kalle vdiks olla 5 — 15 %). Aravooluava restid ning pdrandas asuvad
korrosioonikindlast materjalist dravooluavakatted peavad taluma veerevat koormust ning olema
nérilistekindlad.

b) seinapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja vajaduse
korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitteimavat, pestavat ja
mittetoksilist materjali ning toimingutest tingitud asjakohase korguseni siledat pinda,
kui Kkiitleja ei toenda pidevale asutusele teistsuguste materjalide kasutamise sobivust;

Tuleb hinnata, millist seinakatet erinevates ruumides voi piirkondades kasutada. Kohtades, kus
puhastatakse veega, on parimaks lahenduseks seinte katmine glasuuritud vai keraamiliste plaatidega
porandast kuni laeni. Kui sein on plaatidega kaetud madalamas ulatuses, peavad need iihtlaselt
tilemiseks seinaosaks iile minema.

Uute ettevotete projekteerimisel ja ehitamisel tuleb arvestada, et seintevahelised nurgad, nurgad
seinte ja poranda ning seinte ja lae vahel peavad olema vajaduse korral tihendatud ja iimarad, et
tileminekuid oleks parem puhastada.

¢) lagi (voi lagede puudumisel katuse sisepind) ja laealune armatuur peab olema ehitatud
ja viimistletud eesmiirgiga viltida mustuse kogunemist ning minimeerida
kondensatsioonvee teket, soovimatu hallituse kasvu ja osakeste pudenemist;

Tuleb hinnata, millist tiitipi lagesid ja armartuure erinevates ruumides kasutada ning kui sageli
neid tuleb puhastada, mis sdltub ruumis toimuvast tooprotsessist. Ripplagede kasutamise korral
tuleb poorata tdhelepanu asjaolule, et see voOib tekitada lisaprobleeme mustuse kogunemisel ja
puhastamise korraldamisel. Seetottu ei ole ripplagede kasutamine soovitatav, kui selleks ei ole
erilist vajadust.

d) aknad ja teised avad peavad olema ehitatud nii, et oleks vilditud mustuse
kogunemine. Viliskeskkonda avanevad aknad ja teised avad peavad vajaduse korral
olema kaetud putukatdrjevorguga, mida saab kergesti eemaldada ja puhastada. Kui
avatud aknad voib pohjustada saastumist, peavad aknad olema tootmise ajal suletud
ja fikseeritud;

Tuleb hinnata, milliseid aknaid kasutada. Uute ettevotete projekteerimisel ja ehitamisel voiks
paigutada sisemised aknalauad kaldu (kalle 30 °), et viltida nende kasutamist riiulitena.

e) uksed peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.
Selleks tuleb kasutada sileda ja mitteimava pinnaga materjali v6i muid materjale,
mille sobivust toidukiiitleja suudab pidevale asutusele téendada

f) pinnad (sealhulgas seadmete pinnad) toidukasitsemise alades ja eriti toiduga
kokkupuutuvad pinnad peavad olema heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada siledat, pestavat,
korrosioonikindlat ja mittetoksilist materjali voi muid materjale, mille sobivust
toidukaiiitleja suudab pidevale asutusele toendada.

Lauaplaadid, letid, riiulid jt toiduga kokkupuutuvad pinnad peavad olema kovast, siledast,
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niiskuskindlast ja mitteroostetavast materjalist, nditeks roostevabast terasest vi plastiklaminaadist.
Ldikelauad, raiepakud ja taignarullimislauad voivad olla plastikust, metallist v3i ilma 1dhedeta
kdvast puidust, mida saab lihvimise abil korras hoida. Seadmed, mahutid ja t66vahendid peavad
olema kergestipuhastatavatest materjalidest ning puhastamiseks ligipdasetavad.

Toiduga kokku puutuda lubatud materjalide ja esemete kohta digusaktides kehtestatud nduete kohta
saate lugeda tédpsemalt osast 3.5 “Sisseseade”.

NB! Punktides a, b, e ja f kirjeldatud materjalidest erinevate materjalide kasutamise korral peab
kéitleja nende sobivust jarelevalveametnikule tdendama. Neis punktides on enamasti sitestatud, et
kasutada tuleb veekindlat, mitteimavat, pestavat jne materjali. Teatud juhtudel vdib aga osutuda
sobilikuks kasutada ka teistsugust materjali, ilma et toiduohutus seetottu kannataks. Kui kaupluses
soovitakse kasutada teistsugust materjali ja leitakse, et see on Oigustatud, tuleb sellest
jarelevalveametnikku teavitada ning selgitada, miks teistsugune materjal on sobiv.

2. Vajaduse korral peavad olema asjakohased vahendid kiitlemisvahendite ja -seadmete
puhastamiseks, desinfitseerimiseks ning hoidmiseks. Sellised vahendid peavad olema
valmistatud korrosioonikindlatest materjalidest, need peavad olema kergesti puhastatavad
ning neil peab olema piisav kuuma- ja kiilmaveevarustus.

Vajaduse korral peavad to6vahendite, seadmete ja sisseseade puhastamiseks ja desinfitseerimiseks
olema eraldi seadmed (nt kraanikauss) ja vahendid, mis vdimaldavad neid kisitsi ja/voi masinaga
puhastada. Toovahendite, seadmete ja sisseseade puhastamise seadmed peavad olema varustatud
kiilma ja kuuma voolava veega ning lihendatud vajadustele vastava dravoolusiisteemiga, mis suubub
heitveetorustikku.

Nousid pestakse  kaheosalises  kraanikausis vOi  iiheosalises  eelpesukraanikausis  ja
ndudepesumasinas. Kaésitsipesuks kasutatakse tavaliselt kaheosalist kraanikaussi, mille esimeses
osas pestakse ja teises osas loputatakse voolava veega.

3. Vajaduse korral peab olema asjakohaselt ette nihtud toidu pesemise voimalus. Iga
kraanikauss vo6i muu vahend toidu pesemiseks, peab olema piisava kuuma ja/v6i kiilma
joogiveevarustusega, mis vastab VII peatiiki nouetele ning see tuleb hoida puhas ja vajaduse
korral desinfitseerida.

Vajaduse korral peab toidu pesemiseks olema eraldi sisseseade (nt kraanikauss). Toidu pesemise ja
puhastamise sisseseade peab olema varustatud kiilma ja kuuma voolava veega ning iihendatud
vajadustele vastava dravoolusiisteemiga, mis suubub heitveetorustikku. Heitvee dravoolusiisteem
peab olema kéitlemise jaoks piisava voimsusega ning hooldatud nii, et toit ei saastuks ega selle
omadused ei halveneks.

3.3 Teisaldatavad ja/voi ajutised kiitlemiskohad ja miiiigiautomaadid

Miigruse (EU) nr 852/2004lisa IT peatiikk III.
Nouded teisaldatavale ja/voi ajutistele kaitlemiskohtadele (niiteks miiiigitelgid, -
kioskid ja -veokid), kiitlemiskohtadele, mida péhiliselt kasutatakse eraelamuna, kuid
kus toimub regulaarne toidu valmistamine turuleviimiseks, ning miiiigiautomaatidele
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Selles peatiikis nimetatakse kéitlemiskohad, millele ei kehti I ja II peatiki nduded, ning
kehtestatakse nduded nende kéitlemiskohtade ja miiligiautomaatide kohta.

Miitigikioskitele, -telkidele, -veokite, turul asuvatele miiligikohtadele, kaupluste voi
toitlustusettevotete hooajalistele miiiigikohtadele, mis ei kiilgne vahetult ettevottega, samuti
miiligiveokitele ehk miiligiks voi kéitlemiseks kohandatud mootorsdidukitele ja teistele
teisaldatavatele vOi ajutistele kéitlemiskohtadele kehtivad nduded on mdnevorra erinevad
tildnGuetest ja sdltuvad suurel mééral ettevottes kdideldavast toidust. Lihtsamad nouded on esitatud
ka peamiselt eraclamuna kasutatavates hoonetes asuvatele kaitlemiskohtadele, milles valmistatakse
toitu turule viimiseks.

1. Toidukiitlemiskohad ja miiiigiautomaadid paigaldatakse, projekteeritakse,
ehitatakse ning hoitakse puhtad ja heas seisukorras nii, et oleks moistlikult teostatavas
ulatuses vilditud toiduainete saastumise risk, eelkdige kahjurite ja loomade tottu.

2. Eelkoige, vajaduse korral:

a) peavad personali asjakohase hiigieeni tagamiseks olema sobivad vahendid
(sealhulgas vahendid hiigieeniliseks kitepesuks ja kuivatamiseks ja hiigieenilisteks
sanitaartoiminguteks ning riietumiskohad);

b) toiduga kokkupuutuv pind peab olema heas seisukorras ja kergesti puhastatav ning
vajaduse korral desinfitseeritav. Selleks tuleb kasutada siledat, pestavat,
korrosioonikindlat ja mittetoksilist materjali voi muid materjale, mille sobivust
toidukiiitleja suudab péadevale asutusele toendada;

¢) tuleb ette niha vastavad meetmed kiitlemisvahendite ja -seadmete puhastamiseks ja
vajaduse korral desinfitseerimiseks;

d) kui toiduainete puhastamine on toidukiitlemistoimingute osa, tuleb ette niha
vastavad meetmed selle hiigieenilise teostamise jaoks;

e) peab olema piisav kuuma ja/voi kiilma joogivee varustus;

f) peab olema asjakohane kord ja/voi vahendid ohtlike ainete, mittesoodavate ainete voi
jaatmete (vedelad voi tahked) hiigieeniliseks hoidmiseks ja korvaldamiseks;

g) peavad olema vastavad vahendid ja/v6i kord toiduainete jaoks sobiva temperatuuri
tagamiseks ja seireks;

h) toiduaineid tuleb paigutada nii, et toidu saastumise risk oleks méistlikult teostatavas
ulatuses vilditud.)

Kiitlemiskohad

Miinimumnduded kéitlemiskohtadele ja kéitlemisele neis hdlmavad tootajate isiklikku hiigieent,
toiduga kokkupuutuvaid pindu ja materjale, toovahendite ja seadmete puhastamist, toidu
puhastamist, joogivee olemasolu, jddtmete hoidmist ja korvaldamist ning seadmeid vajaliku
temperatuuri tagamiseks ja jdlgimiseks. Viltida tuleb toidu saastumist, sealhulgas tdkestada
kahjurite levikut nii palju, kui see on mdistlikult ehk tegelikult vdimalik. Kui kéitlemiskohas
soovitakse kasutada toiduga kokkupuutuvate pindade vdi materjalidena teistsuguseid materjale ja
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pindu kui siledaid, pestavaid ja mittetoksilisi (nditeks mittepestavaid, kuid tihekordse kasutusega
materjale voi ndusid), siis tuleb jérelevalveametnikule pdhjendada nende materjalide sobivust toidu
ohutuse seisukohast. Taoliste materjalide kasutamiseks on vajalik jérelevalveametniku ndusolek.

Miiiigiautomaadid

Toidu miitigiautomaatide sisseseade, samuti see, kuidas need on paigaldatud ning kuidas neid t66s
hoitakse, peab tagama, et oleks vilditud toidu saastumine voi riknemine. Et viltida toidu saastumist,
peavad automaadis toiduga kokkupuutuvad pinnad olema puhastatavad ja vajaduse korral
desinfitseeritavad. Kui automaat on iiles seatud kohta, kus toitu ei valmistata, peaks see olema
varustatud selgete andmetega automaadi eest vastutava kiitleja nime, aadressi ja
telefoninumbri kohta.

Kui automaat ei voimalda hoida toitu jahutatuna, kiilmutatuna voi soojana, tohib sealt miitia vaid
pakendatud, mittekiirestiriknevat ja iimbritseva keskkonna temperatuuril sdilitatavat toitu. Sellised
on nditeks maiustuste ja karastusjookide automaadid.

3.4 Vedu ja veovahendid

Miiruse (EU) nr 852/2004 lisa I peatiikk IV.
Vedu

1. Toiduainete veoks kasutatavad veokid ja/véi mahutid peavad olema puhtad ja heas
seisukorras, et toiduained oleksid kaitstud saastumise eest, ning vajaduse korral
projekteeritud ja ehitatud selliselt, et voimaldada piisavat puhastamist ja/voi
desinfitseerimist.

2. Veokite noudes ja/voi mahutites ei tohi transportida midagi muud peale toiduainete,
kui see voiks pohjustada toiduainete saastumist.

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

4. Vedelaid, granuleeritud vo0i pulbrilisi toiduaineid tuleb vedada néudes ja/voi
mahutites/tankerites, mis on ette nihtud toiduainete veoks. Sellised mahutid peavad
olema miirgistatud selgesti nidhtavalt ja piisivalt iihes voi mitmes iihenduse keeles, et
neid kasutatakse toiduainete veoks voi kirjaga "ainult toidu jaoks".

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

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

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

Toiduveokid ja -konteinerid (nditeks ndud, anumad, termosed, tsisternid, paagid jm, edaspidi
mahutid) valitakse ldhtuvalt toidust ja selle sdilitamistingimustest. Toiduveokis ja -mahutis peab
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sdilima toidu kvaliteet, toit ei tohi rikneda ega saastuda. Toidu sdilitamiseks vajalikud tingimused
peavad olema tagatud kogu veo ajal. Veokid ja mahutid peavad olema heas korras, hooldatud ja
neid peab olema voimalik puhastada ja vajaduse korral desinfitseerida. Toit peab olema kaitstud
vélissaastajate, nditeks tolmu, suitsu ja heitgaaside eest. Jilgida tuleb, et veokid oleksid heas
tookorras ja sdilitaksid temperatuuri ja teisi tingimusi, mis on vajalikud toidu saastumise voi
riknemise véltimiseks ning et neis oleks vdimalik temperatuuri kontrollida.

Veokeid ja mahuteid kasutatakse iiksnes toidu veoks, kui see on vajalik toidu ohutuse tagamiseks ja
saastumise valtimiseks. Kindlasti tuleb iiksnes selleks otstarbekas ettendhtud veokeid kasutada
pakendamata vedela, granuleeritud vdi pulbrilise toidutoorme ja toidu puhul.

Toit peab veo ajal olema kindlalt ja kaitstult paigutatud. Toit ei tohi saada fiilisiliselt kahjustada,
votta enda kiilge 16hnu teistelt kaupadelt, ei tohi toimuda ristsaastumist jms. Kui toitu ja muid kaupu
veetakse koos, peab olema vdimalus neid piisavalt eraldada.

Toitu ei tohi vedada koos ainetega, mis toitu saastavad voi halvendavad selle omadusi. Kui sama
veokit vO1 mahutit kasutatakse erinevate toitude vO1 mone muu aine veoks, tuleb neid laadimiste
vahel pohjalikult puhastada ja vajaduse korral desinfitseerida.

Toidu veol tuleb jargida toidu sdilitamisndudeid. Eriti oluline on see ndue toidu puhul, mille
sdilitamiseks on kehtestatud temperatuurinduded, nditeks kuumana realiseeritavate, jahutatud voi
kiilmutatud toitude puhul, kuna séilitamisnduete rikkumine voib pdhjustada toidu riknemise.
Niiteks siigavkiilmutatud toidu veol (vastavalt méadrusele “Kiillmutatud toidu kéitlemise ja
mirgistamise erinduded”, vt lisa 1) peab toidu temperatuur sédilima —18 kraadi C voi sellest
madalamal temperatuuril, liihiajaliselt voib toidu temperatuur tousta mitte rohkem kui 3 kraadi C
vorra. Stigavkiilmutatud toidu veokis peab olema modtevahend, mis pidevalt voi korraparaste
ajavahemike jdrel registreerib Shutemperatuuri. Kohaliku turustamise kéiigus2 voib veovahendi
ohutemperatuuri modta iihe selgesti ndhtava termomeetriga. Stigavkiilmutatud toidu kéiitleja peab
temperatuurindidud dateerima ja sdilitama neid vdhemalt {ihe aasta jooksul voi kauem soltuvalt
toidu olemusest ehk liigist.

*Kohaliku turustamisena eespool viidatud médruse moistes kisitatakse kiilmutatud toidu turustamist jaemiiigi- voi
toitlustusettevdttele voi otseturustamist tarbijale.

3.5 Sisseseade

Miiruse (EU) nr 852/2004 lisa Il peatiikk V

Nouded seadmetele

1. Koik toiduga kokkupuutuvad vahendid, inventar ja seadmed peavad olema:

a) tohusalt puhastatud ja vajaduse Kkorral desinfitseeritud. Puhastamine ja
desinfitseerimine peab toimuma piisava sagedusega, et viltida toidu mis tahes
saastumise riski;

b) nii ehitatud, sellistest materjalidest ning sellises seisukorras, et toidu saastumise
risk oleks minimeeritud;

C) nii ehitatud, sellistest materjalidest ning sellises heas seisukorras, vilja arvatud
iihekordselt kasutatavad mahutid ja pakendid, et neid oleks voimalik puhtana hoida
ja vajaduse korral desinfitseerida
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ja
d) olema paigaldatud nii, et oleks voimalik piisavalt puhastada seadmeid ja nende
iimbrust.

2. Vajaduse korral peavad seadmed olema kiesoleva miiruse eesmirkide tiaitmiseks
varustatud asjakohaste kontrollseadmetega.

3. Keemiliste lisandite kasutamisel seadmete ja mahutite korrosioonitorjeks tuleb
seda teha heade tavade kohaselt.

Et voimalikult suures ulatuses véltida toidu saastumist, peavad koik toiduga kokkupuutuvad
seadmed ja vahendid olema heas korras, puhtad ning valmistatud siledast, korrosioonikindlast ja
koostisosasid mitte-eraldavast materjalist. Neid peab olema voimalik niimoodi lahti votta, et oleks
neid voimalik puhastada ja vajaduse korral desinfitseerida. Sissesade tuleb paigaldada nii, et oleks
tagatud piisav juurdepdds seadmete alla, nende limber ja sisse, et vdimaldada nende tohusat
puhastamist. Seadmed voivad olla ka paigaldatud vahetult seinale voi pdrandale, mis juhul nende
tthenduskoht pinnaga, millele need on monteeritud, peab olema tihendatud.

Toiduga kokkupuutuvate pindade materjal peab taluma korduvat puhastamist ja desinfitseerimist.
Sobivateks materjalideks on muu hulgas roostevaba teras ja siinteetilised materjalid, mida v3ib
kokkupuutes toiduga kasutada.

Toiduga kokkupuutuvad sisseseade, seadmed ja vahendid peavad olema tehtud materjalist, mis ei
eralda toksilisi tihendeid, 16hna ega maitset. Toiduga kokkupuutuvad pinnad peavad olema
mitteabsorbeerivad, korrosioonikindlad, siledad, neis ei tohi olla 16hesid, pragusid ega teravaid
nurki ja muid kohtasid, kuhu voib koguneda toidujadke.

Uldised nduded toiduga kokkupuutuvate materjalide on sitestatud "Toiduseaduse" § 31 ja Euroopa
Parlamendi ja Noukogu miiruses nr 1935/2004 (EUT L 338, 13.11.2004, 1k 4-17). Toiduga
kokkupuutuvate materjalide ja esemete kohta vaata osa 3.9 "Toidu pakendamine ja pakkimine"
ning lisa 6 "Toiduga kokkupuutuvatele materjalidele esitatavad nduded".

Vajaduse korral peavad seadmed olema kéesoleva médruse eesmirkide tditmiseks varustatud
asjakohaste kontrollseadmetega.

Kaupluse ja toitlustusettevotte hoiuruumis, mille maht on vdiksem kui 10 kuupmeetrit ning kus
hoitakse siigavkiilmutatud toitu, voib kasutada selgesti ndhtavat ja jdlgitavat ohutemperatuuri

~~ . . . . C e .11
modtevahendit, mis ei registreeri néitusid.

Keemiliste lisandite kasutamisel seadmete ja mahutite korrosioonitorjeks tuleb seda teha heade
tavade kohaselt.

VvV 28. 03.2000. a méérus nr 106 "Kiilmutatud toidu kaitlemise ja mirgistamise erinduded" (RT I 2000, 27, 162;
2004, 35, 246; 2005, 53, 429)
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3.6 Jaatmekaitlus
Miiruse (EU) nr 852/2004 lisa II peatiikk VI

Toidujaidtmed

1. Toidujaatmed, mittesoodavad korvalsaadused ja muud jidtmed tuleb nende
kogunemise viltimiseks toidukiitlemisruumidest véimalikult Kiiresti eemaldada.

Toidujddtmeid ja muid jadtmeid ei tohi kiitlemisruumidesse koguda rohkem, kui see on t66
nduetekohase tegemise ajal véltimatu. Jadtmed eemaldatakse nii sageli kui vajalik, kuid vdhemalt
toopdeva lopus. Kauplusel peab olema piisavalt mahuteid jddtmete kogumiseks ning neid tuleb
tiihjendada vastavalt vajadusele, kuid vihemalt iiks kord péevas.

2. Toidujdidtmeid, mittesoodavaid korvalsaaduseid ja muid jiidtmeid tuleb hoida
suletavates mahutites, vilja arvatud juhul, kui toidukéitleja suudab padevale asutusele
toendada muude mahutite voi korvaldamissiisteemide sobivust. Konealused mahutid
peavad olema sobiva konstruktsiooniga, heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad.

Kaupluse ruumides ei tohi olla jddtmeSahtide avausi, sest see vOib pdhjustada toidu saastumist ning
kahjurite ligipddsu nimetatud ruumidele. Jddtmeid kogutakse sobivatesse mahutitesse
(plastkonteineritesse voi aluse kiilge kinnitatud kottidesse). Mahutid peavad olema sobivas suuruses
ning soovitavalt alati tihedalt kaanega suletavad, neid peab olema kerge puhastada ja vajaduse
korral desinfitseerida. Soovitav on kasutada jalaga avatavaid mahuteid. Mittesuletavate mahutite
kasutamiseks peab pdhjendama nende sobivust. Taoliste mahutite kasutamiseks on vajalik
jarelevalveametniku ndusolek.

3. Peab olema ette nihtud toidujiitmete, mittesoodavate korvalsaaduste ja muude
jadtmete asjakohane hoidmine ja korvaldamine. Jiitmeladude planeering ja korraldus
peab voimaldama nende hoidmist puhtana ja vajaduse korral kaitstuna loomade ja
kahjurite eest.

4. Koikide jaidtmete korvaldamine peab  toimuma  hiigieeniliselt ja
keskkonnasobralikult vastavalt asjakohastele kohaldatavatele iihenduse digusaktidele
ning need ei tohi muutuda otseseks véi kaudseks saasteallikaks.

Jadtmete kogumiseks ja hoidmiseks moeldud jadtmekonteinerid tuleb paigutada kaupluse ruumidest
viljapoole voi (voimaluse korral jahutatavasse) jaddtmeruumi. Vilistingimustes ja jadtmeruumides
hoitavatel konteineritel peavad olema tihedalt sulguvad luugid kahjurite ligipddsu véltimiseks.
Jadtmete dravedu peab toimuma nii tihti, kui see on vajalik puhtuse hoidmiseks. Tuleb viltida
joogivee, seadmete, sisseseade ja ruumide saastumist jadtmetega.

Lisaks vaata osa 5.3.1 "Loomsete korvalsaaduste kiitlemine jackaubandusettevottes".
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3.7 Kasutatav vesi
“Toiduseadus” § 32
Miiruse (EU) nr 852/2004 lisa II peatiikk VII

Veevarustus

1. a) Kiitlemisettevottes peab olema piisav joogiveevarustus, mida kasutatakse alati kui
vajalik toiduainete saastumise viltimise tagamiseks.

b) Tervete kalandustoodete korral voib kasutada puhast vett. Elusate kahepoolmeliste
molluskite, okasnahksete, mantelloomade ja meritigude korral voib kasutada puhast
merevett; puhast vett voib kasutada ka viliseks pesemiseks. Sellise vee kasutamisel
peavad olema vastavad veevarustamisvahendid.

2. Tehnilise vee kasutamisel, niiteks tuletorjeks, auru tootmiseks, kiilmutamiseks ja
muudel sarnastel eesmirkidel, peab see ringlema eraldi siisteemis, mis on vastavalt
tahistatud. Tehnilise vee siisteem ei tohi olla iihendatud joogiveesiisteemiga ega
voimaldama tehnilise vee tagasivoolu viimasesse.

3. Tootlemisel voi koostisosana kasutatava iimbertoodeldud veega ei tohi kaasneda
saastumise risk. Selline vesi peab vastama joogiveega samadele normidele, vilja
arvatud juhul, kui pidev asutus on seisukohal, et vee kvaliteet ei kahjusta valmis
toiduaine tervislikkust.

4. Toiduga kokkupuutuv jia voi jai, mis voib pohjustada toidu saastumist, peab olema
valmistatud joogiveest, tervete kalandustoodete jahutamiseks kasutatav jid puhtast
veest. Jiad tuleb valmistada, kisitseda ja hoida tingimustes, mille korral see on
kaitstud saastumise eest.

5. Toiduga otseses kokkupuutes kasutatav aur ei tohi sisaldada terviseohtlikke aineid
voi aineid, mis voivad pohjustada toidu saastumist.

6. Toiduainete kuumtootlemisel hermeetiliselt suletud pakendites peab tagama, et

parast kuumtootlust mahutite jahutamiseks kasutatav vesi ei ole toiduainete saastumise
allikaks.

Vastavalt “Veeseadusele” on joogivesi joogiks, toiduvalmistamiseks ja muudeks olmevajadusteks
kasutatav vesi. Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinbuded ning analiiisimeetodid on kehtestatud
sotsiaalministri midrusega.

Joogivett peab kaupluses kasutama alati, kui see on vajalik toidu saastumise véltimiseks, naiteks
toidu ja ndude pesemiseks. Kauplus peab olema varustatud piisava hulga joogiveega. Joogivett peab
olema piisavas koguses toidu pesemiseks ja valmistamiseks, samuti jd4 valmistamiseks ning muudel
juhtudel, kui see on vajalik toidu saastumise valtimiseks. Samuti peab ajutistes ja muudes
kiditlemiskohtades, mis on loetletud osas 3.3, olema piisavalt kiilma vdi kuuma v mdlemat
joogivett. Toidu pesemiseks ja puhastamiseks kasutatakse kuuma voi kiilma v3i molemat joogivett.
Kétepesuks kasutatakse kuuma ja kiilma voolavat vett. ToGvahendite- ja seadmete ja pdrandate
pesemiseks peab olema piisavalt kiilma ja kuuma vett. Joogivee nduetele mittevastavat vett voib
kauplus kasutada néiteks porandate voi asfalteeritud territooriumi pesuks.
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3.8 Kiiitlemine
“Toiduseadus” § 22

Maiiruse (EU) nr 852/2004 lisa II peatiikk IX
Toiduainete suhtes kohaldatavad siatted

1. Toidukiiitleja ei vota vastu toidutooret voi koostisaineid, vilja arvatud elusloomad,
ja muid toodete tootlemisel kasutatavaid materjale, mille kohta on teada vo6i alust
arvata, et need on saastunud parasiitidega, patogeensete mikroobidega voi miirgiste,
lagunenud vo0i voorainetega sellises ulatuses, et isegi pérast toidukiiitleja tehtud
hiigieenilist tavasorteerimist ja/voi eeltootlust voi tootlust on 1dopptoode inimtoiduks
kolbmatu.

Kauplusesse saabuv toit peab olema nduetekohane. Kui on teada, et toidutoore voi toit voib
sisaldada kahjureid, mikroorganisme voi toksiine ning voorkehi, mille sisaldust ei saa kaupluses
tavaliste sorteerimis- voi ettevalmistamis- voi todtlemisprotseduuridega vastuvdetava tasemeni
vihendada, siis seda toidutooret voOi toitu ei tohi kauplusesse vastu votta. Vajaduse korral tuleb
toidutooret voi toitu kontrollida laboratooriumis. Toidu vastuvotul kontrollida, et toit on varustatud
nduetekohase etiketi voi mérgisega ning méargistusel ja saatelehel olev info on kokkuviidavad.

2. Koiki tooraineid ja koostisained tuleb kiitlemisettevottes hoida sobivates
tingimustes, mis on ette nihtud nende tervistkahjustava riknemise viltimiseks ja
kaitseks saastumist eest.

Toidutooret ja toitu siilitatakse sellistes tingimustes, mis véldivad nende riknemist, kaitsevad
saastumise eest ja minimeerivad nende omaduste halvenemise. Iga jargnev kditleja peab jérgima
valmistaja vOi pakendaja médratud toidu sdilitamistingimusi, sealhulgas temperatuuri ja
sdilimisaega, vajaduse korral ka muid néitajaid, nditeks ohuniiskust. Jahutatuna voi kiilmutatuna
realiseeritava toidu puhul radgitakse ka kiilmaketist voi kiilmaahelast ning sellest, et seda ei tohi
rikkuda, mis tdhendabki vajaliku temperatuuri jargimist iga jargmise kiitleja poolt kogu toiduahela
jooksul kuni toidu iileandmiseni tarbijale.

Kauplusel peaks olema piisavalt laoruume toidu selliseks paigutamiseks, et oleks vélditud toidu
ristsaastumine erinevate toidugruppide vahel. Laoruumid peavad olema heas korras, nditeks
kuivainete ladu tuleb hoida kuiv, et selles ei esineks niiskuse kondenseerumist. Toitu ei hoita
porandal, vaid paigutatakse vastavatele alustele vai riiulitele. Kauba ja pakendi séilimiseks tuleb
jérgida kaupade virnastamise ndudeid. Liiga suured virnad takistavad ohu litkumist ruumis, mis
omakorda v3ib pdhjustada ruumi ja selles siilitatava toidu temperatuuri tdusu ning toidu riknemist.
Toidu jahutatuna, kiilmutatuna voi kuumana hoidmiseks kasutatavad seadmed peavad olema piisava
vOimsusega (vastama toidu kogusele, mida antud kaupluses hoiustatakse ja kasutatakse). Seadmed
peavad olema varustatud temperatuurimdotevahendiga. Jahutatuna vai kiilmutatuna séilitamise
seadmetes peavad termomeetrid olema paigutatud kdige soojemasse kohta, mis tavaliselt on kas
avauste lahedal voi koige korgemal. Kaasajal on juba tootja varustanud seadmed statsionaarse
temperatuurimootevahendiga. Termomeetrid ei tohi olla klaasist ja nad ei tohi sisaldada
elavhdbedat.

3. Koikidel tootmise, tootlemise ja turustamise etappidel peab toit olema kaitstud mis-
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tahes saastumise vastu, mille tulemusel voéivad tooted muutuda inimtoiduks
kolbmatuks, tervistkahjustavaks voi selliselt saastunuks, et on péhjendamatu eeldada
selle tarvitamist.

Toitu tuleb kaitsta igasuguse saastumise eest, mille tulemusena toit vOib muutuda
tarvitamiskolbmatuks voi kahjustada tervist. Seda nduet tuleb tdita nii toidu késitsemise,
ladustamise, pakendamise ja miiligiks vdljapaneku kui ka veo ajal. Seetdttu tuleb toit paigutada nii,
et toidu saastumise risk oleks minimaalne. Eriti tuleb viltida kahjurite ligip4ésu toidule, sest nditeks
kahjuri elutegevusjilgedega toidu tarvitamine on inimesele vastumeelne, sest toit on saastunud.

4. Tuleb rakendada piisavaid kahjuritorjemeetmed. Samuti tuleb rakendada vastavaid
meetmeid koduloomade juurdepiisu valtimiseks toidu valmistamise, kisitsemise voi
hoidmise kohtadesse (v0i kui piddev asutus seda erijuhtudel lubab, tuleb rakendada
meetmeid selle tulemusena saastumise viltimiseks).

Toidu saastumise viltimiseks kahjurite tdttu tuleb kaupluse juhatajal vilja tootada ja kasutusele
votta kahjuritdrjemeetmed, mis peavad olema piisavad toidu ohutuse tagamiseks. Lisaks vaata osa
5.2 "Kahjurite kontroll".

Samuti tuleb kontrollida ja véltida koduloomade juurdepdisu toidu valmistamise voi tootlemise
aladele voi toidu sdilitamiskohtadesse.

5. Tooraineid, koostisaineid, vahetooteid ja lopptooteid, milles vodivad paljuneda
patogeensed mikroobid voi tekkida toksiinid, ei tohi hoida temperatuuril, mis véib
pohjustada riski tervisele. Kiilmaahelat ei tohi katkestada. Siiski on lubatud ettenihtud
temperatuurist korvalekaldumine piiratud ajaks, kui see on vajalik kasitsemisest
tulenevatel asjaoludel toidu valmistamiseks, veoks, hoidmiseks, viljapanemiseks ja
serveerimiseks, tingimusel et see ei pohjustata riski tervisele. Toodeldud toiduainete
valmistamisega, kisitsemisega voi pakendamisega tegelevates toidukaitlemisettevotetes
peavad olema sobivad ja piisavalt suured ruumid toorainete ja toodeldud toodete eraldi
hoidmiseks ning piisav eraldatud kiilmhoiuruum.

Kiirestiriknevaks toiduks loetakse nditeks loomset toitu, nagu vérsket liha, kala, muna ja piima;
liha-, kala-, muna- ja piimatooteid vdi valmistoite neist; samuti valmistoite nagu keedetud riisi-,
jahu-, pasta- (makaroni-) ja tangutoodetest toite; salateid; kondiitritooteid. Kiirestiriknevat toitu
tuleb hoida sellisel temperatuuril, mis minimeerib mikroorganismide kasvu voi toksiinide
moodustumist ja inimese tervisele ohtlikke muutusi toidus. Sellepdrast on védga oluline toidu
sdilitamisnduete jargimine iga kiitleja poolt.

6. Jahutatuna serveeritav voi hoitav toit tuleb kohe péarast kuumtootlemise etappi voi
kui kuumtootlemist ei kasutata pirast lopliku valmistamise etappi jahutada sellise
temperatuurini, mis vélistab riski tervisele.

Kuumtoddeldud toit, mida jahutatakse ja siilitatakse kiilmas voi siigavkiilmas, tuleb voimalikult
kiiresti maha jahutada, et véltida mikroorganismide ebasoovitavat paljunemist. Need on néiteks
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sellised mikroorganismid, mis on ellu jddnud pérast kuumtootlemist (nditeks maitseainetelt
parinevad mikroorganismide spoorid) voi mikroorganismid, mis on toidule sattunud ristsaastumise
tottu parast kuumtodtlemist (nditeks kételt parinevad stafiilokokid).

7. Toiduainete sulatamine peab toimuma selliselt, et oleks minimeeritud patogeensete
mikroobide kasvu voi toksiinide tekkimise risk toidus. Sulatamise ajal tuleb
toiduaineid hoida temperatuuril, mis ei pohjusta nende tottu riski tervisele. Kui
sulatamisel tekkiv vedelik voib pohjustada riski tervisele, tuleb tagada selle asjakohane
aravool. Parast sulatamist tuleb toitu kiisitseda nii, et patogeensete mikroobide kasvu
ja toksiinide tekke risk oleksid minimeeritud.

8. Ohtlikud ja/vdi mittesoodavad ained, sealhulgas loomasoéét tuleb vastavalt
maérgistada ning neid tuleb hoida eraldi ja kindlates mahutites.

Ohtlikke ja mittesdodavaid aineid, nagu pesu- voi desinfitseerimisaineid, samuti sodta, tuleb
sdilitada toidust eraldi. Ohtlike ainete mahuti, anum voi konteiner peab samuti olema ohutu —
sobima selle aine hoidmiseks, olema lekkekindel, kindlalt suletav ning asjakohase téhistusega. V1.
ka osa 5 “Puhastamine, kahjurite kontroll ning jadtmete kogumine ja kahjutustamine”.

3.9 Toidu pakendamine ja pakkimine

Miiiruse (EU) 852/2004 lisa I peatiikk X

Toiduainete pakendamise ja pakkimise suhtes kohaldatavad sétted
1. Pakendamis- ja pakkimismaterjal ei tohi olla saasteallikaks.
2. Pakendamismaterjale tuleb hoida kaitstuna saastumisriski eest.

3. Pakendamis- ja pakkimistoimingud tuleb teostada nii, et oleks vilditud toodete
saastumine. Kui on asjakohane ja eriti metallkarpide voi klaaspurkide korral tuleb
tagada, et pakendid oleksid terved ja puhtad.

4. Toiduainete korduvkasutatavad pakendamis- ja pakkimismaterjalid peavad olema
kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.

Lisaks toidu pakendamise ja pakkimise hiigieeninduetele tuleb pakendite puhul téhelepanu podrata
ka nduetele toiduga kokkupuutuvate materjalide ja esemete kohta. Uldine ndue sellistele
materjalidele ja esemetele on, et need ei tohi eritada toitu aineid koguses, mis voiksid ohustada
inimeste tervist voi poOhjustada vastuvOoetamatuid muutusi toidu koostises vOi organoleptiliste
omaduste halvenemist.

Jaekaupleja peab tagama, et toidu pakendamisel kasutatavad materjalid ja esemed on toiduga kokku
puutuda lubatud, omavad asjakohast mairgistust ja tdendusdokumente, sealhulgas soltuvalt
materjalist tootja (vOi edasimiilija) vastavusdeklaratsiooni. Toidu kiitlemisel kasutatakse materjale
ja esemeid vastavalt tootja poolt ettendhtud kasutusjuhisele ja otstarbele. Toiduga kokku puutuda
lubatud materjalidele ja esemetele kantav siimbol on esitatud joonisel 3.1.
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Joonis 3.1
Toiduga kokku puutuda lubatud materjalidele ja esemetele kantav siimbol

Uldised nduded toiduga kokkupuutuvate materjalide ja esemete kohta on sitestatud "Toiduseaduse"
§ 31 ning Euroopa Parlamendi ja Noukogu mééruses nr 1935/2004 (EUT L 338, 13.11.2004, 1k 4-
17).

Uksikasjalikum iilevaade nduetest on esitatud Juhendi lisas 6 "Toiduga kokkupuutuvatele
materjalidele ja esemetele esitatavad nduded" .

3.10 Kuumtootlemine

Miiruse (EU) 852/2004 lisa II peatiikk XI

Kuumtootlemine

Jirgmisi noudeid kohaldatakse ainult hermeetiliselt suletud pakendites turule lastud
toiduainete suhtes:

1. mis tahes kuumtootlusprotsessi korral tootlemata toote tootlemiseks voi toodeldud
toote edasiseks tootlemiseks:

a) peab toodeldava toote temperatuur tousma selle igas osas ettenihtud ajaks
etteniihtud temperatuurile

ja
b) olema vilditud toote saastumine protsessi ajal;

2. soovitavate eesmirkide saavutamise tagamiseks kasutatava protsessi abil peavad
toidukiitlejad regulaarselt kontrollima peamisi asjakohaseid parameetreid (eelkoige
temperatuuri, rohku sulgemist ja mikrobioloogilisi parameetreid), sealhulgas
automaatseadiste kasutamisega;

3. kasutatav protsess peab vastama rahvusvaheliselt tunnustatud normidele (niiteks
pastoriseerimine, korgkuumutamine voi steriliseerimine).

Hermeetiliselt suletud pakendis (mahutis) turule lastud toiduainete kuumtddtlemise puhul
ndutakse madrusega toidukditlemisettevotetelt rahvusvaheliselt tunnustatud standardile vastava
kuumtootlemisprotsessi kasutamist. Selliseid standardeid on vélja tootanud nditeks Codex
Alimentarius:

* Piima ja piimatoodete hiigieenitavade eeskiri (CAC/RCP 57-2004).

» Vihese happesusega ja hapustatud konserveeritud toiduainete rahvusvaheline soovituslik
hiigieenitavade eeskiri (CAC/RCP 23-1979, rev. 2 (1993)).
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» Aseptiliselt téodeldud ja pakitud vdhese happesusega toiduainete hiigieenitavade eeskiri
(CAC/RCP 40-1993).
* Konserveeritud kala rahvusvaheline soovituslik hiigieenitavade eeskiri (CAC/RCP 10-1976). )

Tavapdraselt ei valmistata kaupluses hermeetiliselt suletud pakendites (mahutites) toitu.
3.11 Tootajad

“Toiduseaduse” § 28 Ig 1-2, 4-5

§ 28. Tootaja toole lubamine

(1) Toitu kiitlev tootaja ning oma tooiilesannete tottu toiduga voi selle kiditlemisvahenditega
kokkupuutuv tootaja, samuti toidu kiitlemisruume puhastav tootaja peab nakkushaiguste
tuvastamiseks ning nende leviku tokestamiseks kdima enne téoosuhte algust ja olenevalt
riski hindamise tulemustest ka toosuhte ajal korrapiraselt tervisekontrollis ning tal peab
vastavalt nakkushaiguste ennetamise ja torje seadusele olema Kirjalik tervisetdoend.

(2) Kaitleja peab noudma toitu Kiitlevalt tootajalt ning oma todiilesannete tottu toiduga voi
selle Kkiitlemisvahenditega kokkupuutuvalt tootajalt kéesoleva paragrahvi loikes 1
nimetatud kohustuste tditmist.

(3) [Kehtetu — RT 12006, 28, 211 — joust. 1.07.2006]

(4) Tootajat, kellel puudub kehtiv tervisetoend, kes voib levitada nakkusetekitajaid voi
parasiite voi kellel on toiduohutuse seisukohalt ohtlik muu tervisehiiire voi haigus, ei tohi
lubada toole, kus ta voib toitu saastata.

(5) Kiesoleva paragrahvi loigetes 1, 2 ja 4 sitestatud tervisetdoendit puudutavad nouded ei
laiene tootjale, kelle suhtes kohaldatakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EU) nr
852/2004 lisa I noudeid, ning tootjale, kelle suhtes ei kohaldata Euroopa Parlamendi ja
néukogu méiruste (EU) nr 852/2004 ja nr 853/2004 néudeid, Kui teistes seadustes voi nende
alusel kehtestatud 6igusaktides ei ole sitestatud teisiti.

Toitu kiitleval to6tajal ning toidu voi selle kéitlemisvahenditega vahetult kokkupuutuval
kaupluse tootajal, sealhulgas kditlemisruumide koristajal, peab olema tervisetdend. Nimetatud
tootajad peavad enne toole asumist ldbima eelneva tervisekontrolli ja t66l olles perioodilise
tervisekontrolli. Tervisekontrolli tulemusena véljastatakse tootajale tervisetoend. Kaupluse
juhtkond vastutab, et tootaja on ldbinud tervisekontrolli ning tal on tervisetdend. Kui to6tajal
puudub kehtiv tervisetdend, ei tohi teda lubada t66le, kus ta v4ib toitu saastata.

Miiiruse (EU) nr 852/2004 lisa II peatiikk VIII
Isiklik hiigieen

1. Koik toidu kisitsemise alas tootavad inimesed peavad tagama korgel tasemel isikliku
puhtuse, kandma sobivat, puhast riietust, vajaduse korral kaitseriietust.

Kéitlemisruumis voi kéitlemiskohas todtav isik peab t66 ajal hoidma korgel tasemel isiklikku
puhtust ning kandma t66 laadile vastavat puhast riietust voi tOdriietust, sealhulgas peakatet ja
jalandusid, mis peavad olema puhastatavad voi ihekordselt kasutatavad. Tooriided peavad tiielikult
katma tootaja isiklikke riideid.

Kui t66 laadi tottu puututakse toitu kitega, eemaldatakse kételt ehted, kuna neid ei saa piisavalt
puhastada. Ehted voivad ka sattuda toidu sisse ja seda saastata. Kindad, mida kasutatakse toidu
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kiitlemise ajal, peavad olema terved, puhtad ja heas korras ning valmistatud materjalist, mis v3ib
toiduga kokku puutuda.

Samuti peavad kiilalised, eriti kéitlemisruumides viibimise ajal, véltima toidu saastamist. Naiteks
voivad need meetmed ette ndha tooriietuse kandmist. Kiilalised peavad teadma, et neil ei tohi olla
nakkushaigusi vdi nahakahjustusi, nende kditumine ei tohi pdhjustada toidu saastumist.
Uksikasjalikumalt esitatakse nduded t66- ja kaitseriietuse kohta “Todtervishoiu ja tookeskkonna
seaduses” ja selle rakendusaktides. Seaduses ja selle rakendusaktides médratletakse tooandja
kohustus anda tootajale asjakohane tooriietus ning 3. ja 4. ohuriihma kuuluvate bioloogiliste
ohutegurite mojupiirkonnas tootavatele tootajatele ka kaitseriietus. Todandja tagab to6- ja
kaitseriietuse regulaarse puhastamise ja pesemise ning kolbmatuks muutumise korral nende
kéitlemise “Jaatmeseaduse” kohaselt.

Toitu kéitleva to6taja ning oma todiilesannete tottu toidutoorme voi toiduga ja todvahenditega
kokkupuutuv todtaja peab sageli ja hoolikalt kdsi pesema. Tootajate kded puutuvad kokku toiduga
ning on toidumiirgistust pdhjustavate mikroorganismide pohilisteks edasikandjateks. Selle
véltimiseks tuleb kisi sageli kuni kiitinarnukini pdhjalikult pesta sobiva pesemisvahendiga jooksva
sooja joogivee all. Hoolikalt tuleb pesta sdormevahesid. Kiilinealuste puhastamiseks kasutatakse
vajaduse korral harja, seda niiteks pérast toidutoorme puhastamist. Pesemisvahendina soovitatakse
kasutada vérvitut ja Iohnatut vedelseepi, geeli voi vahtu. Kded tuleb hoolikalt loputada ja kuivatada.
Eelistada tuleks iihekordse kasutusega paberkiteritte. Kisi pestakse alati enne to6 alustamist, parast
tualeti kasutamist, parast saastunud materjaliga tootamist ning alati, kui see on vajalik. Kded tuleb
pesta ja desinfitseerida kohe pérast selliste toidutoorme voi toidu vo1 materjalide késitsemist, mis
voivad olla haiguste edasikandjad. Kinnaste kandmine toidu kiitlemise ajal ei vabasta kétepesust.
Kaupluses tuleks tiles riputada kitepesu ndudvad sildid, plakatid vm néitlikud materjalid. Kaupluse
juhataja peab jalgima, et tootajaid tdidaksid seda nouet ja peseksid kasi.

Iga tegevus, mis voib pohjustada toidu saastumist, nagu s6Omine, suitsetamine, narimine (niiteks
ndrimiskummi, hambaorgi, pdhklite jm) v61 muu ebahiigieeniline tegevus, nagu siilitamine, on
kéitlemisruumis keelatud. Isiklikke asju ja riideid ei hoita kditlemisruumides.

2. Uhtegi inimest, kes péeb sellist haigust vdi on sellise haiguse nakkuse kandja,
mis v0ib levida toidu kaudu, niiteks infitseerunud haavad, nahahaigused, péletikud
voi kohulahtisus, ei tohi lubada mingis ulatuses toitu Kkisitseda v6i siseneda
toidukésitsemisalasse, kui mis tahes otsene véi kaudne saastumine on tdenioline.
Koik nimetatud probleemidega toidukiitlemisettevottes tootavad isikud, kes voivad
toenioliselt sattuda toiduga kokkupuutesse, peavad oma haigustest voi siimptomitest
ja voimaluse korral ka nende pohjustest toidukiitlejat kohe teavitama.

Kaupluse juhtkond peab tagama, et iikski isik, keda teatakse olevat haigestunud voi kahtlustatakse
olevat toidutekkelise haiguse kandja voi kellel on podletikuline voi nakatunud nahakahjustus, soor
voi kohulahtisus, ei teeks sellist to6d, mille tottu voib toit kas otseselt vai kaudselt saastuda. Tootaja
voib taas kaidelda toitu, kui arst annab selleks loa.

Kui tootaja on 1diganud endale sdrme, ei tohi ta jéitkata t66d toidu voi toiduga kokkupuutuvate
pindadega enne, kui ta on katnud Idikekoha tdies ulatuses veekindla kattega, mis vdiks olla
erksavérviline.
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3.12 Tootajate koolitamine ja juhendamine

“Toiduseadus”

§ 27. Ettevotte tootaja

(1) Kaitleja on kohustatud tootajale selgitama oGigusaktidest tulenevaid kiitlemisnoudeid
ning kontrollima nende tiitmist.

(2) Toitu kiitleval tootajal peavad olema kutseteadmised ning ta peab tundma ja jargima
toiduhiigieenindoudeid.

(3) Tootaja, kes toitu vahetult ei kiiitle, peab tundma ja jirgima toiduhiigieeninoudeid toidu
ohutuse tagamiseks vajalikus ulatuses.

(4) Tootaja toiduhiigieenialase juhendamise korraldab kiitleja.

"Toiduseadus"

§ 29. Toiduhiigieenikoolitus ettevottes

(1) Kaitleja peab koostama  ettevotte toiduga kokkupuutuvate tootajate
toiduhiigieenikoolituse kava, milles nihakse ette koolituse eesméirgid, maht, sagedus ja
kord.

(2) Koolituskava alusel korraldab kiitleja perioodiliselt tootajate tooiilesannetele vastavat
toiduhiigieenikoolitust ja hindab tootajate toiduhiigieenialaseid teadmisi.

(3) Koolituskava tiitmist jilgib jéirelevalveametnik, kellel on 0igus teha ettepanekuid
koolituskava muutmiseks ja tiiendamiseks ning anda selgitusi selle koostamise kohta.

(4) Kiéesoleva paragrahvi loigetes 1-3 sitestatud nouded ei laiene tootjale, kelle suhtes
kohaldatakse Euroopa Parlamendi ja néukogu miiruse (EU) nr 852/2004 lisa I néudeid,
ning tootjale, kelle suhtes ei kohaldata Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruste (EU) nr
852/2004 ja nr 853/2004 noudeid, kui teistes seadustes voi nende alusel kehtestatud
oigusaktides ei ole siitestatud teisiti.

Miiiruse (EU) 852/2004 lisa IT peatiikk XII
Viljadpe

Toidukiitlejad peavad tagama:

1. et toidu Kkisitsejad on vastavalt nende tootegevusele toidu hiigieeni kiisimustes
juhendatud ja/voi vélja opetatud;

2. et kdesoleva miiruse artikli 5 16ikes 1 osutatud korra viljatootamise ja haldamise
eest vOi asjakohaste juhiste rakendamise eest vastutavad isikutel on vastav HACCP
pohimotete kohaldamise alane vialjadope

ja
3. vastavuse teatavates toidukiiitlemissektorites tootavate isikute valjadppeprogramme
kisitlevate riiklike oigusaktide nouetele.

Kaupluse juhatajal tuleb korraldada tddtajatele toiduhiigieenikoolitust, et tootajad mdistaksid
toidu saastumist ennetavate abindude vajalikkust. ToGtajat peab koolitama nii, et ta oskab toitu
hiigieeniliselt kéidelda ning tunneb kaupluse enesekontrolli protseduure véhemalt oma
toolilesannete piires. Noue kehtib ka osalise koormusega tddtajate ning toGvahenditega
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kokkupuutuvate todtajate kohta. Tootaja koolitamisel tuleb arvestada nii todtaja todiilesandeid
kui ka ettevotte eripdra. Vaatamata koolitusele, peab kaupluse juhataja jooksvalt kontrollima, kas
tootajad mdistavad ja jérgivad hiigieenialaseid reegleid. Soovitav on tddkohas siilitada koolituse
konspekte.

Koolituse sageduse médrab kiitleja vastavalt vajadusele, todiilesannete muutumisele, tehnoloogia
muutmisele jms ka sagedamini. Kaupluse juhataja koostab tdotajate toiduhiigieenialase koolituse
kava, milles ndhakse ette koolituse ette eesmérgid, sagedus, maht ja kord. Koolituskava alusel
korraldab kéitleja perioodiliselt tootajate todililesannetele vastavat toiduhiigieenikoolitust ja
hindab tootajate toiduhiigieenialaseid teadmisi. Kui selgub, et tootajad ei tunne ega jérgi
omandatud hiigieenialaseid teadmisi piisavalt oma igapdevatoo kdigus, tuleb koolituse mahtu voi
sagedust suurendada.

Kaupluse juhataja vOib suunata tootajad spetsiaalselt korraldatavatele koolitustele voi teha
ettevotte siseseid koolitusi. Juhul, kui koolitust soovitakse 1dbi viia ettevotte siseselt, peab
koolitajal olema piisavad hiigieenialased teadmised ning koolituse materjal ja teemad peavad
olema dokumenteeritud.

Et tagada enesekontrollisiisteemi tdhus toimimine, peavad kiitlemisettevotte juhtkonnal ja
enesekontrolli eest vastutaval tootajal olema piisavad teadmised toiduhiigieeni pShimdtetest ning
kogemused ohtude hindamiseks ja ohu korral asjakohaste meetmete vOtmiseks. Kuigi
enesekontrollisiisteemi  toimimise eest vastutab  kaupluse juhataja, kes kindlustab
enesekontrollisiisteemi  igapdevase toimimise, peavad ka juhtkonnal olema teadmised
toiduhiigieenist ja toiduohutusest. Need teadmised on vajalikud toidu ohutust puudutavate otsuste
vastuvotmisel, nditeks kaupluse hiigieenitingimuste hindamisel v&i kaupluses tekkinud toitu
ohustava olukorra hindamisel ning asjakohaste meetmete rakendamisel ja selleks vajalike vahendite
eraldamisel voi tootajate koolitamisvajaduse hindamisel ja koolitamiskava koostamisel ning muudel
juhtudel toidu ohutuse tagamiseks.
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4. ULDISED HUGIEENIALASED JUHISED KAUPLUSELE

Peatiikis on esitatud kaupluse iga kaitlemisetapi potentsiaalsed ohud ning soovitused, mida
teha nende ohtude viltimiseks. Mida peab kaupluses jirgima, et tagada ohutu toit ja nouetest
kinnipidamine? Mida peab tootaja selleks tegelikkuses tegema?

Uldosas (4.1) on toodud tegevused ja etapid, mis toimuvad nii toitu valmistavas kaupluses kui ka
kaupluses, kus toitu ei valmistata (edaspidi toitu mittevalmistav kauplus). Toidu valmistamisega
seonduv, mis on vajalik liksnes sellisele kauplusele, kus toitu valmistatakse, on toodud eraldi osas
4.2.

4.1 Uldosa (toitu mittevalmistav ja toitu valmistav kauplus)
4.1.1 Toidu hankimine
Voimalikud ohud:
» toit, selle koostisosad ning toiduga otseselt kokkupuutuv (pakke)materjal voib olla

mittenduetekohane. Toidu puhul sdilmisaeg, kvaliteet, temperatuur. Pakendi puhul terve pakend
ja toiduga kokku puutuda lubatud materjal.

Soovitused:
* toitu, selle koostisosi, toiduga kokkupuutuvat (pakke)materjali hangitakse ainult
usaldusvairselt tarnijalt. Tood kergendab tarnijatega kirjalike lepingute sdlmimine, mis aitab
tagada tarnitava toidu nduetekohasuse ja kvaliteedi. Kauba vastuvdtja peaks olema teadlik
kauba kvaliteedindudeid reguleerivatest tarnelepingutest;
* usaldusvéirsetest tarnijatest koostatakse nimekiri.

4.1.2 Toidu kohaletoomine ja vastuvotmine

Vdimalikud ohud:
» mikroorganismide paljunemine osaliselt voi tdielikult sulanud kiilmutatud toidus voi jahutatud
toidus, kui on rikutud temperatuurireziimi;
» toidu ristsaastumine veo ajal, kui erinevat liiki toidud ei ole eraldatud;
* toidu fiitisikaline saastumine vodrkehadega voi keemiline saastumine;
* toidu saastumine veokis, kui veoki sisepinnad on miirdunud, veok vOi mahuti ei ole
ilmastikukindel voi piisavalt isoleeritud, et takistada kahjurite, vihmavee, heitgaaside ja teiste
vilissaastajate sissepddsu.

Soovitused:
* Toidu veo puhul tuleb silmas pidada, et:

@ _ toidu veoks kasutatava veoki voi mahuti sisepind peab olema hooldatud, puhas ja
sellises korras, et toit selles ei saastu. Veoruum peab olema isoleeritud, et takistada
kahjurite, heitgaaside ja muude vélissaastajate sissepadsu;
@ toidu vedamiseks ettendhtud korduvkasutatavad mahutid (kastid, konteinerid jms)
peavad olema puhtad ning neid peab olema vdimalik puhastada;
@ jahutatud, kiilmutatud voi kuuma toidu vedamisel peab olema tagatud, et toit oleks
veokisse panemisel nduetekohasel temperatuuril;
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@  killmutatud toitu veetakse sellises veokis vOi mahutis, mis kindlustab toidu
nouetekohase temperatuuri, mitte korgem kui —18 kraadi C, sdilimise. Kiilmutatud toidu
pinnal on lubatud temperatuuri lithiajaline tdus mitte rohkem kui 3 kraadi C vorra;
__jahutatud toitu veetakse sellises veokis, kus on tagatud tootja v0i pakendaja poolt
médratud temperatuur; jahutatud toite vdib kohale toimetada ka jahutus- voi termoskastis.
@ erinevat tiilipi toidud peavad ristsaastumise véltimiseks olema veo ajal eraldatud,
nditeks pakkimise teel. Kui toidutoorme voi toortoiduga veetakse koos kuumtéodeldud toitu
vOi valmistoitu, peab kuumtdddeldud toit voi valmistoit olema pakitud voi paigutatud
toidutoormest ja toortoidust eraldi mahutitesse. Kuumtdddeldud toitu voi valmistoitu ei
paigutata toidutoormest allapoole;
@ __kui veetakse koos toite, mis voivad sisaldada tovestavaid mikroorganisme, naiteks kala
ja kalatooteid, liha ja lihatooteid, linnuliha ja linnulihatooteid, mune ja munatooteid, puu- ja
koogivilja, eraldatakse need iiksteisest pakkimise teel voi monel muul viisil, selleks et
viltida ristsaastumist;
__pesuained, olmekeemia ja kosmeetikatooted, mida miitiakse tavapdraselt toidu- ja
esmatarbekauplustes, peavad veo ajaks olema piisavalt pakitud ja toidust eraldatud, et
viltida toidu saastumist.
« koiki saadetisi kontrollitakse vastuvotmisel visuaalselt, selleks et kindlaks teha, kas:
- veok on puhas, ilmastikukindel ja piisavalt isoleeritud;
- toitu ei ole asetatud pdrandale;
- vastuvOetav toit on nduetekohasel temperatuuril;
- vedajate kditumine/tegevus vastab hiigieenitavadele ning kas neil on sobiv riietus;
- toidul et ole kahjurite voi muu saastumise jélgi ning toit on heas korras;
- toidu sdilimisaeg on sobiv ega ole iiletatud;
- pakend on rikkumistunnusteta, terve, puhas ja kuiv;
- konservid on terved ning ei leki, ei ole roostes, deformeerunud voi bombaaZis;
- kuumtdodeldud toit vai valmistoit on pakitud voi muul viisil toidutoormest ja toortoidust
eraldatud;
- toidu jdlgitavus on tagatud, saatedokumendid ja toidumaérgistus on kokkuviidavad,
* nouetele mittevastavaid toidusaadetisi vastu ei voeta;
« toidusaadetised paigutatakse voimalikult kiiresti sobivasse lattu;
* kiilmaahelat ei tohi rikkuda. Sellepdrast peab kauplus tarnitud toidu saama
jahutus/stigavkiilm/termoskastides voi tuleb jahutatud ja kiilmutatud toit viivitamata toimetada
veokist kiilmkambrisse. Kaupluse sisekord peab tagama, et aeg, mil selline toit ei ole kiilmas,
oleks voimalikult lithike;
* jahutatud ja kiilmutatud toidu saadetiste temperatuuri kontrollitakse regulaarselt. Temperatuuri
kontrollimise tulemused tuleb registreerida;
» saatedokumentide koopiad ja detailsed dokumendid toidu tagasisaatmise kohta sdilitatakse.

4.1.3 Toidu ladustamine ja siilitamine

Voéimalikud ohud:
+ mikroorganismide paljunemine ja toidu riknemine, kui toidu siilitamistingimused (nt
temperatuur, toidu paigutus) ei ole sobivad vai kui toiduvarusid ei roteerita korrapéraselt;
* toidu saastumine siilitamise ajal, kui laod ei ole piisavalt hooldatud ega heas korras.
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Soovitused:
* laod peavad olema kuivad, kondenseeruva niiskuseta ning hooldatud ja puhtad,
* kauplusel peab olema kiillaldaselt laoruumi, mis vdimaldaks toite ristsaastumise véltimiseks
tiksteisest eraldatuna sdilitada. Samuti tuleb jirgida virnastamise ndudeid. Liiga suured virnad
takistavad 6hu litkumist ruumis, mis omakorda v3ib pohjustada ruumi ja selles siilitatava toidu
temperatuuri tdusu ning toidu riknemist;
* toit paigutatakse laoruumi seintest eemale, et oleks vdimalik ruumi puhastada ja kahjurite
olemasolu kontrollida;
* toitu ei hoita porandal, see tuleb paigutada sobivatele alustele voi riiulitele;
* kiilmkambris séilitatav toit paigutatakse nii, et oleks tagatud dhu vaba ringlus toidu timber;
* jahutatud toitu séilitatakse kiilmkambrites voi kiilmikutes tootja, sh valmistaja voi pakendaja,
poolt madratud sdilitamistingimustel. Kui toidu maérgistusel voi kaasasolevatel dokumentidel on
esitatud sailitamisnduded, tuleb toitu sdilitada neile nduetele vastavalt;
* kiilmutatud toidu sdilitamistemperatuur ei tohi olla korgem kui —18 kraadi C;
* kiilmkambrite voi kiilmikute temperatuuri kontrollitakse iga paev,
* kaupluse ja toitlustusettevotte hoiuruumis, mille maht on vdiksem kui 10 kuupmeetrit ning
kus hoitakse kiilmutatud toitu, v3ib kasutada selgesti ndhtavat ja jélgitavat Shutemperatuuri
modtevahendit, mis ei registreeri néitusid;
» koikide kiilmkambrite uksi hoitakse suletuna, vilja arvatud siis, kui neid tdidetakse,
tiihjendatakse voi puhastatakse;
* kuumtdodeldud toitu ja valmistoitu ei paigutata ristsaastumise véltimiseks samasse
kiilmkambrisse koos toidutoormega ja toortoiduga, vélja arvatud siis, kui kuumtdodeldud toit
vOi valmistoit on pakitud voi tdielikult kaetud ja eraldatud toidutoormest voi toortoidust.
Toidutooret ja toortoitu ei paigutata kuumtoddeldud toidu vai valmistoidu kohale (valmistoidust
korgemale) ning kuumtéddeldud toidu vai valmistoidu séilitamiseks peaksid olema eraldi riiulid
voi konteinerid/mahutid. Ristsaastumine voib toimuda ka siis, kui kuumtdodeldud toit voi
valmistoit on asetatud riiulile, mida eelnevalt kasutati toidutoorme voi toortoidu hoidmiseks;
* kauplusesse vastu voetud tooted voetakse kasutusele nende saabumise jarjekorras, st neid tuleb
korrapéraselt roteerida. Esimesena vastuvoetud toit antakse esimesena ringlusesse vastavalt
“parim enne” vai “kolblik kuni” tahtpaevale ja pohimottel “esimesena sisse - esimesena vilja”;
« rasvad ja Olid paigutatakse tugevalOhnalistest toitudest eraldi, et véltida 16hna tilekandumist;
« virsket kala séilitatakse jéés;
» avamata konserve hoitakse kuivas kohas, et viltida konservikarpide roostetamist.
Deformeerunud, bombaazis voi roostes konservid voi sellised konservid, mille tihend on
kahjustatud voi mille puhul ei ole muul pdhjusel toidu ohutus kindel, tuleb kiitlemisest
korvaldada;
* toitu, mille sdilimisaeg “kolblik kuni” voi “parim enne” on moéddunud, voi klientide tagastatud
toitu ja toitu mis ei sobi mingil muul pdhjusel miitigiks hoitakse selleks ettendhtud kohas muust
toidust eraldi. See toit peab olema selgelt identifitseeritav;
* pesuaineid, olmekeemiat ja kosmeetikatooteid tuleb hoida toidust eraldi sobivalt pakendatuna
ja tdhistatuna.

36



4.1.4 Toidu miiiigiks viljapanemine ja miiiimine

Voimalikud ohud:
» mikroorganismide paljunemine neile soodsate temperatuuritingimuste tottu;
* toidu saastumine selle liigse késitsemise tottu tdotajate voi klientide poolt, samuti mustade
kite voi kinnaste, aecvastamise, kohimise voi muu ebahiigieenilise tegevuse tottu;
* toidu ristsaastumine thelt toidult teisele (nt mikroorganismide iilekandumine toortoidult
valmistoidule);
* toidu saastumine voorkehadega.

Soovitused:
* pakendamata toit pannakse miiiigiks vilja barjdéri taha, mis kaitseb toitu néiteks acvastamise
eest. See soovitus ei kehti pakendamata leiva, madala riskiastmega pagari- ja valikpagaritoodete
ning todtlemata puu- ja kodgiviljade puhul;
* kui pakendamata toit on vilja pandud lahtistel alustel, kastides vms iseteenindamiseks,
varustatakse need kohad tdstmisvahenditega (lusikad, tangid jne), mida peab olema piisavalt.
See ei kehti tootlemata puu- ja kdogivilja kohta;
* pakendamata kompvekkide, kooritud péhklite, kuivatatud puuvilja ja muude sarnaste toodete
miitigil iseteenindamise korras tuleb arvestada jargmisi pShimotteid:
@ viljapanemiseks kasutatavaid kaste voi muid ndusid peab olema vdimalik korralikult
puhastada. Selleks peavad kastide servad, konstruktsioon/mehhanismid jms olema kergesti
puhastatavast materjalist ning kasti sisu peab olema voimalik eemaldada, et seda saaks
korralikult pesta. Alternatiivina vOib kasutada kastide sees kilekotte, millesse toit
pannakse ja mida vahetatakse uue partii miitikipanemisel;
@ tagada tuleb toodete ringlus pohimdttel “esimesena sisse — esimesena vélja”. Selleks
on hea kasutada spetsiaalseid seadmeid, millesse “uut” toodet lisatakse tlilevalt ning klient
votab toodet alt. Kui kasutatakse muid nousid ei tohi mingil juhul valada “uut” toodet
“vana” peale, vaid “vana” toode tuleb eelnevalt ndus vélja votta ning tdsta “uue” toote
peale;
@ tooteid voib miiiia suletavatest ndudest, noude juures (korval, mitte sees) peab olema
piisav arv pidevalt kittesaadavaid kiihvleid, tange vd1 muid tdstmisvahendeid. Kaupluse
tootajad peavad korrapéraselt kontrollima piirkonna puhtust ning jalgima, et ajal, kui
tarbija toodet ei vota, oleksid ndud suletud ning tdstmisvahendid ndu korval, mitte sees;
@  Kkliendid ei tohi toitu kdtega puudutada. Klientide teavitamiseks on soovitav seada
miiiigiseadmete juurde liles teated, mis paluvad kasutada tdstmisvahendeid ning ndu/kast
parast kasutamist sulgeda.
* kui pakendamata voi osaliselt pakendatud leib ja leivatooted pannakse vélja korvis, tuleb korv
seestpoolt katta {ihekordselt kasutatava materjaliga voi sellise materjaliga, mida on vdimalik
puhastada;
* toortoit, mis pannakse vélja kiilmletti, peab olema valmistoidust eraldatud. Selleks kasutatakse
eraldavaid barjddre voO1 toit pakitakse. Et véltida ristsaastumist, ei panda toortoitu vélja
valmistoidust korgemale;
* jahutatud toit pannakse miiiigiks vilja temperatuuril, mis on toidu mairgistusel voi
kaasasolevatel dokumentidel; kiilmutatud toit — mitte kdrgemal temperatuuril kui -18 kraadi C;
* (siigav)kiilmavanni voi —kasti tditmisel ei tohi vanni tdislaadimise piirjoont iiletada;
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* kiilmikute ja siigavkiilmikute temperatuuri kontrollitakse vihemalt kord péevas;

* kuumana miiiidava toidu temperatuur ei tohi olla alla 63 kraadi C. Virskelt kiipsetatud leiba ja
teisi pagaritooteid ei késitata kuumana miitidava toiduna;

* kuumana miiiidav toit realiseeritakse 2 tunni jooksul pérast kuumtodtlemise 10petamist;

* kuumana miitidava toidu temperatuuri kontrollitakse korraparaselt;

* toit, mille “kolblik kuni” tdhtpdev on moddunud, korvaldatakse miiiigilt. Toitu, mille “parim
enne” tdhtpdev on moddunud voib miiia, kuid see tuleb paigutada eraldi ja tarbijat tuleb
teavitada, et tegemist on “parim enne” iiletanud toiduga. Sellise toidu miilimisel vastutab selle
nduetekohasuse eest kauplus, mitte enam toidu valmistaja;

* pesuaineid, olmekeemiat ja kosmeetikatooteid tuleb miitigiks vélja panna toidust eraldatuna,
kasutades selleks néiteks erinevaid riiuleid;

* kiilmlette, mis on ettendhtud toidu miiligiks viljapanekuks, aga mitte toidu sdilitamiseks, ei
kasutata toidu sailitamiseks sel ajal, kui kauplus on suletud, seda vGib teha, kui kasutatakse
isoleerivaid katteid jms;

* pakendamata toit pannakse kiilmletti miitigiks vélja kandikul, kausis vdi mdnes muus anumas.
See pohimdte ei kehti jaas sdilitatava kala puhul;

* toidu vOtmisel kasutatavad kindad ja toovahendid peavad olema puhtad.

4.1.5 Raha Késitsemine

* toOtaja, kes kdsitseb raha, tohib késitseda pakendamata toitu vaid juhul, kui ta peseb kided enne
toidu késitsemist.

4.2 Toidu valmistamine kaupluses

Osas 4.2 toodud soovitused kehtivad ainult kauplustele, kus toitu ka valmistatakse. Toidu
valmistamise alla kuuluvad néiteks jargmised tegevused:

@__kala-, linnu- voi vérske liha konditustamine ja tiikeldamine;

@__lihatoodete ja -valmististe valmistamine;

@ koogivilja ettevalmistamine;

@ __ salatite valmistamine;

@ __liht- ja valikpagaritoodete valmistamine;

@ kuumtoddeldud toidu valmistamine;

& __toidu viilutamine;

@ vaoileibade valmistamine.

Véimalikud ohud:
« toidu ristsaastumine;
* mikroorganismide paljunemine voi ellujddmine ebapiisava tootlemise tottu (nditeks aja-
temperatuurire iimi rikkumise voi tootele mittesobiva pH tottu);
» mikroorganismide paljunemine v3i spooridest arenemine soodsate temperatuuri-tingimuste voi
hiigieeninduete eiramise tottu;
* voorkehade sattumine toitu;
* toidumiirgistust ja toidutekkelisi haigusi pohjustavate mikroorganismidega voi kemikaalidega
saastunud vee kasutamine.
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Soovitused:

* toidutoorme ja valmistoidu jaoks tuleb kasutada eraldi todvahendeid ja seadmeid;
* toidutoorme ja valmistoidu jaoks tuleb kasutada eraldi t66pindu, nditeks 16ikelaudu;
* kui valmistatakse erinevat tiiiipi toitu, vdiks todvahendid, nditeks 1dikelauad ja noad tdhistada
erinevate virvidega. Tavapéraselt kasutatakse jirgmisi vérve:

@ __sinine — toores kala

@__punane — toores liha

@ __roheline — salat ja puuvili, marjad

@ __valge — piimatooted, pagaritooted

@ __ kollane — kuumto6deldud liha

@__pruun — kodgivili;
* kuumtoddeldud toit ja valmistoit tuleb toidutoormest eraldada. Eraldamiseks méaératakse eraldi
asetsevad piirkonnad, kus ette valmistatakse, késitsetakse ja toodeldakse ainult valmistoitu;
* kiirestiriknevat toitu vOib hoida timbritseva keskkonna temperatuuril lithiajaliselt, kui see on
vajalik toidu valmistamiseks tingimusel, et see ei pohjusta riski tervisele;
* cttevalmistatud (tiikeldatud) salatikoostisosad tuleb kohe maha jahutada, sest salatid on
mikrobioloogiliselt eriti kiiresti riknevad;
* kui toitu kuumtoddeldakse, peab toidu keskosa kuumenema vihemalt temperatuurini 75 kraadi
G
* kiilmutatud toit tuleb enne kuumtodtlemist sulatada, vilja arvatud juhul, kui seda toitu
tavapéraselt kuumtoddeldakse kiilmutatult;
* kiilmutatud toitu sulatatakse iihel jargmistest viisidest:

@ __temperatuuril 4 kraadi C voi alla selle;

@ mikrolaineahjus, kasutades sulatamisreziimi;

@ voolava vee all, mille temperatuur on mitte {ile 21 kraadi C, kuni 4 tunni jooksul;
» toidu keskosa peab olema enne kuumtoodtlemist sulanud. Keskosa temperatuuri kontrollitakse
termomeetriga;
* sulatatud toitu uuesti ei kiilmutata. Seda voib teha ainult siis, kui sulatatud toitu kasutatakse
teise toidu koostisosana ning teist toitu kuumtéodeldakse (keedetakse voi kiipsetatakse) ja
kiilmutatakse seejarel;
« sulatatud toit kuumtdddeldakse 24 tunni jooksul pérast sulatamise 10ppu;
* pirast kuumtodtlemist jahutatakse toit voimalikult kiiresti. Jahutamine peab toimuma nii, et
toidu keskosa temperatuur langeks 10 kraadini 2,5 tunni jooksul pédrast kuumtdotlemise
16ppemist. Seda nduet ei rakendata:

@__toidu puhul, mida ei pea hoidma jahutatult;

@ toidu puhul, mida hoitakse temperatuuril iile 63 kraadi C;

@ kui on véimalik pohjendada, et pikem jahutusaeg ei kahjusta toidu ohutust;
« valmistamisruumides, -piirkondades voi —aladel ei hoita iileliigseid varusid (pakendid jne);
* toidu valmistamisel ei soovitata kasutada klaasndusid;
» toidu pakkematerjal peab olema selline, mis on ette ndhtud toiduga kokkupuutumiseks;
* toitu kisitsevate tootajate kded peavad olema puhtad ja nad peavad tditma isikliku hiigieeni
ndudeid.
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4.2.1 Liha, kala ja linnuliha konditustamine ning tiikkeldamine

* liha, kala ja linnuliha hoitakse imbritseva keskkonna temperatuuril voimalikult lithikest aega;
* hakklihamasinat ja hakkliha valmistamiseks kasutatavaid vahendeid tuleb pesta ja
desinfitseerida vihemalt kord pdevas. Hakklihamasinaid tuleb puhastada peale igat to6tsiiklit;

* hakklihamasina 16ikenoad-terad tuleb hoida teravad, et viltida temperatuuritdusu
hakklihamasinas hakkliha valmistamise ajal.

4.2.2 Pagaritoodete valmistamine ja kiipsetamine

* pagaritoodete kiirestiriknevad (korge riskiga) tdidised lisatakse kas kiilmana 2 - 6 kraadi C
Juures voi kuumana temperatuuril iile 63 kraadi C;

* kiirestirikneva (korge riskiga) tédidisega pagaritooteid tuleb kiidelda kui (korge riskiga)
kiirestiriknevat toitu.

4.2.3 Vesi, jidi ja aur

* joogivett peab olema koikideks vajadusteks piisavas koguses;
* jaa valmistamiseks, toidu pesemiseks ja valmistamiseks, toiduga kokkupuutuvate pindade,
seadmete ja vahendite pesemiseks ning kétepesuks kasutatakse {iksnes joogivett.

4.2.4 Toovahendid ja —seadmed

* koik toiduga kokkupuutuvad to6vahendid peavad olema valmistatud materjalist, mis ei eralda
toksilisi iihendeid, I0hna ega maitset. Toiduga kokkupuutuvad pinnad peavad olema
mitteimavad, korrosioonikindlad, siledad, terved, ilma pragudeta ja teravate nurkadeta ning
kohtadeta, kuhu toit v3iks koguneda, néiteks torustiku “pimedad otsad”;

* toiduga kokkupuutuv seadmete pind peab vastu pidama mitmekordsele puhastamisele ja
desinfitseerimisele. Sobivateks materjalideks on roostevaba teras ja toiduga kokkupuuteks
sobivad siinteetilised materjalid,

* seadmed paigutatakse nii, et nende timber, all ja seadmete vahel oleks piisavalt ruumi tdhusaks
puhastamiseks, voi kinnitatakse seadmed tihedalt seina v3i poranda kiilge;

* seadmeid ja vahendeid tuleb hooldada ning hoida heas seisukorras;

» seadmete laagreid ja mootoreid tuleb oOlitada toidudli kvaliteedinduetele vastava dliga, kui
seadmed v0i mootor asuvad nii, et 6lileke voib pohjustada toidu saastumist;

* termomeetrid ei tohi olla klaasist ega sisaldada elavhobedat;

* tuleb votta kasutusele meetmed tagamaks, et hooldus- voi muu personal ei pohjustaks toidu
saastumist seadmete parandamise vOi hooldamise ajal.
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5. PUHASTAMINE, KAHJURITE KONTROLL NING JAATMETE KOGUMINE JA
KAHJUTUSTAMINE

5.1 Puhastamine

Voimalikud ohud:
* kui puhastamine ei ole olnud piisav voi puhastamisseadmed voi —vahendid ei ole kohased,
voib selle tulemusena hakata kogunema mustus. Kogunenud mustus vdib pdhjustada toidu
saastumist, kuna mustus voib ligi meelitada kahjureid ning soodustada mikroorganismide
paljunemist ja kahjurite levikut;
* kui kasutatavad puhastusained voi puhastamismeetodid ei ole kohased voi neid ei kasutata
oOigesti, voib see pdhjustada toidu keemilist saastumist;
* kui puhastamisvahendid vOi -seadmed ei ole kohased, voib see pohjustada fiiiisikalist
saastumist.

Uldpéhimétted, kasutatavad meetodid

TShusa puhastamise eeltingimuseks on see, et kaupluse ruumid ja sisseseade on terved ja heas
seisukorras. Siis on vdimalik teostada tohusat puhastamist ning viltida toidu saastumist, niiteks
metalliosakeste, pudeneva prahi ja kemikaalide tdttu. Puhastamine peab eemaldama toidujidgid ja
mustuse. Kasutatavad puhastamismeetodid ja puhastusained soltuvad kaupluse liigist. Pérast
puhastamist vOib olla vajalik desinfitseerimine. Puhastamiseks kasutatakse kas eraldi voi1
kombineeritult flilisikalisi meetodeid, nagu kuumutamine, kraapimine, turbulentne vool, imuriga
puhastamine voi teised meetodid, mis vildivad vee kasutamist, ning keemilisi meetodeid, nagu
aluseliste vo1 happeliste pesuainete kasutamine.
Puhastamine voib soltuvalt olukorrast sisaldada kdiki vo1 osasid jargmistest tegevustest:

@ __ suurema prahi eemaldamine pinnalt;

@ __ pesuainelahuse kandmine pinnale mustuse lahti leotamiseks ja pinnalt

eemaldamiseks;

@ veega loputamine lahtileotatud mustuse ja pesuainejaikide eemaldamiseks;

@ kuivpuhastamine voi teised sobivad meetodid jddkide ja prahi eemaldamiseks ning

kokku kogumiseks;

@ _ vajaduse korral desinfitseerimine koos sellele jargneva loputamisega, v.a juhul, kui

desinfitseerimisvahendi tootja ei ole loputamist ette ndinud.

Soovitused:
* kaupluse territooriumi peab puhastama vahemalt iiks kord nddalas, vajadusel ka tihedamini, et
viéltida kahjurite levikuks soodsate tingimuste tekkimist ning dra hoida mustuse kandumist
ruumidesse tootajate voi klientide jalandudega. Heaks lahenduseks on porivaipade kasutamine
eesruumides;
 kaupluse ruume, k.a sisseseadet tuleb puhastada nii tihti kui vajalik, nii et visuaalsel
vaatlemisel on kaupluse ruumid ja sisseseade alati puhtad;
+ toiduga kokkupuutuvaid pindu, k.a korduvkasutuses olevate korvide vooderdisi, tuleb
puhastada vdhemalt kord pdevas. Pindu, mis puutuvad kokku kuumtdddeldud toiduga voi
valmistoiduga, tuleb vidhemalt kord pdevas puhastada ja desinfitseerida vdi puhastada
pesuainelahusega;
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» mahutid, kus hoitakse pakendamata jahu, teraviljasaadusi, suhkrut ja muid sarnaseid tooteid,
peavad olema kaetud ning neid peab tiihjendama ja puhastama vdahemalt kord kuus;

* juhul, kui kaupluses kasutatakse jadtmete kogumiseks korduvkasutusega jadtmemahuteid,
tuleb neid iga pdev puhastada;

* puhastamiseks peab kaupluses olema piisavas koguses vett;

* porandaid ja tualettruume tuleb puhastada vihemalt kord pievas;

 tualettide puhastamiseks kasutatavaid seadmeid ja vahendeid ei tohi kasutada teiste
piirkondade puhastamiseks;

* porandasiseseid dravoolutrappe tuleb puhastada vihemalt kord nidalas;

» podrandapesuks kasutatavaid dmbreid ei tohi tdita ega tiihjendada kraanikaussi, mida
kasutatakse toidu ettevalmistamiseks voi toidu tootlemiseks kasutatavate seadmete ja vahendite
pesemiseks;

* puhastusained tuleb selgelt méargistada voi tihistada ning hoida toidust eraldi. Puhastusained ei
tohi timber valada ndudesse ega hoida ndudes, mis on ettendhtud toidu jaoks. Puhastusaineid
tuleb kisitseda ja kasutada ettevaatlikult vastavalt nende tootja antud juhistele. Korduvalt
kasutatavaid puhastuslappe, potikraabitsaid jms tuleb puhastada ja desinfitseerida vdhemalt kord
pdevas. Korduvalt kasutatavaid lappe ja puhastusvahendeid voib néiiteks pesta pesumasinas
temperatuuril 90 kraadi C;

* puhastamisseadmeid ja —vahendeid ei tohi hoida kohas, kus esineb oht, et need vdivad toitu
saastata. Puhastusseadmeid ja —vahendeid on kdige otstarbekam hoida eraldi ruumis;

* harjad ja teised puhastusvahendid, mida kasutatakse toidu valmistamise piirkondade
puhastamiseks, peaksid olema selgelt tdhistatud. Heaks lahenduseks on erinevat vérvi vahendite
kasutamine;

* hoidmaks dra ristsaastumist, on piirkondade, kus hoitakse vOi toodeldakse
toortoitu/toidutooret, ning piirkondade, kus hoitakse voi toodeldakse kuumtdodeldud toitu voi
valmistoitu, puhastamiseks otstarbekas kasutada eraldi harju, lappe ja muid vahendeid;

* kohtventilatsiooni seadmed peavad olema visuaalsel vaatlemisel puhtad,

* (0hu)ventilatsioonitorusid ja ohufiltreid tuleb kindlaks méiratud aja tagant kontrollida ning kui
need visuaalsel vaatlemisel on mustad, tuleb neid puhastada;

* moelda 1dbi madrdunud t66- ja/vdi kaitseriietuse pesemise ja/voi vajaduse korral
desinfitseerimise korraldus;

» moelda 1dbi veokite, mahutite (kast, konteiner jms) ja ostukédrude voi -korvide puhastamise
korraldus;

* toiduga kokkupuutuvate seadmete, toOvahendite ja toopindade puhastamise ja
desinfitseerimise  tohusust kontrollitakse uhteproovide votmisega ja analiilisimisega
laboratooriumis voi spetsiaalselt selleks ettendhtud kiirtestidega.

Puhastamisplaanid

Puhastamis- ja/voi desinfitseerimisplaanide kasutamisega tagatakse, et koik kaupluse ruumid on
piisavalt puhtad ja regulaarselt koristatud. Plaanid sisaldavad ka puhastamisseadmete ja —vahendite
puhastamist.

Puhastamisplaani toimimist kontrollitakse visuaalse vaatluse teel kéitleja poolt kehtestatud
sagedusel ja tulemused dokumenteeritakse.
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Puhastamisplaanides tuleb &ra mérkida:
« alad/piirkonnad, seadmed, sisseseade ja to6vahendid, mida tuleb puhastada;
* iga médratud ala/piirkonna, seadme jms puhastamise eest vastutavad tootajad;
* puhastamismeetod, puhastusained ja nende kontsentratsioon ning puhastamise sagedus;
« seirekorraldus.

Kindlasti tuleb iiksikasjalik kava (konkreetsete seadmete, piirkondade, ruumiosade jne kaupa)
koostada ruumide kohta, kus toimub toidu valmistamine ning valmistamisruumidega seotud
ruumide kohta (nt kuivainete vOi pakendite laod). Samuti peab kiilm- ja kuumsiilitusseadmete
kohta olema plaan, milles nédidatakse, kuidas puhastust 14bi viiakse, millise sagedusega seda tehakse
ning kes puhastuse eest vastutab. Ulejisinud ruumide/piirkondade osas (miiiigisaal, laoruumid,
kaubavastuvétt, kaubahoov, personaliruumid) koostatakse tildine puhastusplaan selle kohta, mida ja
kuidas tuleb puhastada, millise sagedusega ja kes on selle eest vastutav.

NB! Puhastamis- ja desinfitseerimisplaan on enesekontrollisiisteemi osa ehk enesekontrolli
eeltingimusprogramm (vt néidis lisas 5).

5.2 Kahjurite kontroll

Kahjurid kujutavad endast suurt ohtu toidu ohutusele ja nduetekohasusele. Kahjureid voib leiduda
kohtades, kus neil on piisavalt toitu ning soodsad tingimused paljunemiseks. Hea hiigicenitava
rakendamine aitab dra hoida kahjurite levikuks soodsa keskkonna tekkimist. PShjaliku puhastamise,
sissetulevate materjalide kontrollimise ning hoolika seire abil saab védhendada kahjurite
esinemisvdimalust. Uhtlasi viiheneb ka vajadus keemiliste kahjuritdrjevahendite kasutamise jérele.

Kahjuritorje teostamise kohta koostatakse plaan, kus ndidatakse kes vastutab kahjuritorje teostamise
eest ning kui sageli ja kuidas seda tehakse.

Kahjuritorjeplaanides tuleb dra méarkida:
* ruumide plaan, kuhu on kantud s66damajakeste vai piitiniste jms asukohad;
* vastutavad tootajad;
* meetod, ained ja nende kontsentratsioon ja kasutusjuhendid;
» seirekorraldus ja sagedus.

Kui kahjuritorjefirmaga on solmitud leping, tuleks selle koopia lisada enesekontrolli-
dokumentide hulka.

Voimalikud ohud:
* koduloomad ja kahjurid, nagu niiteks nérilised, linnud ja putukad, vdivad pohjustada toidu
saastumist ning olla nakkusallikateks, kes levitavad toidumiirgistust ja toidutekkelisi haigusi
pohjustavaid mikroorganisme.

Soovitused:
* koige olulisem on kahjurite juurdepédésu takistamine. Hooned peavad olema remonditud ja
heas seisukorras, et takistada kahjurite juurdepddsu ja vélistada vOimalikke paljunemiskohti.
Avaused, dravoolusuudmed ja muud kohad, mille kaudu kahjurid voivad sisse pédédseda, tuleb
tihedalt sulgeda. Voib kasutada kahjurikindlaid metallddristusega uksi;
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* putukavorgud avatavatel akendel ja ustel ning ventilaatoriavadel aitavad takistada kahjurite
sissepddsu. Vilisuksed, mis avanevad ruumidesse, kus valmistatakse toitu, peavad toidu
valmistamise ajal olema suletud juhul, kui neid ei kasutata ja kui need ei ole kaetud
putukavorguga. Vilisaknad, mis avanevad ruumidesse, kus valmistatakse toitu, peavad toidu
valmistamise ajal olema suletud juhul, kui need ei ole kaetud putukavorguga ning kui on olemas
kahjurite oht. Putukavdrke peab olema voOimalik kergesti eemaldada ja neid peab olema
voimalik puhastada. Putukavorgud voiksid olla valmistatud roostevabast terasest voi nailonist;

* kaupluse territooriumile on soovitatav vdimaluse korral loomi mitte lasta. Piirkondadesse
(aladele, ruumiosadesse), kus toitu hoitakse, valmistatakse, toodeldakse vOi miitigiks vilja
pannakse, ei tohi koduloomi lasta. See reegel ei kehti pimedate juhtkoerte kohta, kes voivad
koos omanikuga kauplusesse siseneda;

* samuti on oluline teha kaupluses koik, et korvaldada kahjurite voimalikud pesitsemiskohad ja
takistada nende levikut. Toidu ja vee kéttesaadavus soodustab kahjurite pesitsemist ja levikut.
Voimalikke toiduallikaid kahjurite jaoks tuleb hoida kahjurikindlates konteinerites ja/voi
porandast korgemal ning seintest eemal. Kaupluse territoorium ja ruumid tuleb hoida puhtad.
Kohtades, kus see on vdimalik ja vajalik, tuleb jaatmete hoidmiseks kasutada kaanega
kahjurikindlaid konteinereid;

» seadmed ja sisseseade tuleb paigaldada nii, et ruume saaks tohusalt puhastada ning seal
kahjuritorjet teha. Soovitavalt voiks seadmete ja sisseseade timber olla vdhemalt 0,2 m vaba
pinda, et holbustada puhastamist ja kahjuritdrjet. See nduanne ei kehti seadmete kohta, mida on
lihtne kohalt liigutada;

* kauplust ja kaupluse territooriumi peab kahjurite osas regulaarselt kontrollima. Vdhemalt iga
kolme kuu tagant tuleks kaupluse ruume ja seadmeid hoolikalt kontrollida putukate ja nériliste
osas. Seda kontrolli peaks 1dbi viima kompetentne isik, vajadusel tuleks kontrollida ka katust;

* kui kaupluses on mérgatud kahjureid, tuleb need kohe havitada viisil, mis ei sea ohtu toidu
ohutust ega nduetekohasust. Keemiline, fiilisikaline ja bioloogiline torje peab toimuma toidu
ohutust ja nduetekohasust ohtu seadmata ning vastavalt kahuritorjeaine tootja koostatud
kasutusjuhendile.

* juhul, kui kahjuritorjeks kasutatakse elektrilisi vahendeid, ei tohi need asetseda kdrgemal kui
2,4 m pdrandapinnast, need tuleb paigaldada piirkonda, kus ei ole tdmbetuult ja mis on eemal
loomulikust valgusest. Samuti ei tohi taolised vahendid asetseda laua, riiuli vms kohal, millel
hoitakse toitu. Elektrilised vahendid peavad olema alaliselt sisse liilitatud, varustatud
putukaalusega ning UV torusid peab vdhemalt kord aastas vahetama. Arvestada tuleb, et UV
torud muutuvad aasta méodudes ebaefektiivseks ning ei meelita enam putukaid ligi. Putukaalust
tuleb tithjendada kindla aja tagant ja nii sageli kui vajalik;

5.3 Jadtmete kogumine ja kahjutustamine

Véimalikud ohud:
* toiduyjadtmed voivad hakata kahjureid ligi meelitama, kui toidujddtmete kiitlemine ei
toimu nduetekohaselt voi kui jddtmeid on lastud koguneda. Sellised kahjurid voivad saada
toidu saastumisallikaks;
* kui toidujddtmeid lastakse liialt kaua koguneda ja seista vdivad seal hakata paljunema
mikroorganismid, mis on saastumise allikaks.
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Soovitused:
 jadtmete, sh toidujadtmete, kogumise ja veo ning jaatmepanipaikade puhtuse eest
vastutama tuleb maéérata iiks isik;
* jadtmete kogumiseks ja hoidmiseks moeldud jadtmekonteinerid tuleb paigutada kaupluse
ruumidest véljapoole voi (vOimaluse korral jahutatavasse) jddtmeruumi. Vilistingimustes ja
jadtmeruumides hoitavad konteinerid peavad olema tihedalt sulguvad kahjurite ligipddsu
valtimiseks;
« jadtmendusid pestakse ja desinfitseeritakse korrapéraselt;
» jadtmeid tuleb kaupluse ruumidest korrapédraselt vilja viia. Jadtmete kauplusest
véljaviimise ning dravedamise sagedus tuleb fikseerida enesekontrolliplaanis;
* jadtmete dravedu peab toimuma jadtmeloa ja dravedamist teostava ettevotjaga sdlmitud
lepingu alusel. Loa ja lepingu koopia tuleks lisada enesekontrolli-dokumentide hulka;
* kui kauplus korraldab tagatisrahaga pakendite vastuvotmist tuleb seda teha selliselt, et
vilditud oleks toidu saastumine.

5.3.1 Loomsete korvalsaaduste kiitlemine jackaubandusettevottes.

Euroopa Parlamendi ja ndukogu 3. oktoober 2002 a. miiruses (EU) nr 1774/2002 sitestatakse
loomsete korvalsaaduste ja neist saadud toodete liigitamine, kogumine, transport ja kdrvaldamine
(tootlemine, kasutamine ning vaheladustamine). Loomsed korvalsaadused on loomade terved
kehad vOi nende osad vOi loomset paritolu saadused, mis ei ole ette ndhtud inimtoiduks
(viimaseid on kirjeldatud iiksikasjalikumalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EU) nr
1774/2002, 3.oktoober 2002, milles sdtestatakse muuks otstarbeks kui inimtoiduks ettendhtud
loomsete korvalsaaduste sanitaareeskirjad, artiklites 4, 5 ja 6). Naiteks kala fileerimisel ja virske
liha to6tlemisel tekkivad saadused, mis ei ole inimtoiduks moeldud, “kdlblik kuni” iiletanud ja
/voi purunenud pakendiga loomse paritoluga toit (piim, pihvid, kartulisalat lihaga jne). Kui
ettevottes tekib 1., 2. ja/vdoi 3. kategooria loomseid korvalsaadusi, peab ettevote oma
enesekontrolliplaanis kajastama tegevused nende (sh endise loomse toidu ja toidujddtmete)
kogumiseks, transpordiks ja korvaldamiseks. Esimese, 2., ja 3. kategooria materjalid tuleb koguda
ja hoida eraldi identifitseeritavana. Ettevottes tekkivate kdrvalsaaduste kogused peavad olema
tekkimisel registreeritud, sh materjali nimetus, kogus, ettevottest viljastamise kuupdev, vedaja
nimi ja aadress ning vastuvOtja nimi ja aadress. Loomseid korvalsaadusi tuleb koguda ja
transportida suletud pakendis voi lekkimiskindlates mahutites, mille kiilge kinnitatud etiketil peab
olema selge maérgistus tulenevalt kategooriast:

a) 3. kategooria puhul : ,,3. kategooria materjal” ja "mitte inimtoiduks",

b) 2. kategooria puhul : ,,2. kategooria materjal” ja "mitte loomatoiduks",

¢) 1. kategooria puhul: ,,1. kategooria materjal” ja "liksnes kdrvaldamiseks"

Loomseid korvalsaadusi tuleb viljastada saatelehega, millel on vdhemalt jargmised andmed:
ettevottest véljastamise kuupdev, materjali kirjeldus ja kogus, paritolu (ettevotte andmed), vedaja
andmed, vastuvOtja andmed, vastutava isiku allkiri (peab erinema teksti vérvist). Saatelehe
originaal saadetakse koos partiiga 16ppsihtkohta, koopiad jddvad ettevottele ja vedajale. Loomseid
korvalsaadusi peab vedama sobival temperatuuril, et véltida ohtu loomade ja inimeste tervisele,
veomahutitel peab olema etiketil eeltoodud maérgistus. Loomsete korvalsaaduste korvaldamine
peab toimuma ndutud korras. VTA kodulehel on toodud 1, 2. ja 3. kategooria materjali
vaheladustamise, lemmikloomatoidu valmistamise ning t66tlemisettevotted.
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EESTI KAUPMEESTE LIIT KAUPLUSE HEA HUGIEENITAVA JUHEND
2. versioon, 20.05.2010

Tépsem info loomsete korvalsaaduste kéitlemiseks on toodud Veterinaar- ja Toiduameti
kodulehel (http://www.vet.agri.ee) olevas juhendis.
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6. KAITLEJA ENESEKONTROLL JA ENESEKONTROLLISUSTEEMI
RAKENDAMINE (HACCP kontseptsiooni pohjal)

6.1. Sissejuhatus

EL miiruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 ja "Toiduseaduse" § 34 kohaselt tuleb kiitlejal
kontrollida toidu ja selle kiitlemise néuetekohasust ja rakendada abindusid selle
tagamiseks. Rakendatavaid abindusid kirjeldatakse enesekontrolliplaanis. Enesekontroll
koos Kirjalikult vormistatud enesekontrolliplaaniga moodustab enesekontrollisiisteemi.
Kiitleja peab méairama Kkindlaks toidu ohtuse seisukohalt olulised kiitlemisetapid,
sealhulgas kriitilised kontrollpunktid, kontrollima neid ning registreerima kontrolli
tulemused miiruse (EU) nr 852/2004 artikli 5 ning miiruse (EU) nr 853/2004 néduete
kohaselt.

Toitu kéitlevas ettevottes, sealhulgas kaupluses, tuleb teha enesekontrolli. Enesekontrolli
eesmirgiks on kindlaks méadrata toiduga seotud ohud ettevottes ja tuua vilja tegevused nende
ohtude kontrolli all hoidmiseks. Enesekontrollisiisteem on tdovahend, mis aitab ettevotjal
korraldada ja korrastada kaupluse tegevust toidu ohutuse tagamiseks.

Enesekontrollisiisteemi loomisel l&htutakse ohu analiilisi ja kriitiliste kontrollpunktide ohje
kontseptsiooni (Hazard Analysis and Critical Control Points, edaspidi HACCP) pdhimotetest.
Enesekontrollisiisteemi aluseks on HACCP seitse pdhimdtet, mis on esitatud méiruse (EU) nr
852/2004 artiklis 5:

1. Ohtude Kkindlakstegemine, milliseid ohte tuleb viiltida, kérvaldada v6i vihendada
vastuvoetavale tasemele;

2. Kriitiliste kontrollpunktide kindlaksméiaramine etapis voi etappides, kus kontroll on ohu
viltimiseks, korvaldamiseks voi vastuvoetavale tasemele vihendamiseks hidavajalik;

3. Kiriitilistes kontrollpunktides kriitiliste piiride kehtestamine, mis eraldavad
kindlakstehtud ohtude viltimise, korvaldamise ja vihendamise korral vastuvdetava voi
mittevastuvoetava piirkonna;

4. Tohusate seiretoimingute kehtestamine ja rakendamine Kriitilistes kontrollpunktides;

5. Korrigeerivate meetmete kehtestamine juhuks, kui seire tulemusel selgub, et kriitiline
kontrollpunkt ei ole kontrolli all;

6. Toimingute kehtestamine, mida teostatakse regulaarselt punktides 1-5 esitatud meetmete
tohususe kontrollimiseks;

7. Toidukaitlemisettevotte laadi ja suurusega vastavuses olevate dokumentide ja andmete
loomine, mis toendavad punktides 1-6 esitatud meetmete rakendamise tohusust.

Alljargnevalt  selgitatakse enesekontrolli olemust ja antakse juhiseid kaupluse
enesekontrollisiisteemi loomiseks.

Parim viis tohusa enesekontrollisiisteemi loomiseks on juhinduda {ildtunnustatud HACCP
kontseptsiooni pohimdtetest, mis seisneb tarbijat ohustada vdivate ohtude viljaselgitamises ja
analiiiisimises ning ettevottes selliste kontrollpunktide kehtestamises, kus kontrolli teostades on
voimalik ohte véltida, véljaselgitatud ohud korvaldada voi neid vastuvdetava tasemeni
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vihendada.  Enesekontrolli eduka toimimise eelduseks on enesekontrollisiisteemi
eeltingimusprogrammide/eeltingimuste ~ (nditeks ~ puhastamis- ja  desinfitseerimisplaan,
kahjuritdrjeplaan, jddtmete kogumise ja kahjutustamise plaan, tootajate isiklik hiigieen ja
koolitus) slistemaatiline rakendamine.

6.2 Enesekontrollisiisteemi loomine kaupluses

Enesekontrollisiisteemi aluseks on seitse HACCP-i pohimdtet (vt ptk 6 alguses).
Enesekontrollisiisteemi loomisel ldbitakse jargnevalt kirjeldatud etapid. lga etapi sisu on
tapsemalt kirjeldatud vastavas alapeatiikis.
1. Tegevuse kiisitlusala ja plaanimine (6.2.1)
. Tooriihma moodustamine (6.2.2)
. Tootekirjelduse koostamine ja tarbijariihma selgitamine (6.2.3)
. Tehnoloogilise skeemi koostamine ja kinnitamine (6.2.4)
. Ohtude viljaselgitamine ja analiiiisimine (6.2.5)
. Ennetavate tegevuste miiramine (6.2.6)
. Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) mairamine (6.2.7)
. Kriitiliste piiride méiramine (6.2.8)
. Seiretegevuste madramine kriitilistes kontrollpunktides (6.2.9)
10. Korrigeerivate tegevuste méiiramine (6.2.10)
11. Enesekontrollisiisteemi dokumentatsiooni koostamine (6.2.11)
12. Enesekontrollisiisteemi tookindluse toendamine ja perioodiline iilevaatus (6.2.12)

oA D WN

6.2.1 Tegevuse Kisitlusala ja plaanimine

Kisitlusala miidramisel ja tegevuse plaanimisel tuleb libi mdelda, kui ulatuslikult
enesekontrollisiisteemi viljatootamisega alustatakse.
Tuleks moelda, kas:
« analiiiisitakse kdiki ohte (bioloogilisi, flilisikalisi, keemilisi);
* soovitakse enesekontrollisiisteemi luua kogu kauplusele tervikuna voi alustatakse esmalt
ithe v0i paari osakonnaga;
» soovitakse enesekontrollislisteemi pohimotteid rakendada nditeks koigepealt iiksnes
kaupluses valmistatavate kiilmroogade voi1 kuumroogade jaoks voi kdikidele
valmistavatele roogadele korraga.

6.2.2 Toorithma moodustamine

Enesekontrollisiisteemi valjatootamiseks ja juurutamiseks ning koigi
enesekontrolliprobleemide lahendamiseks tuleks moodustada tooriihm. Viikeettevottes
lasub enesekontrollisiisteemi loomise kohustus sageli iihel inimesel. Paremad tulemused
saavutatakse siiski siis, kui ka teiste tootajatega konsulteerida ja neid kaasata. Vajaduse
korral voib kasutada ka ettevotteviliste konsultantide voi ekspertide abi.

Parimaid tulemusi saavutab selline to66rithm, mis koosneb mitmetest hea erialase ettevalmistuse ja
ettevottes omandatud praktilise t66 kogemusega tootajatest. Seega meeskonda voivad kuuluda
spetsialistid, kes
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tunnevad konkreetse tooterithmaga seotud bioloogilisi, keemilisi voi fiitisikalisi ohte,
vastutavad valmistatava ja miiiidava toidu kvaliteedi eest,

omavad todoskusi ettevotte hiigieeni ja todkorralduse alal,

ja muud isikud, kellel on erialased teadmised mikrobioloogia, hiigieeni voi
toidutehnoloogia vallas. Soovitav oleks ka juhtkonna esindaja olemasolu tooriihmas.

Uks isik voib tiita mitut nimetatud rolli tingimusel, et kogu vajalik teave on meeskonnale
kittesaadav ja seda kasutatakse véljatootatud siisteemi usaldusvairsuse tagamiseks.

Riithma liikmetel peavad olema eelnevad teadmised HACCP pdhimdtetest.

Kui ettevotte tootajatel puuduvad vajalikud teadmised, tuleb podrduda teiste allikate poole
(ndustamine, suunised heade hiigieenitavade kohta, kirjandusallikad jne).

Rithma juht peab koordineerima kogu tegevust, jagama tooiilesanded, teavitama juhtkonda
enesekontrollialasest tegevusest ning 1dbi viima todkoosolekuid, kus vastuvdetud otsused
protokollitakse.

6.2.3 Tootekirjelduse koostamine ja tarbijariihma selgitamine

Tootekirjeldused koostatakse valmistatava toidu, néiteks kulinaartoodete kohta.
Tarbijariihma selgitamisel méeldakse eelkdige liibi see, kas toode on méeldud tavatarbijale
voi suunatud monele kindlale grupile nt viikelapsed.

Tootekirjelduses esitatakse koostisainete loetelu, to6tlemise tingimused (néiteks kiipsetusaeg ja —
temperatuur, jahutamismeetod), valmistoote omadused (organoleptilised, fliiisikalised,
keemilised ja mikrobioloogilised néditajad), siilitamis- ja veotingimused. Kui kaupluses
valmistatakse palju erinevaid toite, koostatakse tootekirjeldused tootegruppide kaupa, néiteks
“hapukoorekastmega salatid”.

Madratletakse tarbijate sihtgrupid, kellele on ettevottes valmistatud toit mdeldud. Naiteks
koikidele tarbijarithmadele sobiv grillkana voi diabeetikutele mdeldud kiipsised. Naiteks on
viikelapse meniilis ebakohane heeringafilee sinepikastmes”.

6.2.4 Tehnoloogilise skeemi koostamine ja kinnitamine

Tehnoloogiline skeem on enesekontrollisiisteemi rakendamise aluseks. Skeemil esitatakse

koik toidukiitlemise etapid loogilises jirjekorras:

* toidu hankimine ja vastuvott,

* sdilitamine,

* tootlemine (erinevad eeltodtlusviisid, sh pesemine, koorimine, riivimine, hakkimine jne, kiilm-
ja kuumtdotlemine, sh kiipsetamine, keetmine, praadimine, grillimine jne),

* sdilitamine,

* miiligiks viljapanemine ja miiiimine.

Tehnoloogilist skeemi on soovitav kavandada lihtsa plokk-skeemina, millel nididatakse:
* koik toorainena kasutatavad toiduained ja pakkematerjal (kilekotid, plastkarbid jne),
* joogivesi, mida kasutatakse toidu koostises ja/vdi toiduainete pesemisel,
» koikides toiduohutuse seisukohalt olulistes kéitlemisetappides (nditeks sdilitamisel,
kuumtootlemisel, jahutamisel jne) moddetavad parameetrid: aeg ja temperatuur.
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Tehnoloogilist skeemi toetavad:

* t00- ja abiruumide plaan,

* seadmete paigutus ja omadused,

* toodete liikumine (sealhulgas vdimalik ristsaastumine),

* puhaste ja médrdunud alade (voi kdrge/madala riskiteguriga alade) eraldamine,
* tootajate litkumine ettevdttes ja hiigieeniprotseduurid,

* pakkematerjalide litkumine,

* jddtmete litkumine.

Alljargnev néide tehnoloogilise skeemi kohta (skeem 6.1) kirjeldab ettevottes toidu kiitlemist
tervikuna. Komplekssel skeemil on esitatud erinevate toidugruppide kuum- ja kiilmto6tlemine.
Osas 7 on esitatud konkreetne nidide grillkana valmistamise kohta. See ndide on abiks
tehnoloogilise skeemi koostamisel, kuid igal konkreetsel juhul koostatakse skeem nii, nagu
kaupluses t06 toimub. Skeemi koostamiseks ei ole rangeid ndudeid. Oluline on, et vajalik info
oleks skeemil tegelikkusele vastav ja moistetav nii kaupluse tootajatele kui ka
jarelevalveametnikele.
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Tehnoloogilise skeemi kinnitamine

Parast tehnoloogilise skeemi koostamist peaks toorithm seda kohapeal tooajal kontrollima.

Skeemi kinnitamiseks vorreldakse paberile joonistatud tehnoloogilist skeemi tegelikkuses
toimuva toidukiitlemisega ja hinnatakse skeemi vastavust tegelikkusele. Avastatud erinevuste
puhul tehakse skeemis vajalikud muudatused. Kui tehnoloogiline skeem vastab tegelikkusele, siis
kinnitab enesekontrollisiisteemi viljatootamise eest vastutav todtaja (t6orithma olemasolul
tooriihma juht) selle oma ameti, nime, allkirja ja kuupédevaga.

Hiljem, kui enesekontrollisiisteem on ettevottes juba juurutatud ja kui laiendatakse néiteks
valmistatavate toitude sortimenti, mistottu voetakse kasutusele uusi tooraineid, uus tehnoloogia
vOi uusi seadmeid, tuleb teha vajalikud muudatused ka tehnoloogilises skeemis. Néiteks, kui
lisandub esialgsele jahutatud broilerite miiligile ka kohapeal grillitud broilerite miiiik, on vaja
skeemi tdiustada.

6.2.5 Ohtude viljaselgitamine ja analiiiisimine

Enesekontrollisiisteem pohineb ohtude tuvastamisel ja hindamisel. Selleks selgitatakse vilja
koik keemilised, fiiiisikalised ja bioloogilised ohud igas Kkiitlemisetapis tehnoloogilise
skeemi alusel. Kui iga etapi puhul on libi méeldud, millised ohud véivad seal esineda,
tehakse ohtude analiiiis.

Ohtude analiiiis peaks holmama jargmist:
* ohtude ilmnemise tdendosus ja nende tdttu tervisele avalduva kahjuliku moju suurus;
* ohtude olemasolu kvalitatiivne ja/voi kvantitatiivne hindamine;

* patogeensete mikroobide sidilimine voOi paljunemine ja kemikaalide lubamatu tekkimine
vahesaadustes, 10pptoodetes, toidu valmistamise kdigus tookohtadel voi selle timbruses;

* miirkide vOi teiste soovimatute mikroorganismide ainevahetuse saaduste, keemiliste voi
fitisikaliste ainete voi allergeenide teke voi olemasolu toidus;

* tooraine, vahesaaduste voi 1dpptoodete bioloogiline (mikroorganismid, parasiidid), keemiline
voi fiitisikaline saastumine.

Ohtude analiiiisi kdigus hinnatakse iga ohu tosidust ja esinemise tdenédosust ehk riski.

Iga toidukiitlemisetapi puhul tuleb méelda:
* millised ohud (fiiiisikalised, keemilised voi bioloogilised) voivad esineda?
* mis on nende ohtude tekkepohjuseks?
* missuguseid tagajargi need ohud voivad pohjustada?

Ei tohi unustada, et oht on toidu mis tahes bioloogiline, keemiline voi fiiiisikaline saastaja,
mis vOib kahjustada tarbija tervist voi olla talle vastuvoetamatu. Kaupluses esinevaid
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ohtusid on kirjeldatud ka juhendi peatiikis 3.

Ohtusid on kolme tiiiipi: bioloogiline, filiisikaline ja keemiline.
Bioloogilised ohud
Bioloogilised ohud liigitatakse makro- ja mikrobioloogilisteks ohtudeks.
Makrobioloogilised ohud on erinevad parasiidid (nditeks ussnugilised) ja kahjurid (nérilised ja
kahjurputukad), loomad ja linnud.
Mikrobioloogilised ohud on eeskétt mitmed patogeensed mikroorganismid, mis on sageli
toidutekkeliste haiguste (toidumiirgistuste ja —infektsioonide) pohjustajateks.
Toidu saastumine patogeensete mikroorganismidega hiigieeninduete eiramisel, nditeks pesemata
kéte, kahjurite jmt kaudu, patogeensete mikroorganismide paljunemine toidu séilitamisel valedes
hoiutingimustes voi ellujddmine ebapiisava kuumtootluse tulemusena voib ohustada inimese
tervist. Monede patogeensete mikroorganismide (nditeks Staphylococcus aureus ja Bacillus
cereus) ning hallitusseente (nditeks Aspergilluse ja Penicillumi perekonna moned esindajad)
elutegevuse kéigus tekivad toidus toksiinid, mis pohjustavad toidumiirgistusi.
Samuti tuleks mikrobioloogilise ohuna késitada haigusi mittetekitavate mikroorganismide
arvukuse ehk mikroorganismide iildarvu suurenemist toidus, mis pohjustab toidu kiire riknemise.
Edaspidi vaadeldakse bioloogilistest ohtudest eelkdige mikrobioloogilisi ohtusid, mis esinevad
kdige sagedamini ja pohjustavad tosisemaid tagajérgi inimese tervisele.
Patogeensed mikroorganismid rithmitatakse ohu tdsiduse jargi kolme rithma: {liohtlikud,
keskmiselt ohtlikud ja vdheohtlikud.

Tabel 6.1

Sagedamini esinevad patogeensed mikroorganismid jaotatuna ohu tésiduse jargi

Uliohtlikud

Keskmiselt ohtlikud

Viheohtlikud

Clostridium botulinum
Tiiibid A, B, E, I

Listeria monocytogenes

Bacillus cereus

Shigella dysenteriae

Salmonella spp.

Staphylococcus aureus

Salmonella typhi

Shigella spp.

Clostridium perfringens

Paratyphi A, B

Escherichia coli

Vibrio cholerae 01

Yersinia enterocolitica

Vibrio vulnificus

Campylobacter jejuni

Tabel 6.2
Toiduga seotud patogeensete mikroorganismide levik ja tihtsamad allikad
Mikro-organism Leidumine Ohuga seotud toiduained Kasvu- pH D
temperatuur vairtus
°C
Campylobacter ] Toorpiim, linnuliha 4,9- 55°C
jejuni Kana, muld, reovesi 25-46 95 1 min
Salmonella tived
Kana, muld, reovesi |  Muna, lihasalatid, linnulina 5-47 40- 1 655°C
9,0 25 sek
Clostridium ; 0
perfringens Vesi, pinnas Liha, supid, kastmed 10-50 58% ;80micn
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Staphylococcus - 0
aureus Limaskest, kided Liha- ja piimatooted 7-48 fooo 741f’s7ekc
Listeria - 0
monocytogenes Vesi, pinnas Juust, toorpiim 0-45 ‘;Aé 37115 sgk
Bacillus cereus Vesi, teravili - °
Liha, keedetud riis 5-50 ‘;‘; 1802“;3
Vibrio Merevesi 4,5- 47°C
parahaemol. koorikloomad Toores kala 343 11,0 | 1-60 min
Escherichia coli
Inimese ja looma . .. 4.4- 71,7 °C
seedetrakt, vesi Liha, toorpiim 3-46 9,5 2 sek
Clostridium Pinnas. kala ) . 4 6- 120 °C
botulinum seedetrakt Liha, kala, konservid 4-48 9.0 3-20 min
Yersinia - o
enterocolitica Pinnas, vesi Toores liha 0-44 ‘;% ?sei
Shigella spp Vesi,
inimese seedetrakt 63 °C
. . 5 min
Piim, piimatooted, muna, toores 5,0- g
RO . . 6-47 vO1
koogivili, kanaliha, salatid 9,0 30 °C
2 sek

D-véadrtus — patogeensete mikroorganismide hdvitamiseks vajalik to6tlusaeg teatud temperatuuril

Fiiiisikalised ohud

Fiitisikaline oht on mis tahes mehaaniline lisand toidus (klaasikillud, liiv, metalliosakesed,
juuksekarvad jms). Tabelis 6.3 on esitatud nditeid fiilisikaliste ohtude ja nende allikate kohta.

Tédhtsamad fiiiisikalised ohud ja nende allikad

Fiiiisikaline oht (materjal)

Téahtsamad allikad

Klaas, klaasikillud

Purgid, pudelid, laevalgustid

Puit

Loikelauad, toovahendid, pakendid

Kivid, liiv, muld

Ruumid, toit (nt koogivili)

Metall, sh poldid, mutrid

Seadmed, to6vahendid, pakendid

Kahjurite korjused, osised, ekskremendid, karvad, suled

Putukad, nérilised, linnud, loomad

Plastik, kummi, paber

Pakendid, t66tajad

Ehted, juuksekarvad, klambrid, plaastrid

Tootajad

Tabel 6.3
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Keemilised ohud

Toidu keemiline saastumine v3ib toimuda kéitlemise mis tahes etapis toidutoorme kasvatamisest
kuni  valmistoote  tarbijale iileandmiseni. Keemilised saasteained (raskemetallid,
kahjuritdrjevahendite jadgid, veterinaarravimite jadgid jpt) voivad sattuda keskkonda, joogivette
ja toitu nii toostusliku kui ka pdllumajandusliku tegevuse tulemusena. Kaupluses on
enamlevinumateks keemilisteks ohtudeks puhastusained ja erinevad kahjuritdrjevahendid. Valede
vOi ebapiisavate pesemisvotete tottu (kui ei jargita pesemis— ja desinfitseerimisjuhiseid ja
kasutatakse liiga kontsentreeritud pesulahuseid, loputatakse halvasti voi ei loputata {ildse) voivad
puhastusainete jddgid jddda seadmetele, toopindadele, ndudele ning toiduga kokku puutudes
sellesse kanduda ja pdhjustada toidu saastumise. Toidu kuumtdotlemisel, néiteks praadimisel ja
fritiitirimisel on oht kantserogeensete iihendite tekkeks olide tilekuumenemise tottu.

Keemiliseks ohuks on ka toidu lisaainete iiledoseerimine. Mitmed siinteesitud lisaained, eeskétt
véarvained, sdilitusained, antioksiidandid jt vdivad pohjustada tlitundlikel inimestel allergilisi
reaktsioone.

Ohtudena késitatakse ka sabotaazi ja Santaazi, mis on seotud toidu muutmisega kavatsuslikult
tarbijale ohtlikuks fiilisikaliste ohutegurite (ndelad, hambaorgid, Zziletiterad jm) voi keemiliste
saasteainete (happed, kahjuritorjevahendid jm) abil.

Kiitlemisel voib toit saastuda
« toidu ja pakkematerjali,
* inimeste,
» toidu valmistamiseks kasutatavate seadmete ja vahendite, sh ldikelaudade ja ndude,
* kditlemiskeskkonna st toidukaitlemise ruumide ning
« kditlemisviiside tottu.
Jargnevas tabelis on esitatud eespool kirjeldatud ohud, nende allikad ja tekkepohjused.

Tabel 6.4
Ohud, nende allikad ja tekkepohjused
Oht Ohu allikad ja tekkepohjused
1. Mikrobioloogiline
* saastumine mikro- Toit, nakatunud inimesed, mustad seadmed, pakkimisdefektid,
organismidega valed séilitamistingimused jms
* mikroorganismide Ebadige sdilitamisetemperatuur, vale sdilitusainete kogus
paljunemine
* mikroorganismide Vale temperatuur kuumtootlemisel
ellujddmine
2. Makrobioloogiline Narilised, loomad, linnud
Mittetoimiv kahjuritdrje, eeltingimuste ebapiisav rakendamine
2. Fiiiisikaline Pakendid, toit. Ebapiisav eeltdotlus. Tootajate halb hiigieen.
Ebakorrektne (must, defektne) pakendamine, seadmed.
Kahjurid (nende osised, ekskremendid, karvad, korjused)
3. Keemiline Lisaainete kasutamine vales koguses, saasteained toidus,
puhastusainete jadgid toidus
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Kui on Libi méeldud, millised ohud voivad igas etapis esineda, viiakse libi ohuanaliiiis,
mille kédigus hinnatakse iga ohu tésidust ja esinemise tdenédosust ehk riski.

Ohud jaotatakse vastavalt nende tdsidusele: eluohtlikud, tésised ja kerged.
Risk voib olla korge, keskmine, madal voi olematu.
Riski hindamise hdlbustamiseks kasutatakse toidu jaotamist riskikategooriatesse:
1. kategooria (korge risk):
» jahutatud tooted, mis sisaldavad liha, kala voi piima;
* toores liha, kala ja piim;
* tooted, mille pH on iile 4,6 ning mis steriliseeritakse ja on hermeetiliselt suletud taaras;
* lastetoit.

2. kategooria (keskmine risk):
» kuivatatud ja kiilmutatud tooted, mis sisaldavad kala, liha, muna, juurvilja voi piima;
» einevoileivad, valikpagaritooted;
» rasvarikkad tooted (Sokolaad, majonees, margariin).

3. kategooria (madal risk):
* korge happesusega (pH<4,6) tooted,
* keedised;
* suhkrurikkad maiustused;
» dlid-rasvad.

Riski hinnatakse:
* tOendosuse pohjal - nditeks konkreetse mikroorganismi esinemise voimalikkus
toiduaines (teavet selle kohta tuleb otsida kirjandusest, vt ka tabelid 6.1, 6.2),
* vordluse pohjal — pohineb teadmistel sarnase toote kohta,
* eksperdihinnangu pdhjal.

Ohu tosiduse ja riski iile otsustamisel pooratakse suuremat tdhelepanu korge ja keskmise riskiga,
aga ka madala riskiga, kuid eluohtlikule ohule. Hindamisel on abiks ohu hindamise maatriks,
mida vOib kasutada ka alternatiivse vOimalusena kriitiliste kontrollpunktide (KKP-de)
midramiseks ja nendes ohu korvaldamiseks rakendatavate ennetavate tegevuste leidmiseks.

1x100 | 10x10 | 100x100 Korge
RISK 0 KKP
KKP Keskmine
1x10 10x10 100x10
KKP
1x1 | 1oxI | 100xl Madal

Kerge Tosine Eluohtlik
OHU TOSIDUS

Skeem 6.2 Ohu hindamine
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Korge riski ja tdsise voi eluohtliku ohu korral ning keskmise riski ja eluohtliku ohu puhul
(korrutis on vordne 1000 v&i 10000) tuleb ohu ohjamiseks rakendada seiretegevusi. Kui riski ja
ohu tdsiduse korrutis on 100, siis on vaja nn formaalset kontrolli. Kontrollitakse tarnijat,
dokumentide nduetekohasust, rakendatakse pesemis— ja desinfitseerimisprotseduure jmt. Kui
ohud-riskid ei ole markimisvéarselt korged (korrutis on 10), siis on tdhusaks ohtude drahoidmise
vOimaluseks nii hiigieeni— kui ka todkoolitus. Kui oht on tdsine ja risk on korge, siis on vaja
kindlasti vdga tShusat kontrolli selle ohu {ile.

Mikrobioloogilise ohu niitena vdiks esitada Salmonella leidumise kanalihas — ohu tdsidus on
suur (eluohtlik), sest pdhjustab haigestumist salmonelloosi, mis on raske toidumiirgistus. Ka risk
on korge, sest kirjanduse andmete pdhjal on salmonellaga saastunud ligi 20% toodetavast
kanalihast. Risk on vilditav, kui kuumtodtlemisel (grillimisel, kiipsetamisel jne) on temperatuur
kana sees vdhemalt 75 kraadi C. Jdrelikult on vaja Salmonellast tuleneva ohu ohjamiseks
rakendada seiretegevusi ehk kontrollida temperatuuri.

Fiitisikalise ohuna on klaasikillud toidus raskesti mirgatavad ja vdivad olla eluohtlikud. Antud
juhul riski hindamisel peab analiilisima toidu kiitlemisruumide seisukorda, tookultuuri jt
voimalikke ohu tekke pohjuseid kaupluses. Kui rakendatakse head tootmistava, kasutatakse
voimalikult vihe klaasndusid, klaaskuplitega laevalgustid toiduvalmistamise ruumides on kaetud
kaitsevorkudega ja rakendatakse muid ettevaatusabindusid, siis on ka risk madal.

Erinevaid ohtusid tuleb analiiiisida ja riski hinnata eelkdige sellepérast, et vilja selgitada korge
riskiga ja tervisele tdsist ohtu kujutavad toidud, mida kaupluses valmistatakse. Nende toitude
valmistamisele peab podrama enesekontrollisiisteemis erilist tdhelepanu. Tosiste ohtude
drahoidmiseks voi vdhendamiseks vastuvdetava tasemeni tuleb rakendada tShusaid ennetavaid
tegevusi ning kehtestada sobivad seiremeetodid nende ohtude jalgimiseks ja olukorra kontrolli all
hoidmiseks.

6.2.6 Ennetavate tegevuste mairamine

Pirast ohtude viljaselgitamist ja analiilisimist méiratakse iga ohu kohta ennetavad
tegevused. Ennetavad tegevused on sellised tegevused, mille abil saab ohtusid viltida, neid
korvaldada voi ohjata, vihendades nende mdju vastuvoetava tasemeni.

Ennetavateks tegevusteks on néiteks:
* toidutoorme ja toidu hankimine usaldusvéirselt tarnijalt,
* veoki puhtuse ja temperatuuri kontrollimine,
* saabuva toidutoorme ja toidu kvaliteedi jms kontrollimine,
* seisakute valtimine,
* toidu ladustamine digetes tingimustes, eelkdige digel temperatuuril,
* toidu ristsaastumise valtimine,
« isiklike ja ettevotte kohta kehtestatud hiigieeninduete tditmine,
* seadmete ja todvahendite pesemine ning desinfitseerimine.

Tiitipilisi ennetavaid tegevusi on kirjeldatud ka juhendi peatiikis 4.
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6.2.7 Kiriitiliste kontrollpunktide (KKP) mairamine

Kui iga ohu puhul on miiratletud ka ennetavad tegevused, leitakse kaupluse kriitilised
kontrollpunktid (KKP). KKP on tavaliselt etapp, kus moéni eksimus voib olla
vastuvoetamatu ohu tekkimise pohjuseks. KKP on koht, kus eksisteerib tdsine oht ja iihegi
tegevusega jirgnevates etappides ei saa seda ohtu ohjata, s.t seda korvaldada ega
vastuvéetava tasemeni vihendada. KKP-d on need etapid voi tegevused kaupluses, mida
tuleb kontrollida ohtude tekkimise viltimiseks.

Kriitilise punkti kindlakstegemine selleks, et ohtu kontrolli all hoida, nduab loogilist késitlusviisi
KKP maédramiseks voib kasutada abivahendina nn otsustuste puud (vt skeem 6.3), mille
kiisimused aitavad otsustada, milline toidukéitlemise etapp, tooraine voi tegevus on KKP.
Otsustamisskeemi kohaldamine peab olema paindlik ning tarbetute Kkriitiliste punktide
véltimiseks tuleks arvesse votta kogu toidukditlemisprotsessi. Ohtude analiiiisi ja
otsustamisskeemi kasutamise alane viljadpe on soovitatav.

KKPde kindlaksméddramiseks voib tooriihm vastavalt oma teadmistele ja kogemustele kasutada
muid meetodeid, nditeks riski hindamise maatriksit (vt skeem 6.2).

Otsustuste puu rakendamise korral tuleks koiki tehnoloogilisel skeemil véljatoodud
protsessietappe vaadelda jarjekorras. Kiisimused esitatakse iga etapi ja iga konkreetse ohu kohta
eraldi. “Jah” ja “ei” vastuste abil saab vilja selgitada, millised etapid on kriitilised.

Esimese kiisimuse puhul eitava vastuse korral ei ole antud etapp kriitiline ja minnakse jargmise
etapi juurde ning kiisimustik ldbitakse uuesti. Kui vastus on “jah”, siis esitatakse teine kiisimus.
Kui tkski hilisem tegevus ei vdhenda ega kdrvalda ohtu, on teise kiisimuse vastuseks “ei” ja
jarelikult on tegemist KKP-ga. “Jah” vastuse korral ei ole see etapp KKP ja samad kiisimused
esitatakse uuesti jargmise kditlemisetapi kohta.

1. Kui kaotan kontrolli oma tegevuse iile sel etapil, kas on toenéoline, et tagajiarjeks on
tarbija haigestumine/tervisehiire? |

v v

El JAH
2. Kas jargmine etapp korvaldab voi
vahendab ohtu vastuvoetava tasemeni?

A

See ei ole KKP JAH El

}

Skeem 6.3 Otsustuste puu
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Voib kasutada aga ka pdhjalikumat otsustamisskeemi (vt skeem 6.4), mille puhul kiisimustele
antud jah/ei vastused aitavad leida diged KKPd:

- K1. Kas ennetavaid tegevusi rakendatakse voimaliku ohu korral?
N K2. Kas see etapp on ette niihtud ohu kdrvaldamiseks voi \
viihendamiseks vastuvdetava tasemeni? -
I .
- K3. Kas sel etapil voib saastumine suureneda vastuvoetamatu tasemeni
| voi tekib uus oht?
- K4. Kas méni jirgnev etapp kdrvaldab ohu véi vihendab ohtu Z x
N vastuvdetava tasemeni? — -
\

Skeem 6.4 Otsustuste puu

Enesekontrollisiisteemi véljatootamise lihtsustamiseks on olulised kriitilised punktid vilja toodud
peatiikis 7 esitatud enesekontrolli néidisplaanis (vt grillkana valmistamine), kuid iga ettevotte
toorihm peab oskama ka ise kriitilisi kontrollpunkte méirata, sest kdikjal ei toimi {ihesugune
kiitlemisskeem.

Kasutades kiisimustikku selgub, et enamik etappe, mis eelnevad kuumtdotlusele, ei ole
mikrobioloogilise ohu suhtes kriitilised, sest neile jiargnev kuumtddtlemine havitab
mikroorganismide vegetatiivsed vormid ja vihendab ohtu vastuvdetava tasemeni.

Kiilmroogade valmistamisel sisuliselt kdikides tootlemise etappides puutub toit kokku iimbritseva
keskkonnaga, tootajatega, seadmete voi toOvahenditega, toopindade ning ndudega, mille kaudu
toit vOib nii mikrobioloogiliselt, keemiliselt kui ka fiilisikaliselt saastuda. Sellist saastumist ei ole
voimalik dra hoida voi vdhendada muul viisil, kui hoolikalt igas etapis ennetavaid tegevusi
(toopindade ja —vahendite ning ndude pesemist; isiklike ja Ttldhiigieeninduete jargimist)
rakendades ning toiduvalmistamisel nduetekohastest kéitlemistingimustest (aeg ja temperatuur)
kinni pidades. Seega sisuliselt aitab HACCP-i eeltingimusprogrammide siistemaatiline ja tGhus
rakendamine hoida olukorda kontrolli all paljudes kiitlemisetappides.

Niide: kotlettide praadimine on kahe ohu (nii keemilise kui ka mikrobioloogilise) suhtes
KKP.

Vottes aluseks otsuste puu (skeem 6.4), siis vastused 1. ja 2. kiisimusele mikrobioloogilise ohu
suhtes KKP leidmiseks on vastavalt ’ja”-’ja” (praadimine kd&rvaldab ohu, jarelikult on KKP).
Keemilise ohu (kantserogeensete iihendite teke, kui praadimisrasva/dli temperatuur on liiga

99: 492 99,199 99;

korge) puhul on vastused jargmised: ja”-"ei”-”ja”-"ei”(st hiljem ei tule iihtki etappi, mis
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korvaldaks voi viahendaks ohtu — jarelikult on KKP).

Kaupluses, kus toitu ei valmistata, tagatakse toiduohutus ohtusid ennetatavate
eeltingimusprogrammide abil.

6.2.8 Kriitiliste piiride médiramine

Kui kriitilised kontrollpunktid on leitud, kehtestatakse iga KKP jaoks sobiv(ad) kriitiline(-
sed) piir(id). Kriitiline piir on mingi mdoodetava suuruse (tavaliselt temperatuuri voi aja)
kindel viirtus, mis eristab vastuvoetamatu vastuvoetavast.

Kriitilised piirid vastavad toiduohutuse seisukohast heakskiidetud maksimaalsele véairtusele.
Kriitilised piirid tdhistavad lubatu ja keelatu piiri. Kriitilistele piiridele antakse vaadeldavad voi
mdddetavad parameetrid, mille abil on voimalik néidata, et kriitiline punkt on kontrolli all. Need
peaksid pohinema tdendatud andmetel selle kohta, et valitud véartused aitavad protsessi kontrolli
alla saada.

Sellised nditajad on néditeks temperatuur, aeg, pH, niiskusesisaldus, séilitusainete voi soola tase,
organoleptilised omadused (nditeks toidu vilimus ja tekstuur) jne.

Kriitilisteks piirideks on néiteks:
» minimaalne kuumtodtlemise aeg ja temperatuur,
» maksimaalne kiilmutamistemperatuur,
» minimaalne kuumsiilituse temperatuur,
 mehaaniliste lisandite puudumine.

Toidu organoleptiliste omaduste (maitse, 10hn, vdlimus) hindamisel on kriitilist piiri vordlemisi
raske kehtestada.

Toit on ohutu seni, kuni kriitilisi piire ei iiletata. Kui kriitiline piir lletatakse, tuleb rakendada
abindusid olukorra kontrolli alla saamiseks. Neid abindusid nimetatakse korrigeerivateks
tegevusteks.

6.2.9 Seiretegevuste miaaramine Kkriitilistes kontrollpunktides

Selleks, et hinnata kas olukord Kriitilises kontrollpunktis ei ole liinud méaaratud Kriitilistest
piiridest vilja, tehakse seiret. Seire seisneb korrapirastes ja siistemaatilistes vaatlustes ja
mootmistes ning vajaduse korral ka analiiiisides, mille abil saab Kiiresti avastada KKP
kontrolli alt ehk Kkriitilistest piiridest viljumise.

Seire peab olema tohus ja kiirelt ldbiviidav. Seetdttu on sobivaimateks seiremeetoditeks erinevate
fiitisikaliste niitajate (tavaliselt aeg ja temperatuur) mootmised ning vahel ka sensoorne analiiiis
toidu organoleptiliste omaduste (védlimuse, 16hna, konsistentsi ja maitse) hindamiseks. Kui seire
tulemustest ndhtub, et kriitilises kontrollpunktis kipub kontroll kaduma, tuleks protsessi
voimaluse korral korrigeerida ning teha seda enne korvalekalde ilmnemist.

Seiretegevuste hulka kuuluvad ka analiiiisid kiilmroogadest ja joogiveest, et veenduda nende
ohutuses. Toiduproovi uuritakse laboratoorselt alati ka siis, kui esineb toidumiirgistuskahtlusi.
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Katelt, riietuselt ja tdopindadelt ning todvahenditelt voetud uhteproovide tulemused osutavad
ettevotte ja tootajate hiigieenitasemele. Reeglina mikrobioloogilisi analiilise igapédevases to0s
seiremeetodina ei kasutata, sest tulemuste saamiseks kulub liiga kaua aega. Kiill aga on
mikrobioloogilised analiiiisid vajalikeks tdendusprotseduurideks enesekontrolli toimimise
hindamisel.

Iga KKP jaoks tuleb méiérata seire viisid (visuaalne vaatlus, temperatuuri mddtmine vms),
sagedus ja seire labiviija. Vaatlusi vdi mdotmisi voib teha pidevalt voi teatavate ajavahemike
jarel. Kui vaatlused voi mdotmised ei ole pidevad, tuleb médrata vaatluste voi modtmiste
sagedus, mis annaks usaldusvairse tulemuse. Seire labiviija peab ka otsustama, kuidas toimida
olukorras, kui ta avastab KKP kontrolli alt viljumise. KKP-des teostatavad modtmistulemused
tuleb registreerida seirelehtedele. Seirelehel tuuakse iga KKP kohta jargmised andmed:
moddetavad néitajad, modtmistulemus, kriitiline piir, seire sagedus, vajadusel rakendatav
korrigeeriv tegevus, seire labiviija allkiri ja kuupédev (vt osa 7 ndidisplaani).

Kriitilise kontrollpunkti seirega seotud dokumentidele peab (peavad) alla Kirjutama seiret
teostanud isik (isikud).

6.2.10 Korrigeerivate tegevuste miiramine

Kui seire kiigus selgub, et mingi niitaja kriitiline piir on iiletatud ehk olukord KKP-s on
viljunud kontrolli alt, siis tuleb rakendada korrigeerivat tegevust ehk nn vigade parandust.
Korrigeeriva tegevusega viiakse olukord KKP-s voimalikult ruttu kontrolli alla tagasi.

Toorihm peab parandusmeetmed iga kriitilise kontrollpunkti jaoks kavandama varem, et neid
oleks voimalik viivitamatult kasutada, kui seire tuvastab korvalekalde kriitilisest piirist.

Sellised parandusmeetmed peaksid holmama korrigeeriva tegevuse rakendamise eest
vastutava(te) isiku(te) nduetekohast identifitseerimist ning tdheldatud korvalekalde
korrigeerimiseks vajalike vahendite ja tegevuse kirjeldust.

Korrigeerivate tegevuste puhul tuleb kindlaks méédrata ka, mida on vaja teha toiduga, mille
valmistamise/séilitamise ajal KKP ei olnud tiielikult kontrolli all.
Naiteks, kui toidu séilitamisel kiilmiku temperatuur iiletab kriitilise piiri, siis tuleb hinnata, kas:

» toit on kasutuskolbulik parast mahajahutamist,

* toit tuleb maha kanda,

* toitu saab limber t60delda, kasutades seda nditeks mones kuumtdddeldavas roas.

Korrigeeriva tegevuse (nditeks toidu kiire jahutamine, teistkordne kuumtdotlemine,
kuumtootlemisaja pikendamine jne) valik soltub toidust ja selle omadustest.

Kriitiliste piiride iiletamised ja korrigeerivad tegevused tuleb registreerida osas 6.2.9 nimetatud
seirelehtedel.
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Tabel 6.5

Niide iildistatud KKP-dest, ohtudest, ennetavatest tegevustest, seirest ja korrigeerivatest

tegevustest

Kiitlemisetapp/
KKP

Oht

Ennetav tegevus

Seire

Korrigeerivad
tegevused

Toidu hankimine

Mikroorganismid,
voorkehad ja
keemilised saastajad
toormes/toidus s.t
nduetele mittevastav
toidutoore/toit

Kasutada ainult
usaldusvéirset tarnijat

Kontrollida tarnijat
(nduda andmeid,
mis niitaksid tarnija
sobivust ja tema
poolt tarnitava
kauba nouetele
vastavust)

Kiilastada tarnijat;
vahetada tarnijat

Toidu kohale-
toomine ja
vastuvott

Saastumine veo ajal;
mikroorganismide
paljunemine

Toiduveo nduete
tditmine (aeg, t° ja
toidu paigutus veokis);
viltida seisakuid; toit
paigutada Kiiresti lattu

Kontrollida veokit,
toidu valimust ja
paigutust veokis,
sdilimisaega; modta
temperatuuri veokis

Keelduda nouetele
mittevastava toidu
vastuvotmisest;
vahetada tarnijat

Ladustamine Mikroorganismide Sailitada toitu digetel Moota Reguleerida
Séilitamine paljunemine; toidu temperatuuridel; temperatuure; temperatuure;
tdiendav saastumine kaetult voi pakitult; kontrollida toidu parandada voi
hiigieeninduete toortoit eraldi valmis- sdilimisaega; asendada seadmed;
eiramisel toidust; jdlgida toidu visuaalne vaatlus toit kohe kasutada;
roteerumist toit maha kanda
Eeltootlus Mikroorganismide Limiteerida Visuaalne vaatlus Vihendada
kasv; toatemperatuuril toidu | (aeg ja t°); toatemperatuuril
tidiendav saastumine tootlemise aega; jélgida pesemis- ja tootlemise aega;
hiigieeninduete kasutada minimaalseid | desinfitseeri- toitu mitte kasutada;
eiramisel toidukoguseid,; misprotseduuride vajadusel rakendada
kasutada puhtaid taitmist; tohusamat pesu ja
vahendeid; tiita (uhteproovid kitelt, | desinfitseerida
isikliku hiigieeni pindadelt) veelkord
noudeid; eraldada
valmistoit toortoidust;
Kuumtodtlemine Mikroorganismide Kiipsetamisel Modbta ja Tdsta temperatuuri,
ellujaédmine saavutada temperatuur | registreerida pikendada aega; toit

toote sees vihemalt
75°C; veenduda, et

kiilmutatud toore oleks

taielikult sulanud;
kaitsta saastumise eest

temperatuuri ja
aega; visuaalne
jélgimine

korvaldada;
vajadusel seadmed
puhastada,
parandada voi
asendada
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Jahutamine Ellujdanud Jahutada kiiresti; Modta ja Toit maha kanda;
patogeensete kus voimalik hoida toit | registreerida vajadusel seadmed
mikroorganismide kaetult; vilistada toor- | temperatuuri ja puhastada,
paljunemineg; ja valmistoidu aega; visuaalne parandada voi
spooridest kokkupuutumist jélgimine asendada
mikroorganismide
arenemine; tdiendav
saastumine

Kiilmroogade Mikroorganismide Kasutada puhtaid ja Modta ja Toit maha kanda;

(salatid, tdidised, | paljunemine; tdiendav | vajadusel registreerida hinnata ruumide ja

katted) saastumine desinfitseeritud temperatuuri ja to6vahendite

valmistamine seadmeid ja aega; seisukorda.

todvahendeid ning —
pindu; ristsaastumise
valtimiseks eraldi
vahendid toor- ja

Vvisuaalne jalgimine

Vajadusel tdhustada
pesemist

valmistoidu
kéitlemiseks;
limiteerida
toatemperatuuril oleku
aega
Taaskuumutamine | Mikroorganismide Kuumutamisel Moéta ja Tdsta temperatuuri,
ellujaédmine, saavutada temperatuur | registreerida pikendada aega; toit
paljunemine; tdiendav | toote sees vihemalt temperatuuri ja korvaldada;
saastumine 75°C voimalikult aega; visuaalne vajadusel seadmed
kiiresti; kaitsta jélgimine puhastada,
saastumise eest parandada voi
asendada
Toidu miitigiks Mikroorganismide Hoida toitu tootja poolt | Mdota ja Reguleerida

véljapanemine ja
miilimine

paljunemine; tdiendav
saastumine
hiigieeninduete
eiramisel

médratud tingimustel;
kasutada puhtaid
ndusid ja to6-
vahendeid; kus
voimalik hoida toit
kaetult; toortoit eraldi
valmistoidust; jilgida
toidu sdilimisaega;
viltida tarbijapoolset
toidu saastamist

registreerida
temperatuuri ja
aega; jalgida
visuaalselt toidu
vilimust ja
hoiutingimusi

temperatuure ja/ voi
aega; vajadusel
korvaldada toit
miiiigilt ja kanda
maha; korrastada,
remontida voi
asendada seadmed

6.2.11 Enesekontrollisiisteemi dokumentatsiooni koostamine

Kogu eelnevates osades kirjeldatud to6, samuti enesekontrolli igapievane toimimine tuleb
dokumenteerida. Enesekontrollisiisteemi dokumentatsioon on dokumentide kogum, mis
kajastab enesekontrolliplaani viljatootamist, siisteemi juurutamist ja néitab olemasoleva
enesekontrollisiisteemi toimimist. Dokumentatsioon kujutab endast siisteemi tiielikku
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kirjeldust.

Tépne ja piisav dokumenteerimine on enesekontrollisiisteemi rakendamisel hiadavajalik, et aidata
ettevottel kontrollida enesekontrollisiisteemi kontrollimeetmete olemasolu ja haldamist.

Dokumentatsioonis sisalduvad jargmised dokumendid:
« enesekontrolliplaan
e enesekontrollisiisteemi késitlusala ja andmed kaupluse kohta, toorithma koosseis ja
tooiilesanded,
e teave toidutoorme ja toidu tarnijatest, lepingutest,
toidutoorme, toidu ja pakkematerjalide ohutust ning kvaliteeti tdendavad dokumendid,
tehnoloogiline(-sed) skeem(id),
kontrollkaart (olulised andmed olukorra ohjamiseks KKP-des),
teave KKP-des teostatud seire ja korrigeerivate tegevuste kohta (seirelehed),
dokumendid l&biviidud enesekontrollisiisteemi hindamise (auditi) kohta,
teave koigist tehtud muudatustest toidu koostises ja toidu kéitlemisel,
teave enesekontrollisiisteemis tehtud muudatustest,
o teave esitatud kaebuste kohta,
* enesekontrollisiisteemi eeltingimusprogrammid (vt ndidiseid lisas 5)
puhastamise ja desinfitseerimise plaan,
kahjuritorjeplaan,
jaatmete kogumise ja kahjutustamise plaan,
tootajate isiklik hiigieen ja tervis,
tootajate toiduhiigieenikoolituse kavad,
andmed ettevdtte territooriumi ja hoonete kohta,
andmed ettevotte seadmete ja toidukditlemisruumide plaanide kohta,
andmed ettevotte toorme kohta,
andmed kasutatava joogivee kohta,
kiilmaahela katkematus,
jélgitavus,
jarelevalve informeerimine

Dokumentatsiooni abil on kauplusel voimalik tdendada, et toidu ohutus on tagatud ténu
rakendatud toimingutele. Seetdttu on vajalik olulisemaid dokumente sdilitada. Dokumentide
sdilitamise aeg oleneb tooteliigist. Dokumente ja andmeid tuleks siilitada piisava aja, et
voimaldada pddeval asutusel enesekontrollisiisteemi auditeerida. Koik dokumendid tuleks
sdilitada siistematiseeritult, mis holbustab nende kiiret leidmist. Dokumentide koostamisel oleks
soovitav kasutada ithesugust vormi, mis lihtsustab dokumentide tditmist ja slistematiseerimist.
Enesekontrolliplaani  ja  enesekontrollisiisteemi  eeltingimusprogrammide pohidokumente
sdilitatakse alaliselt.

Kontrollkaardi koostamine

Kontrollkaart on enesekontrolliplaanis keskne dokument, kuhu on koondatud kdige olulisemad
andmed. Kontrollkaardi voib esitada tabelina, milles on toodud KKP-d, igas KKP-s esinevad
voimalikud ohud, kriitiline piir, seire ja korrigeerivad tegevused ning nende tegevuste eest
vastutavad tootajad, samuti seirelehtede viitenumbrid. Kontrollkaart on ettevotte enesekontrolli
aluseks. Kaardi peab kinnitama enesekontrolli rakendamise eest vastutav todtaja (t66rithma puhul
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selle juht) allkirja ja kuupdevaga. Naitlik kontrollkaart on toodud osas 7 esitatud enesekontrolli
ndidisplaanis grillkana valmistamisel.

Kaupluse enesekontrollisiisteem toiduohutuse tagamiseks on iildjoontes valmis, kui on
rakendunud toidu kaitlemisel nii HACCP-i pohimotted kui ka HACCP
eeltingimusprogrammid.

6.2.12 Enesekontrollisiisteemi tookindluse tdendamine ja perioodiline iilevaatus

Enne enesekontrolliplaani 10plikku juurutamist tuleks veenduda selle digsuses. Selleks
rakendatakse HACCP seitsmendat pohimotet. Enesekontrollisiisteemi tookindluse tdendamise
eesmirgiks on veenduda, et koik tegevused, mida enesekontrollisiisteemis toiduohutuse
tagamiseks rakendatakse, on digesti planeeritud ja iile vaadatud.

Toorihm peab midrama meetodid ja menetlused, mida kasutada enesekontrollisiisteemi
nduetekohase toimimise hindamiseks. Auditeerimismeetodid vdivad hdlmata eelkdige
juhuvalikut ja analiiiisi, siivendatud analiilisi v0i katseid wvalitud kriitilistes punktides,
vahesaaduste vO0i l0pptoodete intensiivsemat analiilisi, uuringuid ladustamise, turustamise ja
miitigi tegelike tingimuste kohta.

Enesckontrollisiisteemi dokumentatsiooni olemasolu ei garanteeri siisteemi toimimist. Voib
juhtuda, et siisteemi viljatéotamisel on moni ohutegur jidnud mérkamata voi hiljem lisandunud.
Siisteemi tookindluse tdendamine (hindamine) koosneb:

» enesekontrollisiisteemi vastavusauditist;

» dokumentatsiooni auditist;

* korrigeerivate tegevuste analiilisist;

* laboratoorse analiiiisi tulemuste analiitisist.

Vastavusauditi eesmirgiks on vélja selgitada, kas enesekontrolliplaan on tegelikkusega
kooskolas. Dokumentatsiooniauditiga hinnatakse enesekontrollisiisteemi vastavust HACCP
seitsmele pohimattele ja vajalike dokumentide olemasolu.
Enesekontrollisiisteemi toimimist hinnatakse sise- ja/voi vélisauditi abil. Siseauditi puhul on
audiitoriks oma asutuse (sageli teise osakonna) tootaja(d).
Esmakordse siseauditi kdigus teeb enesekontrolliplaani koostanud to6riihm voi tootaja kindlaks,
kas

* enesekontrollisiisteemis rakendatavad tegevused on piisavad ohtude ohjamiseks ehk kas

koostatud enesekontrolliplaan tagab toiduohutuse,

« seiret ja korrigeerivaid tegevusi rakendatakse ettendhtud korras,

* tegevus on kooskodlas enesekontrolliplaaniga.

Tabelis 6.6 on toodud naidiskiisimustik, mida soovi korral voib kasutada abivahendina stisteemi
esmakordsel auditeerimisel.
Korduva auditi ehk perioodilise iilevaatuse ning ka vélisauditi kdigus hinnatakse lisaks eclnevale,
kas

» enesekontrolliplaan on juurutatud,

» slisteemi tdiendatakse ja ajakohastatakse.
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Auditi kdigus hinnatakse
+ ettevotte enesekontrollisiisteemi praktilist rakendamist ehk erinevaid tegevusi
toiduohutuse tagamiseks,
* dokumentatsiooni, sh tehnoloogiliste skeemide tépsust, kontrollkaarti ning teisi
enesekontrolliplaani dokumente,
* kriitilistest piiridest viljumise esinemist, seire toimimist ja korrigeerivate tegevuste
rakendamist,
* toidu mikrobioloogiliste analiiiiside ning té6pindadelt, -vahenditelt, riietuselt ja kételt
voetud uhteproovide analiiiiside tulemusi,
* eelnevate auditite aruandeid.

Auditi kdigus voib votta ka toiduproove laboratoorseks analiiiisiks, vaadatakse 1dbi klientide
kaebused, tdokoosolekute protokollid, laboratoorse analiilisi tulemuste protokollid.

Auditeerimine peab olema piisavalt sage, et kinnitada HACCP tdhusat toimimist. Auditeerimise
sagedus sOltub ettevottest (toodang, tOdtajate arv, kdideldava toidu laad), seire sagedusest,
tootajate tdpsusest, varem avastatud korvalekallete arvust ja vastavatest ohtudest.

Uldjuhul tehakse auditit regulaarselt vastavalt koostatud ajakavale (1-2 korda aastas). Lisaks tuleb
auditeerimine l&bi viia enesekontrollisiisteemi véljatootamise, uute seaduste ja miédruste
jOoustumise, muudatuste sisseviimise (vahetatakse toorainet, kasutatavaid seadmeid voi
muudetakse to6tlemis- pakendamis-, ladustamis- v&i turustamistingimusi), uute toodete ja uue
tehnoloogia juurutamise ning uute ohtude avastamise jarel. Muudatused tuleb tdpse ajakohase
teabe kéttesaadavuse tagamiseks tédielikult lisada dokumentidesse ja arvestussiisteemi.
Enesekontrolli eest vastutaja voiks koostada ka ettevotte auditplaani, mille eesmérgiks on aidata
ettevotte juhil voi enesekontrolli todriihmal digeaegselt erinevates osakondades auditit 14bi viia.
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Tabel 6.6
Kiisimustik enesekontrollisiisteemi auditeerimiseks. Naidis
Enese-
kontrolli- Kiisimused Mirkused/
siisteemi Hinnang
pohimdte
|
Ohtude « Kas tootekirjeldus on piisav?
Analiiiis » Kas tehnoloogiline skeem (TS) on koostatud?
» Kas TS on kinnitatud? Kelle poolt?
+ Kas TS-le on kantud vajalikud parameetrid?
* Kas TS vastab tegelikkuses toimuvale?
* Kas on tehtud muudatusi tehnoloogias, seadmete voi koostisosade 0sas
peale TS kinnitamist?
* Kui on, siis kas need muudatused on sisse viidud TS-i jt enesekontrolli-
stisteemi dokumentidesse?
* Kuidas viidi 1dbi ohtude analiiiis?
0 Kas maédiratleti ainult olulised ohud?
0 Kas ohtude analiiiisil késitleti kdikide toidugruppidega
seotud ohtusid?
0 Kas on hinnatud riski?
0 Kas igale ohule on kehtestatud sobivad ennetavad tegevused?
0 Kas rakendatavad ennetavad tegevused ohjavad ohtusid?
1
KKP * Kas méarati KKP-d?
miédramine » Kuidas miirati KKP-d?
11
Kriitiliste e Kas igale KKP-le on kehtestatud kriitilised piirid?
piiride e Kas piirid on sobivad?
midramine
v
Seire « Kas kehtestatud seiretegevusi rakendatakse?
teostamine * Kas seiret tehakse iga KKP puhul?
KKP-des » Kas seire on piisava sagedusega (tagab kontrolli)?
+ Kas on médratud seire lébiviijad?
* Kas seire tulemused registreeritakse seirelehtedel?
* Kas seirelehed on tdidetud korrektselt?
* Kas seirelehti vaatavad iile méératud inimesed?
« Kas termomeetrid on tookorras ja kalibreeritud?
\
Korrigeeri- + Kas méadratud korrigeerivad tegevused voimaldavad viia olukorra
vate kontrolli alla tagasi?
tegevuste * Kas korrigeerivate tegevuste ldbiviimine on dokumenteeritud?

kehtestamine

» Kas korrigeerivad tegevused on tdhusad?

+ Kas on méératud isik, kes viib l4bi korrigeerivaid tegevusi?

* Kuidas toimitakse nduetele mittevastava toidutoorme ja toiduga ja kas
see on registreeritud?

VI
Dokumen-
tatsiooni
loomine

+ Kas on vilja tootatud tegevused, mille abil hinnata loodud
enesekontrolli-siisteemi tShusust toiduohutuse tagamisel?
+ Kas olemasolev dokumentatsioon hdlmab kogu enesekontrollisiisteemi
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toimimist?

+ Kas dokumentatsioon on ajakohastatud?

+ Kuidas kontrollitakse dokumentide ajakohastamist?

* Kas dokumendid on kergesti leitavad?

+» Kas dokumendid on to6tajatele kéttesaadavad?

+ Kas on dokumenteeritud ka kaebuste kisitlemise kord?

+ Kas on loodud dokumentatsiooni séilitamise kord? Kas on méairatud
selle tegevuse ldbiviimise eest vastutav isik?

VII

Eneseko_ntrolli- « Kas on ldbi viidud enesekontrollisiisteemi hindamine nn siseauditina?
stisteemi * Mis pdhjusel on hindamine 1abi viidud —

tookindluse

tdendamine — esmane iilevaatus; korraline hindamine;

— mingi olulise muudatuse tottu?
* Kas hindamise kéigus on leitud puudusi?
* Kas parandused on sisse viidud?

Enesekontrollisiisteemi auditeerimise voi iilevaatuse kidigus leitud vead, nende korvaldamiseks
tehtud toimingud ja jireldused tuleb registreerida auditi todlehel. Toolehe ndidis on esitatud
tabelis 6.7.
Auditi kdigus hinnatakse ka enesekontrollisiisteemi eeltingimusprogrammide tohusust, sh:

* pesemise ja desinfitseerimise taset,

* tootajate isikliku hiigieeni nduete tditmist,

* jadtmete kogumise ja draveo korraldust,

* toGtajate hiigieeni taset ja tildiseid hiigieeniteadmisi,

* toidutoorme ja toidu kiitlemise vastavust nduetele,

* visuaalselt ettevotte territooriumi, toiduvalmistamise ruumide, miiligisaalide, ladude jt

ruumide puhtust,
* vOetakse uhteproove pindadelt, vahenditelt, seadmetelt, kételt ja riictuselt.

Auditist saadav kasu
* ettevOte saab objektiivse iilevaate loodud enesekontrollisiisteemi tohususest,
* ettevottele jadb dokument, mis tdendab kéitlemise vastavust toiduohutuse nouetele,
* auditi tulemusena tuuakse vilja ndrgad kohad ja vead, mis vajavad parandamist ja
korvaldamist,
» enesekontrollislisteemi on voimalik tdiustada ja ajakohastada pideva hindamise kaudu.

Kuigi enesekontrolli rakendamine aitab paljusid ohtusid ennetada ja seega vigu viltida, tehakse
vigu sellest hoolimata. Téhtis on need kiiresti avastada ja parandada ning vajadusel tdiustada
stisteemi, et viltida vigade kordumist.

Kui auditi tulemusena selgub, et viljatootatud enesekontrolliplaan vastab tegelikkusele, siis
enesekontrolliplaan juurutatakse.
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Tabel 6.7
Auditi tooleht. Naidis

Enesekontrollisiisteemi auditi mittevastavuse/vaatlustulemuse
teatis auditi aruandele nr....

Ettevote: ‘ Kuupiev:

Ettevotte osakonna esindaja:

Vaatlusalune piirkond: ‘ Enesekontrolliplaani viide nr:

Audiitor (id) (nimed):

Mittevastavus(ed)/vaatlustulemus(ed):
(Lithikokkuvote)

Audiitor (allkiri): Auditeeritav (allkiri):

Sooritatav(ad) korrigeeriv(ad) tegevus(ed)
ja lopptihtaeg:

Ettevotte (osakonna) esindaja (allkiri):

Korrigeeriv tegevus libi viidud:
Kuupéev: ....cccoeeveveennnn. Auditeeritav (allKiri): ....ccoovevvviveinnnn.

Kinnitatud /iile vaadatud:
Kuupiev: ..oocoeveeveeeneerieeeenen, Audiitor (allKiri): ....ccoooveniiniiiie

6.3 Viiljadpe

1. Kaupluse juhataja peab tagama, et koik todtajad on teadlikud kindlakstehtud ohtudest (kui neid
on kindlaks tehtud), toidu valmistamise, ladustamise, transpordi ja/voi miilimise kriitilistest
punktidest ning parandusmeetmetest, ettevottes kohaldatavatest ohtusid ennetavatest meetmetest
ja dokumenteerimise korrast.

2. Kaupluse juhataja peab hoolitsema toidukditlejate véljadppe eest.

6.4 HACCP paindlikkus - HACCP pohimdtete rakendamise lihtsustamine teatavates
toidukaitlemisettevotetes

HACCP pdhimdtete rakendamisega ennetatakse vdimalikke ohtusid. Siisteemi eesmérk on hoida
toiduainete saastumine mikroorganismide, fiilisikaliste ja keemiliste saasteainetega kontrolli all,
et tagada ohutu toit. Enesekontrollisiisteem, mis pohineb HACCP- kontseptsioonil, on eriti
asjakohane toitu valmistavatele, tootvatele voi tootlevatele toidukaitlusettevotetele.

Toidukaitlejatel peaks olema loodud siisteem oluliste ohtude kindlakstegemiseks ja ohjamiseks.
Seda vdib saavutada nditeks eeltingimuste ja heade hiigieenitavade nduetekohase rakendamisega,
HACCP pdhimodtete kohaldamisega (vOimaluse korral lihtsustatult), hea tava suuniste
kasutamisega voi neid meetodeid kombineerides.
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HACCEP siisteem on osa selliste toiduhiigieeni meetmete kogumist, mis peavad tagama ohutu
toidu. HACCP paindlikkus toiduohutuse saavutamisel tihendab siisteemi seitsme pohimétte
lihtsustamist neid tohusalt korvavate vordviidrsete vahenditega, milleks on
eeltingimusprogrammid. Paljudel juhtudel, eriti toidukéitlusettevdtete puhul, mis ei tegele toidu
tootlemisega, piisab ohtude ohjamiseks toiduhiigieenialaste eeltingimuste rakendamisest. Kui
toidukéitlusettevotted, mis ei tegele toiduainete valmistamise, tootmise voi tootlemisega,
suudavad eeltingimuste tiitmisega (hea tava suuniste abil v6i ilma) tagada toiduohutuse,
pole vajadust rakendada HACCP pohimétteid. Sel juhul voib pidada HACCP esimese
pohimdtte (ohuanaliiiis) sooritatuks ja teiste HACCP pohimotete arendamise ja rakendamise
vajadus puudub. Sellised ettevotted vdivad olla nditeks:

* miitigitelgid, -kioskid ja -sdidukid,

* peamiselt jooke miiiivad ettevotted (baarid, kohvikud jne),

» viikesed jaemiiligikauplused (nditeks toidukauplused),

* miitigipakendis toidu vdi mitterikneva toidu transport ja ladustamine,
kus tavaliselt toitu ei valmistata.

Samas peab olema tagatud vajalik seire ning dokumenteerimine, kui seda nouab toidu ohutus.
Naiteks kiilmaahela pidevuse tagamiseks on oluline jédlgida temperatuuri ja vajaduse korral
kontrollida kiilmutusseadmete nduetekohast toimimist. Miiruse (EU) nr 852/2004 kohaselt on
toidukaitlejad kohustatud tagama kiilmaahela pidevuse. See kohustus on eeltingimuste osa ja seda
tuleb rakendada isegi lihtsustatud HACCP menetluste kohaldamisel.

Miski ei takista kiitlejatel kontrollimast toidu temperatuuri tootmisahela teatud punktides kui
kriitilistes kontrollpunktides ega integreerida see ndue oma HACCP menetlustesse.

HACCP menetluste kohaldamise viisist sdltumata tuleb vajalikud toimingud vélja tootada
toidukditlejatel endil ja nende vastutusel.

Toiduohutusega seotud dokumenteerimise vajadus peab olema tasakaalustatud ja voib
piirduda andmetega, mis on toidu ohutuse seisukohast olulised.

HACCPga seotud dokumendid on jargmised:

e dokumendid konkreetse toidukéitlemisettevotte jaoks sobivate HACCPI pdhinevate
menetluste kohta ja

e andmed teostatud modtmiste ja analiitiside kohta.

Visuaalse seire korral voib kaaluda voimalust nduda dokumenteerimist ainult rikkumiste
tuvastamisel (nt kui seadmel ei donnestu hoida nduetekohast temperatuuri).

Nouete rikkumist kisitlevates dokumentides tuleks &dra maérkida rakendatud parandusmeede.
Sellisel juhul voib seirelehe kasutamine olla arvestuse pidamiseks sobivaim meetod.
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Andmeid siilitatakse piisavalt pika ajavahemiku kohta, et tagada ohu ilmnemisel konealust
toiduainet kisitleva teabe kittesaadavus, nt kaks kuud pérast realiseerimistidhtaega, kui selline
kuupéev on olemas.

Teatavatel toiduainetel on kindel tarbimisaeg, nt toitlustusettevotte toit tarbitakse kohe parast
selle valmistamist. Toidu puhul, millel ei ole kindlat tarbimisaega, sidilitatakse dokumente
moistlikult lithikese aja véltel pérast selle toidu kdlblikkusaja moddumist.

Andmed on pddevate asutuste jaoks oluliseks vahendiks ettevdtetes toiduohutusmeetmete
nduetekohase rakendamise kontrollimiseks.

Kui toidukiitlusettevotted tagavad toidu ohutuse vaid eeltingimuste kaudu, peab piadev asutus
kontrollima nende tingimuste nduetekohast rakendamist. Kui toidukditlusettevotted kasutavad
HACCP ndude jérgimise tagamiseks hiigieeni ja HACCP pdhimdtete rakendamise heade tavade
suuniseid, hindab padev asutus neid ettevdtteid tavaliselt nimetatud suuniste alusel.

6.5 Praktilisi soovitusi kauplusele enesekontrolliplaani loomiseks osas 7 esitatud niite alusel

* Enesekontrolli loomiseks ja toimimiseks lugege hoolikalt kogu juhend 14bi.

* Seejdrel votke naidisplaan ja alustage oma enesekontrolliplaani punktide taitmist.

* Otsustage, kellega koos saate seda t60d teha ja moodustage tooriihm.

 Otsustage, kuidas enesekontroll peaks jagunema erinevate osakondade vahel. Naiteks,
kas kauba vastuvotu juurde kuuluv enesekontroll peaks olema jaotatud iiksikute osakondade
vahel v0i olema {iihine kogu kaupluse jaoks? Kas koostada erinevate osakondade jaoks
kontrollkaardid eraldi ja muu enesekontrolliplaani kuuluv dokumentatsioon on iihine kogu
ettevottele jne.

* Moelge oma kaupluse profiilile ja tegevustele toidu kéitlemisel ning méératlege oma
kaupluse (osakonna) tegevuse jaoks sobivad kiitlemisetapid.

Kui ettevottes ei valmistata toitu, siis piirdutakse jirgmiste etappidega: kauba
vastuvotmine, kauba ladustamine ja sdilitamine, kauba pakendamine, miiligiks véljapanek ja
miilimine.

Kui kaupluses toitu ka valmistatakse, siis poorake tihelepanu laiendatud skeemile, kus
on toodud erinevad toidu valmistamise etapid. Tehke nende hulgast valik vastavalt ettevottes
toimuvale.

* Koostage oma kaupluse jaoks Oige tehnoloogiline skeem, kontrollige see iile ning
kinnitage. Suure kaupluse puhul on otstarbekas teha skeemid iga osakonna jaoks.

* Kui kaupluses toitu ka valmistatakse, siis koostage omatoodangule (nditeks
kulinaartoodetele ja valikpagaritoodetele kirjeldused (vt osa 7.3). Tootekirjeldused voib koostada
toidugruppide kohta, niiteks erinevate lisanditega pasteedid, toorsalatid, majoneesi- voi
hapukoorekastmetega segatud salatid jne.

* Jirgmise sammuna mdelge, mis on teie kaupluse t60s toidu kditlemisel kriitiline ja mida
tuleb kontrollida? Selleks votke abiks oma koostatud tehnoloogiline skeem ja mérkige sellele ka
kriitilised kontrollpunktid (KKP). Arutlege vodimalike ohtude (fiilisikalised, keemilised,
mikrobioloogilised) ja nende tekkepdhjuste iile igas toidukiitlemise etapis.

* Leidke KKP-des ohte viltivad voi olulisel mééral vihendavad tegevused — ennetavad
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tegevused.

» Miirake igas KKP-s iga ohu kontrollimise jaoks kindla véértusega kriitiline piir.

» Mirkige véljavalitud KKP-d, seal esinevad ohud, ennetavad tegevused ning Kriitiline(-
sed) piir(id) enesekontrolliplaani kontrollkaardile.

» Valige iga KKP jaoks sobiv(ad) seiremeetod(id) (temperatuuri modtmine voi aja
jélgimine, visuaalne vaatlus) ja nende piisav sagedus (I1x pdevas, 1x nédalas, pidevalt jne).
Seiremeetod(id) ja sagedus(ed) peavad olema sellised, mis tagavad ohu kontrolli all hoidmise.

* Vastavalt osakonna KKP-dele valige osas 7.6 toodud seirelehtede hulgast sobivad.

» Kohandage vajaduse korral seirelehti ning paljundage need pidevaks kasutamiseks.
Seirelehed, mida kasutatakse igapdevases t60s, tuleb hoida tookohtade vahetus laheduses.

« Jargnevalt tditke enesekontrolliplaani kontrollkaardil vastavad lahtrid seiremeetodite,
sageduse ja seire eest vastutava isiku kohta.

* Médratlege protseduurid voimaliku vea kdrvaldamiseks KKP-s ja mérkige kontrollkaardi
korrigeerivate tegevuste lahtrisse.

* Koostage terviklik enesekontrollislisteemi dokumentatsioon, sh auditi todlehed, kaebuste
lahendamise kord jt.

» Néidiskontrollkaart (osa 7.7) kajastab ainult toidukéitlemise etappides ohtude ohjamist,
enesekontrolliplaan hdlmab ka kdikide eeltingimusprogrammide dokumenteeritud tegevusi, mis
on olulised toiduohutuse tagamiseks ( vt lisa 5).

* Moelge 1dbi, kuidas enesekontrolli praktikas rakendada ja juurutada. Teavitage ja

koolitage tootajaid:

igapdevastest hiligieenialastest reeglitest,

igapdevasest kriitilistes kontrollpunktides ldbiviidavast seirest,

enesekontrollist ja selle vajalikkusest:

- mida teha?

- miks?

- kes teeb?

- kuidas teha?

- millal teha (milliste vigade puhul)?

» Paljundage enesekontrolliplaani osakondade ja kaupluse juhataja jaoks.

* Tootage vilja auditi protseduurid enesekontrollislisteemi toimimise hindamiseks.

* Vastutus enesekontrolli ldbiviimise eest tuleks tavaliselt panna sellele isikule voi
osakonnale, kes parajasti vastavat iilesannet tdidab ning vastutab kauba eest. See tdhendab ka
seda, et kogu personal vastutab hea hiigieeni eest.

On juhuseid, kus kaupluse enesekontrollisiisteem toimib paremini, kui seda viiakse ldbi
tiksteist vastastikku kontrollides. Monedes kauplustes vdib osutuda eeliseks see, kui niiteks
osakondade juhatajad perioodiliselt kontrollivad puhtust iiksteise osakondades, selle asemel et
kontrollida oma osakonda.

+ Maiirake isik, kes peab reageerima enesekontrolli kdigus avastatud vigadele. Néiteks
kaebuse esitamine tarnijale, valmistamisviiside muutmine v&i tdotajatele hiigieeninduete
meeldetuletamine.
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Reeglina:

* see, kes vea tuvastab, peab iiritama seda parandada ning informeerima sellest vastutavat
isikut (nt osakonnajuhatajat);

» vastutav isik peab kindlustama vea korvaldamise ja vajalike tegevuste rakendamise vea
kordumise véltimiseks. Kaupluse juhtkonda tuleb sellest informeerida;

» juhtkond peab kindlustama selliste probleemide lahendamise, mida iiksikus osakonnas ei
suudeta teha;

* tOsistest vigadest, millega kaasneb oht tarbijate tervisele, tuleb informeerida Veterinaar-
ja Toiduameti kohalikku osakonda.

Kokkuvotvalt voib oOelda, et enesekontroll on toovahend erinevate Kkiitlemisetappide
(sdilitamise, kiilmutamise, kuumtootlemise, jahutamise jne), ristsaastumise, puhastamise ja
isikliku hiigieeni kontrolli all hoidmiseks. HACCP abil saab viiltida toidu kéitlemisel
tekkivaid bioloogilisi, keemilisi ja fiiiisikalisi ohte ning ebakvaliteetse ja tervist ohustava
toidu miiiimist.

Enesekontrollisiisteem voimaldab ennetada ja avastada erinevaid vigu ning need oigeaegselt
parandada, mistottu suureneb ka tarbijate rahulolu.
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7. ENESEKONTROLLI NAIDISPLAAN

Sisukord
7.1 Kiitlemisettevotte andmed
7.2 Enesekontrolli to6riihm
7.3 Tootekirjeldus
7.4 Tehnoloogiline skeem
7.5 Ohtude analiiiis
7.6 KKP-de madramine

7.7 Kontrollkaart
7.8 Seirelehed

7.1 Kiitlemisettevotte andmed. Naidis

(kinnitaja nimi, ametikoht, allkiri, kuupéev)

7.2 Enesekontrolli tooriihm. Niidis
Enesekontrolli to6riihm on moodustatud ettevotte tegevjuhi .............. kéaskkirjaganr.............

Enesekontrolli toorithma kuuluvad jargmised ettevotte tootajad:

2. versioon, 20.05.2010
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KINNITAN

Ettevotte juhataja allkiri
Ettevotte juhataja ees- ja
perekonnanimi

Kuupiev

7.3 Tootekirjeldus. Naidis

Toote nimi: GRILLKANA

Tarbijarithm: Tavatarbijad

Koostisained: Jahutatud broiler, maitseained
Tootlemise tingimus: Grillimine

Séilimisaeq: 63° C juures 2 tundi
Pakendamine: Termomaterjalist kottidesse

Organoleptilised omadused:

Maitse ja 16hn: Grillkana valmistamiseks kasutatud koostisainete maitse ja 10hnaga, ilma korvalmaitse ja 10hnata
Fiitisikalised ja keemilised néitajad:

Toote temperatuur véljastamisel kuumvitriinist: 63 °C

Keedusoola sisaldus, %, mitte tile 2%

Mikrobioloogilised niitajad

Toidukditleja peab tegema riski hindamist ja tdendusprotseduurina asjakohaseid mikrobioloogilisi analiiiise. Noutav vdhemalt Listeria
monocytogenes ja Salmonella spp 5-es osaproovis (Komisjoni méirus (EU) nr 2073/2006).
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7.4 Tehnoloogiline skeem. Niidis

KAUPLUSE HEA HUGIEENITAVA JUHEND

GRILLKANA

Tingmairgid: A-aeg, K- kvaliteet, T-temperatuur, R- registreerimine

JAHUTATUD TOORME
VASTUVOTT

TKA

+2...+4° C ( vdi tootjatingimused)

JAHUTATUD TOORME
LADUSTAMINE

TKA

+2...+4° C ( vdi tootjatingimused)

2. versioon, 20.05.2010

KINNITAN

Allkiri

Eenesekontrollisiisteemi viljatotamise eest vastutava
to6taja ees- ja perekonnanimi

Kuupédev

Maitseainete vastuvott

v

Maitseainete ladustamine

v

Maitseainete kaalumine

l

A

A 4

LINNULIHA ETTEVALMISTAMINE
Maitsestamine, marineerimine, vormimine

KKP 1
KUUMTOOTLEMINE TKAR

Broiler kaaluga 1,5...2,0 kg 160-180° C juures 90 — 120 min
Tiib, koib, kints 160-180°C juures 40 — 50 min

Toodete sisetemneratimr neah nlema kmm?fﬁi'\ﬂemice Ianns viihemalt 75°C

l

KKP2
GRILLKANA MUUK KUUMVITRIINIS
T>63°C
A-siilitatakse 2 tundi
R- mérgitakse iga partii valmimise aeg
TAKR
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7.5 Ohtude analiiiis. Naidis

Toode: GRILLKANA

Ettevotte nimetus: Kinnitas:
Kuupéev:
Tootmisetapp Ohu pohjused Ennetusabinoud

1. Tooraine vastuvott

1.1 Tooraine mikrobioloogiline
saastumine transpordil

1.2 Kiilmaahela katkemisest
tingitud mikroobide kasv

1.3 Mikroobide paljunemine
kaupade mahalaadimisel esinevate
seisakute korral

1.4. Kaup ebakvaliteetne

1.5. Ristsaastumine

Veoki puhtus.

Veoki temperatuuri vastavus
nouetele. Tooraine
temperatuuri modtmine,
pakendi terviklikkuse
kontroll.

Kauba kvaliteet,
realiseerimisaja kontroll;
Hea hiigieenitava.

2. Tooraine 2.1 Mikroorganismide arvukuse Sailitustemperatuuri kontroll
ladustamine ja kasv tingituna ebadigest ja registreerimine
sdilitamine sdilitustemperatuurist

3. Tooraine 3.1 Mikroorganismide arvukuse Ettevalmistusaja pikkuse

ettevalmistamine

kasv tingituna pikast
ettevalmistusajast

kontroll

Kui eeltdotlusaeg
ruumitemperatuuril tiletab 1
tunni, selgitatakse pohjused
ning rakendatakse tdiendavad
meetmed tootlusaja
lithendamiseks

4. Kuumtdotlemine

4.1 Mikroorganismide ellujdgdmine
kuumtootluse 10petamise tottu
enne nduetekohase
sisetemperatuuri (75° C)
saavutamist

Oige kuumtddtlemisreziimi
valik,

nouetekohase
sisetemperatuuri (75° C)
saavutamiseni

5. Valmistoodete
miiiik ja sdilitamine

5.1 Mikrobioloogiline saastumine
hiigieeninduete eiramisel: mustade
toovahendite ja/voi personali kite
kaudu

5.2 Ellu jddnud mikroobide
arvukuse kasv tingituna ebadigest
sdilitamistemperatuurist

Hea tootmistava,
toovahendite nGuetekohane
puhastamine ja
desinfitseerimine vastavalt
puhastusplaanile.

Personali hiigieenist
Kinnipidamine
Valmistoodete nduetekohane
sdilitamine
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7.6 Kriitiliste kontrollpunktide médiramine. Niidis

Toode: GRILLKANA

Ettevote: | Lk1(1)
Kiitlemis- Oht Kl | K2 | K3 | K4 | KKP Riihma otsus
etapp
1. Toorme 1.1. Kaup ebakvaliteetne jah el ja jah Toorme seisukorra ja realiseerimisaja kontroll ennetavad
vastuvott (MB oht) ohtu; jargneb kuumt66tlus
1.2. Mikroobide paljunemine | jah ei jah | jah Veokis nduetekohase temperatuuri
jahutatud kauba veol tagamine hoiab édra kiilmaahela katkemise; jargneb
_ kuumtdotlus
1.3. Mikroobide paljunemine jah ei jah jah Kauba mahalaadimise dige korraldamine tagab kiilmaahela
kaupade mahalaadimisel piisivuse ja vilistab ohud; jargneb kuumtdotlus
esinevate seisakute Korral
1.4. Saastumine kauba veol jah ei jah jah Veoki puhtuse tagamine vilistab ohud; jargneb kuumtdétlus
1.5. Ristsaastumine jah ei jah jah Hea hiigieenitava; jirgneb kuumtootlus
2. Toorme 2.1. Mikroobide paljunemine | jah ei jah jah - Siilitustemperatuuri jilgimine, td6korras termomeetrite
ladustamine ebadige siilitustemperatuuri kasutamine; kiilmikute tehnohooldus vilistavad ohu; jargneb
t3ttu kuumtootlus
2.2. MB ja F saastumine jah ei jah jah Siilitustingimuste tagamine kiilmikutes hea hiigieenitava abil
(kiilmiku puhtus ebapiisav)
3.Tooraine 3.1. Mikroobide arvukuse jah ei jah | jah - Hea hiigieenitava; jérgneb kuumt6étlus
ettevalmista- kasv
mine
4. Kuum- 4.1. Mikroobide ellujddmine | jah | jah - - KKP | Kuumtdétlus kdrvaldab ohu
tootlemine
5. Grillkana 5.1. MB saastumine jah ei ei - - Eeltingimusprogrammide rakendamine vilistab ohu
miiiik ja hiigieeninduete eiramisel
sdilitamine
5.2. Mikroobide arvukuse jah ei jah ei KKP | Grillkana siilitamine ja miiiik on KKP —vajalik temperatuuri

kasv

ja aja jélgimine
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7.7 Kontrollkaart. Niidis
Ohtude ja ennetavate abinoude ning kriitiliste kontrollpunktide miaramine, Kriitiliste piiride kehtestamine Kriitilistes
kontrollpunktides, seiresiisteemi valimine iga Kkriitilise kontrollpunkti jaoks ja korrigeerivate tegevuste kehtestamine

Toode: GRILLAKANA

KAUPLUSE HEA HUGIEENITAVA JUHEND

2. versioon, 20.05.2010

KINNITAN

AllKiri

Kditlemisettevotte voi selle osa nimi

Enesekontrollisiisteemi véljatootamise eest
vastutava tootaja ees- ja perekonnanimi

Kuupidev

Kriitilise
kontrollpunkti nr/ Oht Ennetav Kriitiline piir Seire meetod Seire sagedus Korrigeerivad Dokumendi nr Vastutav isik
etapi nimetus abindu/kontroll tegevused
1 2 3 4 5 6 7 8 9
KKP 1 Mikroorganismide Kiipsetusreziimi Sisetemperatuur Temperatuuri lga partii ja Kui toidu sise- Seireleht nr 1 Vastutava to6taja
Kuumtootlemine elluja@mine kehtestamine igale mitte alla 75 °C modtmine toidus kuumseadme iga temperatuur ei ole nimi
kuumt6otlemisel tootele vdi vahetult parast avarii korral 75 °C, jatkatakse
tootegrupile kuumtoétlemist kuumtdétlemist ja
Toidu temperatuuri temperatuuri mddde-
mddtmine takse veel kord
KKP 2 Ellujaénud mikro- Kuumtéodeldud Mitte alla 63 °C Kuuma toidu Pidev jélgimine; Kui kuuma toidu Seireleht nr 2 Vastutava tootaja
Grillkana miiiik ja | organismide palju- toidu miiimine ja mitte iile 2 tunni temperatuuri lga partii; temperatuur ja nimi
siilitaminemine nemine voi spoori- hoidmine mddtmine ja kellaaja | registreeritakse sdilitamise aeg ei
kuumvitriinis dest mikroorganis- kuumvitriinis jalgimine vihemalt 1 kord vasta veerus 4
mide arenemine; nadalas toodud nduetele, siis
toksiinide teke ja kuumseadme iga toit kdrvaldatakse
avarii korral kaitlemiselt
Mikroorganismide Kuuma toidu (kantakse maha)

paljunemine ebadige
temperatuuri ja aja
tottu toidu
sdilitamisel

temperatuuri ja
sdilitamise aja
kontrollimine
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7.8 Seirelehed
Seireleht nr 1. Niidis

KUPSETAMINE/ GRILLIMINE

KAUPLUSE HEA HUGIEENITAVA JUHEND

2. versioon, 20.05.2010

Kuupiev Toote nimi, Kiipsetus- Kiipsetus- Toote Korrigeerivad tegevused | Vastutava tootaja nimi/
Partii téihis temperatuur, aeg, sisetemperatuur allkiri
°C tundi kuumtootlemise 16pus,
°C
1 2 3 4 5 6 7

Seireleht nr 2. Niidis

TOIDU TEMPERATUUR SAILITAMISEL KUUMVITRIINIS

Kuupiev

Toote nimetus
Partii tihis

Toote temperatuur

°C

Korrigeerivad tegevused

Vastutava tootaja
nimi / allkiri

1

3

4

5
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KAUPLUSE HEA HUGIEENITAVA JUHENDI LISAD

LISA 1
TOIDU OHUTUSE JA HUGIEENI OIGUSAKTIDE LOETELU
seisuga 20.05.2010

EUROOPA LIIDU MAARUSED
Toiduhiigieen

Euroopa Parlamendi ja ndukogu méirus (EU) nr 178/2002, millega sitestatakse toidualaste
oigusnormide iildised pohimétted ja nouded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja
kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused (ELT L 031, 01.02.2002, Ik 1-24)

Euroopa Parlamendi ja néukogu miirus (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta

(EUT L 139, 30. 4. 2004, 1k 1- 54)

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miirus (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse loomset
péaritolu toidu hiigieeni erireeglid (ELT L 139, 30. 4. 2004, Ik 55- 205)

Euroopa Parlamendi ja néukogu miirus (EU) nr 854/2004, millega kehtestatakse erieeskirjad
inimtoiduks ettenihtud loomsete saaduste ametlikuks kontrollimiseks (EUT L 139, 30. 4. 2004,

Ik 206- 319)

Komisjoni méirus (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta
(ELT L 338, 22.12.2005, |k 1-26) ning komisjoni miirus (EU) nr 1441/2007, millega
muudetakse miirust (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta.

Loomsed korvalsaadused

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiirus (EU) nr 1774/2002, milles sitestatakse muuks
otstarbeks kui inimtoiduks ettenihtud loomsete kdrvalsaaduste sanitaareeskirjad (EUT L 273,
10.10.2002, Ik 1—95)

Euroopa Parlamendi ja néukogu miirus (EU) nr 1069/2009, milles sitestatakse muuks
otstarbeks kui inimtoiduks ettendhtud loomsete kdrvalsaaduste ja nendest saadud toodete tervise-
eeskirjad ning tunnistatakse kehtetuks méiirus (EU) nr 1774/2002 (loomsete kdrvalsaaduste
méirus) (EUT L 300, 14.11.2009, 1k 1-33)

Toiduga kokku puutuvad materjalid

Euroopa Parlamendi ja Noukogu méiirus nr 1935/2004 toiduga kokkupuutumiseks ettendhtud
materjalide ja esemete kohta, millega tunnistatakse kehtetuks direktiivid 80/590/EMU ja
89/109/EMU (EUT L 338, 13.11.2004, 1k 4-17)

Komisjoni miiirus (EU) nr 2023/2006 toiduga kokkupuutumiseks ettendhtud materjalide ja
esemete heade tootmistavade kohta (ELT L 384, 29,12, 2006, Ik 75-78)

Komisjoni miiirus (EU) nr 450/2009 toiduga kokkupuutumiseks ette nihtud aktiivsete ja
intelligentsete materjalide ja esemete kohta (ELT L 135, 30.05.2009, Ik 3-11)

Tdpsem loetelu vt Pollumajandusministeeriumi kodulehekiiljelt http:// agri.ee valdkonna
"Toiduohutus™ alavaldkonnast "Toiduga kokkupuutuvad materjalid".
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EUROOPA KOMISJONI JUHENDID

SUUNISED toiduainete hiigieeni kisitleva miiiruse (EU) nr 852/2004 teatavate sitete
rakendamiseks

SUUNISED HACCP pohimotetel pohinevate menetluste rakendamise ja teatud
toidukaitlemisettevotetes HACCP pdhimdtete lihtsustamise kohta

SUUNISED miiiiruse (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse loomset piritolu toidu hiigieeni
erieeskirjad, teatavate sitete rakendamiseks

Suunised on kéttesaadavad elektroonilisel aadressil:
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guide_en.htm.

TOIDUSEADUS (RT 1 1999, 30, 415; 2002, 13, 81; 61, 375; 63, 387; 102, 603; 2004, 27, 177;
34, 236; 2006, 28, 211, 2007, 1, 1; 2007, 22, 114, 2008, 16, 115; 20009, 49, 331, 64, 423)

TOIDUSEADUSE RAKENDUSAKTIDE LOETELU
Vabariigi Valitsuse méirused

Vabariigi Valitsuse 17. mai 1999. a méaarus nr 156 ,,Toiduga kokku puutuda lubatud materjalide
ja esemete kohta esitatavate nouete, nende gruppide kohta esitatavate erinduete ning nimetatud
materjalide ja esemete ohutuse katsetamise meetodite kinnitamine” (RT I 1999, 50, 549; 2001,
27,152; 2003, 52, 357; 2005, 19, 112; 41, 337; 2006, 5, 26; 48, 368; 2007, 64, 402; 2009, 7, 46)
Vabariigi Valitsuse 7. mértsi 2000. a maérus nr 81 ,,Toidus lubatud lisaainete loetelu ja
piirnormid toidugruppide kaupa, lisaainete kasutamise tingimused ja viisid ning lisaainete
margistamise ja muul viisil teabe edastamise erinduded ja kord” (RT 12000, 23, 131; 66, 428;
2002, 40, 248; 2003, 72, 482; 2005, 3, 9; 28, 206; 2008, 13, 91; 2009, 19, 128; 2010, 18, 99)
Vabariigi Valitsuse 10. juuni 1999. a méédrus nr 192 ,,Toidus lubatud lisaainete suhtes
esitatavate nouete ning nduetekohasuse kontrollimiseks analiilisimise meetodite kinnitamine”
(RT 11999, 63, 639; 2001, 30, 167; 2002, 65, 394; 2004, 5, 28; 2004, 62, 437; 2005, 34, 26;
2007, 23, 122; 2008, 50, 276; 2009, 50, 342)

Vabariigi Valitsuse 13. oktoobri 1999. a méérus nr 292 ,,Toidus lubatud tehislike 16hna- ja
maitseainete loetelu ning toidugruppide kaupa piirnormide, 16hna- ja maitseainete suhtes
esitatavate nouete, nende ainete kasutamise ja valmistamise tingimuste ning viiside ja
margistamise erinduete kehtestamine” ( RT 1 1999, 74, 702; 2004, 60, 424)

Vabariigi Valitsuse 2. novembri 1999. a méaarus nr 330 ,,Jarelevalve kdigus kontrollproovide
vOtmise ja analiiiisimise korra kinnitamine” ( RT 1 1999, 84, 767 ; 2003, 12, 60)

Vabariigi Valitsuse 16. novembri 1999. a madrus nr 354 ,, Toidu ekstraheerimislahustite suhtes
esitatavad nduded, ekstraheerimislahustite kasutamise tingimused ja viisid ning toidus lubatud
jadksisalduse piirnormid” (RT I 1999, 87, 797; 2004, 11, 65)

Vabariigi Valitsuse 29. detsembri 1999. a méérus nr 436 ,,Eritoitude koostis- ja kvaliteedinduete
ning eritoitude valmistamiseks kasutatavate ainete ja eritoidu kditlemise suhtes esitatavate nouete
ning eritoitude margistamise ja muul viisil teabe edastamise erinduete ja korra kinnitamine” (RT I
2000, 2, 6; 2002, 18, 101; 2003, 1, 4; 2004, 15, 106; 2005, 21, 137; 2006, 52, 389; 2007, 48, 333,
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2008, 11, 74; 2009, 63, 415; 2010, 6, 18)

Vabariigi Valitsuse 30. detsembri 1999. a maérus nr 445 ,,Kestvuskatsete tegemise kord” (RT I
2000, 3, 17)

Vabariigi Valitsuse 28. martsi 2000. a maarus nr 106 ,,Kiilmutatud toidu kiitlemise ja
margistamise erinduded” (RT 12000, 27, 162; 2004, 35, 246; 2005, 53, 429)

Vabariigi Valitsuse 20. juuni 2000. a madrus nr 198 ,,Meditsiinilisel ndidustusel kasutamiseks
ettendhtud toidu koostis- ja kvaliteedinduded ning selle valmistamiseks kasutatavate ainete ja
kiitlemise suhtes esitatavad nduded ning mirgistamise ja muul viisil teabe edastamise erinduded
jakord ” (RT 12000, 49, 314; 2002, 51, 319; 2008, 11, 75; 2010, 6, 18)

Vabariigi Valitsuse 11. juuli 2000. a maérus nr 228 “Kohviekstrakti ja siguriekstrakti koostis-
ja kvaliteedinduded ning méargistamise erinduded” (RT 12000, 59, 387; 2004, 27, 186; 2009, 26,
163)

Vabariigi Valitsuse 19. detsembri 2000. a méérus nr 451 ,,Kakao- ja Sokolaaditoodete koostis-
ja kvaliteedinduded ning méargistamise erinduded” (RT 12000, 101, 664; 2001, 7, 1k 744; 2005,
16, 96; 2007, 48, 334; 2009, 26, 163)

Vabariigi Valitsuse 22. mai 2001. a madrus nr 175 ,, Kontrollproovide vétmise ja analiilisimise
meetod kiillmutatud toidu temperatuuri kontrollimiseks” (RT 12001, 49, 272)

Vabariigi Valitsuse 26. mértsi 2002. a madrus nr 114 ,,Kaseiini ja kaseinaatide koostis- ja
kvaliteedinduded, mirgistamise erinduded ning proovide votmise ja analiiiisimise meetodid” (RT
1 2002, 31, 185; 2009, 19, 128; 2009, 26, 163)

Vabariigi Valitsuse 31. juuli 2002. a méirus nr 244 ,,0li ja rasva ning neid sisaldava toidu
koostisndue eruukhappe sisalduse osas ning analiiiisimise meetod eruukhappe

sisalduse kontrollimiseks” (RT 12002, 68, 412; 82, 486)

Vabariigi Valitsuse 27. augusti 2002. a méarus nr 275 ,,Toidutoorme ja toidu ioniseeriva
kiirgusega tootlemise ning sel viisil toddeldud toidutoorme ja toidu mirgistamise ja muul viisil
teabe edastamise erinduded” (RT 12002, 74, 443; 2004, 4, 20)

Vabariigi Valitsuse 3. detsembri 2002. a méarus nr 369 ,,Suhkrutoodete koostis- ja
kvaliteedinduded, mérgistamise erinduded ning analiitisimise meetodid” (RT 12002, 100, 587;
2009, 26, 163)

Vabariigi Valitsuse 4. mértsi 2003. a médrus nr 69 ,,Toor- ja kuumtoodeldud piimast
kontrollproovide votmise ja analiitisimise meetodid” (RT 12003, 28, 167 )

Vabariigi Valitsuse 10. juuni 2003. a maarus nr 172 ,,Kondenspiimade ja piimapulbrite
koostis- ja kvaliteedinduded ning margistamise erinduded, kondenspiimadest ja piimapulbritest
proovide votmise ja proovide analiiiisimise meetodid” (RT 12003, 46, 327; 77, 519; 2008, 28,
187)

Vabariigi Valitsuse 19. detsembri 2003. a mairus nr 324 ,, Toidu mérgistusele esitatavad nouded
ja mérgistamise ning muul viisil teabe edastamise kord” (RT 1 2003, 83, 562; 2004, 63, 442;
2005, 3, 10; 16, 96; 64, 493; 2008, 2, 14; 2009, 19, 128; 26, 163)

Vabariigi Valitsuse 19. veebruari 2004. a méarus nr 41 ,,Mee koostis- ja kvaliteedinduded ning
margistamise erinduded” (RT 12004, 11, 66; 2009, 26, 163)

Vabariigi Valitsuse 27. veebruari 2004. a maérus nr 55 ,,Mahlatoodete koostis- ja
kvaliteedinduded ning margistamise erinduded” (RT 12004, 12, 85; 2008, 2, 14; 2009, 19, 128;
26, 163)

Vabariigi Valitsuse 27. veebruari 2004. a méérus nr 56 ,,Analiilisimeetodid saasteainete
sisalduse madramiseks loomses toidutoormes ja toidus” (RT 12004, 13, 88)

Vabariigi Valitsuse 30. aprilli 2004. a méarus nr 165 ,,Toidulisandi koostis- ja kvaliteedinduded
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ning mérgistamise ja muul viisil teabe edastamise erinduded” (RT 12004, 40, 268; 2006, 52, 390;
2009, 26, 163; 2010, 18, 100)

Vabariigi Valitsuse 30. aprilli 2004. a méérus nr 170 ,,DZemmi, Zelee, marmelaadi ja
magustatud kastanipiiree koostis- ja kvaliteedinduded ning méargistamise erinduded” (RT I
2004, 40, 272; 2009, 26, 163)

Vabariigi Valitsuse 24. mai 2007. a madrus nr 162 “Proovivotumeetodid taimekaitsevahendite
jaikide sisalduse mairamiseks toidus” (RT 1 2007, 39, 282; 2009, 3, 23)

Pollumajandusministri miirused

Pollumajandusministri 30.mai 2007. a méérus nr 84 “Toidu kéitlemisvaldkondades
tunnustamisele kuuluvate ettevotete tipsustatud loetelu, tunnustamise taotluse sisunéuded,
taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord” (RTL 2007, 46,
809)

Pollumajandusministri 13. mértsi 2007. a madrus nr 20 “ Nouded referentlaboratooriumile ning
referentlaboratooriumina tegutsemiseks volituse andmise taotluse sisunduded, taotlusele
lisatavate dokumentide loetelu ja taotluse menetlemise kord™” (RTL 2007, 24, 427; 101, 1684)
Pdllumajandusministri 20. detsembri 2000. a madrus nr 71 ,,Vedela 6li ja rasva ning
toorsuhkru meritsi veo hiigieenieeskirja kehtestamine” (RTL 2000, 138, 2197; 2004, 51, 887,
2006, 49, 899)

Pdllumajandusministri 5. augusti 2002. a miérus nr 66 ,, Toidu séilitamisndouded” (RTL 2002,
92, 1418; 2009, 85, 1237)

Pollumajandusministri 6. jaanuari 2003. a méérus nr 1 ,,LLoomses toidus saasteainete
jarelevalve reguleerimise kord ning kontrollproovide votmise ja analiiiisimise meetodid”
(RTL 2003, 11, 123)

Pollumajandusministri 23. detsembri 2005. a méérus nr 127 ,,Farmis tapetud kodulindude ja
janeseliste liha viikeses koguses kiitlemise hiigieenieeskiri” (RTL 2005, 124, 1974; 2006, 49,
899; 2010, 23, 408)

Pollumajandusministri 23. detsembri 2005. a madrus nr 128 ,, Tingimisi toidukélbliku liha
mirgistamise nouded toiduhiigieeni tagamiseks” (RTL 2005, 124, 1975; 2006, 49, 899; 2009,
99, 1473; 2010, 23, 408)

Pollumajandusministri 15. juuni 2006. a maérus nr 72 ,,Viikeses koguses esmatoodete
turustamise hiigieeninouded” (RTL 2006, 49, 898)

Pollumajandusministri 15. juuni 2006. a méarus nr 74 , Kiititud uluki riimba ja riimba
raietiikkide viikeses koguses kiitlemise hiigieeninouded” (RTL 2006, 49, 900; 2010, 23, 408)
Pollumajandusministri 15. juuni 2006. a médrus nr 75 “Jaekaubandusettevottes loomse toidu
tootlemise ja selle turustamise hiigieenindouded” (RTL 2006, 49, 901; 2007, 47, 837)
Pollumajandusministri 15. juuni 2006. a médrus nr 71 ,,Toorpiima kiitlemise hiigieeninouded”
(RTL 2006, 49, 897)

Pollumajandusministri 6. juuni 2007. a maérus nr 88 “Volitatud laboratooriumina

tegutsemiseks volituse andmise taotluse sisunouded, taotlusele lisatavate dokumentide
loetelu ning taotluse menetlemise kord” (RTL 2007, 48, 866; 101, 1687; 2009, 96, 1424)
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LISA 2

TEMPERATUURI MOJU MIKROORGANISMIDELE

100 °C

Hévivad mikroorganismide
vegetatiivsed vormid,;
KEETMINE enamik haigusttekitavaid
KUPSETAMINE mikroorganisme hévib
mone minutiga;
endospoorid ei hdvi

75°

Mikroorganismide
juurdekasv pidurdub, osa

63° SOOJAS HOIDMINE mikroorganisme jdib ellu

60°

OHTLIK Mikroorganismide
TEMPERATUURIVAHEMIK kiire paljunemine

10°

4°| | JAHUTATUD TOIDU . —
Mikroorganismide areng

LUHIAJALINE aeglustub
SAILITAMINE
10
-18° _ o
KULMUTATUD TOIDU Mikroorganismid
SAILITAMINE e paljune, osa
mikroorganisme hévib
Ellu jdvad bakterite
-25° endospoorid ja ka osa
kuni SUGAVKULMUTAMINE vegetatiivseid vorme, nende
-45° hulgas voib olla
haigustekitajaid
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LISA 3
TOIDUHUGIEENIKOOITUSE KAVA. NAIDIS

Jrk | Tootaja nimi Tootaja Koolituse nimetus, Koolituse Koolituse Jirgmise Koolituse

nr ametikoht mabht, tase vms sagedus toimumise toiduhiigieeni- | ldbiviimise eest
kuupiev koolituse vastutava

planeeritav aeg tootaja nimi
(Kuu ja aasta)
1 2 3 4 6 7 8 9
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LISA4

TOIDU MARGISTUSELE ESITATAVAD NOUDED

Eestis 10pptarbijale miitidav toit peab olema margistatud eesti keeles ja viisil, mis tagab toidu
kohta vajaliku teabe saamise. Mérgistus ei tohi mingil viisil tarbijat eksitada. Toidu korrektne
margistamine aitab kaasa selle kvaliteedi ja ohutuse tagamisele.

Koik tarbijale miitidavad miiiigipakendisse pakendatud toidud, kaasa arvatud need, mida kauplus
ise valmistab ning iseteenindamisega miiligisaalis miilib, peavad olema maérgistatud vastavalt
toidu mérgistamise nduetele.

Toidu miiiigipakendi mérgistusel peab olema esitatud vihemalt jirgmine teave':

Toidu nimetus, teatud juhtudel koos to6tlemisviisiga, nagu nditeks keedetud, praetud,
suitsutatud.

Koostisosade loetelu koikidest toidu valmistamiseks kasutatud koostisosadest nende sisalduse
alanevas jarjestuses. Lisaained esitatakse samuti koostisosade loetelus. Need esitatakse
lisaainetegrupi ehk riihmanimetuse ja sellele jirgneva E-numbri vdi keemilise nimetusega
(néiteks sdilitusaine E 250 vai séilitusaine naatriumnitrit).

Oluliste koostisosade kogused. Toidus sisalduvate oluliste koostisosade kogused tuleb dra
mirkida protsentides, nditeks krevetid krevetisalatis ja sink singivdileiva puhul.

Netokogus. Pakendit ja vOimalikku séilitamise ajal toimuvat vedelikukaotust ei tohi
netokoguse sisse arvestada - netokogus peab viljendama kauba kogust ka viimasel
miitigipdeval.

Siilimisaeg. See on aeg, mille méirab toidu valmistaja voi pakendaja ja mille jooksul ta tagab
sdilitamistingimuste jdrgimise korral toidu nduetekohasuse. Kiirestirikneva toidu puhul
ndidatakse sdilimisaja 10ppu sdnadega “kolblik kuni”, millele jargneb kuupdev. Teiste toitude
puhul viéljendatakse sdilimisaega sdnadega “parim enne” voi “parim enne ....10ppu”, millele
jargneb kuupdev. Sonu “parim enne” kasutatakse juhul, kui tdhtpdevas on ndidatud kuupdev
ning “parim enne ... 10ppu” muudel juhtudel. Téhtpdevas nédidatud sédilimisaja viimane péev,
kuu vo0i aasta arvestatakse sdilimisaja sisse.

Sailitamistingimused. Siilitamistingimused esitatakse alati kiirestiriknevate toitude puhul.
Muude toitude puhul esitatakse sailitamistingimused, kui voib eeldada, et nende puudumisel ei
oska tarbija toitu digesti sdilitada. Naiteks hoida temperatuuril mitte iile 4 °C, mitte iile -18° C.
Valmistaja, pakendaja v6i Euroopa Liidu liikmesriigis asutatud miiiija nimi ja aadress.
Piritolumaa voi -piirkond, kui selle puudumine voib tarbijat eksitada. Néiteks peab
paritolumaa esitama imporditud puu- ja kodgiviljade puhul, mida kasvatatakse ka Eestis.
Tarvitamisjuhis. Kui toitu tuleb tarbija poolt mingil kindlal viisil valmistada, peab pakendil
olema tarvitamisjuhis. Niiteks “Keeta 15 minutit”.

Toidupartii tihistus, kui sdilimisaeg ei sisalda vihemalt kuupdeva ja kuud. Partii tdhistust ei
nduta toidu puhul, mis on miiligipakendisse pakendamata, pakendatakse kaupluses ostja
juuresolekuta voi ostja juuresolekul.

Toitumisalane teave. Esitatakse, kui maérgistusel on toodud toitumisalane véide. Niiteks

! Kiesolevas lisas on ndutavat teavet kirjeldatud iildistatult. Tapsed nduded leiate Vabariigi Valitsuse 19. detsembri
2003. a méérusest nr 324.
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toitumisalase viite “viherasvane” esitamisel peab mérgistusel olema teave energiasisalduse ja
valkude, siisivesikute ning rasvade sisalduse kohta. Kui toitumisalane vidide on esitatud
suhkrute, kiillastunud rasvhapete, kiudainete v4i naatriumi kohta, siis peab toitumisalane teave
sisaldama suurema rithma niitajaid. Niiteks peab toitumisalase viite “kiudainerikas” puhul
esitama teabe energiasisalduse ning valkude, siisivesikute, suhkrute, rasvade, kiillastunud
rasvhapete, kiudainete ja naatriumi hulga kohta.

e Soolasisalduse esitamine. Eestis peab teatud toitude puhul esitama ka keedusoola
maksimaalse sisalduse massiprotsentides.

e Etanoolisisaldus mahu jérgi. Esitatakse jookide puhul, mille etanoolisisaldus on iile 1,2
mahuprotsendi.

Teatud kaupade puhul tuleb ette erandeid nendest reeglitest ja teatud kaupade kohta kehtivad
lisanduded. Lisanduded kehtivad nditeks sligavkiilmutatud toidu ja eritoitude puhul.
Mirgistamise erinduded on kehtestatud samuti mahladele, nektaritele, meele, suhkrutele,
dzemmidele, Zeleedele, kakao- ja Sokolaaditoodetele jms toodetele.

Ka kaubad, mida ostetakse sisse ja pakitakse kaupluses vidiksematesse portsjonitesse/pakenditesse
(ehk miiiigikohas tarbija juuresolekuta pakendatud toit), peavad olema margistatud. Sellise toidu
pakendil peab olema vdhemalt jirgmine teave: nimetus, netokogus, sdilimisaeg ja
sdilitamistingimused, kui nende jargmine on vajalik toidu Gigeks sdilitamiseks ning allergiat
poOhjustada voivad koostisosad. Andmed, mis peavad kaupluses pakendite peal olema, vdivad
leiduda kas sisseostetud toidu pakendil/timbrisel, saatedokumentidel v4i veopakendil. Tarbija
ndudmisel annab miiligikohas tarbijat teenindav isik lisaks maérgistusel esitatud teabele suulist
teavet.

Sellise toidu, mida miiiiakse pakendamata voi pakendatakse tarbija soovil, samuti toidukilesse
pakendatud pagaritoodete puhul, tuleb teatud toidu mérgistusel ndutavad andmed esitada
miitigikohas. Selliste kaupade miitigikohas esitatakse vihemalt jargmine teave: nimetus,
valmistaja, sdilimisaeg, sédilitamistingimused, kui nende jirgmine on vajalik toidu digeks
sdilitamiseks ning paritolumaa vo1 —piirkond, kui selle puudumine vaib tarbijat eksitada. Lisaks
peab esitama allergiat pdhjustada vGivad koostisosad voi tarbija soovil peab miilija oskama sellist
teavet anda.
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LISA5

ENESEKONTROLLI EELTINGIMUSROGRAMMIDEGA SEOTUD DOKUMENTIDE NAIDISED
LISA 5.1
Ruumide iildine puhastamis- ja/voi desinfitseerimisplaan. Niidis
Jrk Puhastatava objekti nimetus Puhastus- ja/véi Toolahuse Puhastusviis Puhastamise ja/voi Vastutaja
nr desinfitseerimisaine kontsentratsioon/ (puhastamise desinfitseerimise
nimetus lahjendused kirjeldus) sagedus
1 2 3 4 5 6 7

Territoorium

Kauba vastuvotukoht

Toidukéitlemisruumid (iga
ruumi/ruumide grupi kohta eraldi)
jaruumiosad (laed, seinad,
porandad, aknad, uksed jne)

Koridorid, trepikojad, vahekaigud

Olmeruumid (riietusruumid,
tualetid jne)

Hoiuruumid

Miiiigisaal

jne
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LISA 5.2

Puhastatavate ruumiosade, seadmete,
toovahendite ja toopindade loetelu

Puhastus- ja/véi
desinfitseerimisaine
nimetus

Toolahuse
kontsentratsioon/
lahjendused

Puhastusviis
(puhastamise
kirjeldus)

Puhastamise ja/voi
desinfitseerimise
sagedus

Vastutaja

Ruumiosad

Seinad

Porandad

Aknad

Aknalauad

Uksed

Valgustid

Laed

Kraanikausid

jne

Seadmed

Pliit

Ahi

Juurviljaldikur

Universaalmasin ja
selle osad:

- visplid

- kausid

- vélispind

Kiilmkapp:
- vilispinnad
- sisepinnad,
sh riiulid

Jne

Sisseseade ja
toOpinnad

To6o6lauad
Loikelauad
Riiulid

jne

Toovahendid

Pajad
Pannid
jne
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LISA5.3
Puhastamise tohususe hindamine. Niidis
Jrk Objekti Kontrollimise | Proovide votmine Hindamistulemus: Mirkused Kontrolli
nr nimetus kuupiev Proovivotu | Analiiiisitulemus Puhastamine puuduste teostaja nimi,
koht rahuldav (+); korvaldamise allkiri
Puhastamine kohta
mitterahuldav (-)
1 2 3 4 6 7 8
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LISA 6

TOIDUGA KOKKUPUUTUVATELE MATERJALIDELE JA ESEMETELE
ESITATAVAD NOUDED'

Uldised nduded toiduga kokkupuutuvate materjalide ja esemete kohta on sitestatud “Toiduseaduse”
§ 31 ning Euroopa Parlamendi ja Ndukogu méiruses nr 1935/2004 (EUT L 338, 13.11.2004, Ik 4-
17).

Toiduga kokkupuutuvad materjalid ja esemed hdlmavad endas koiki materjale ja esemeid, mis on
moeldud toiduga kokkupuutumiseks; mis juba puutuvad toiduga kokku ja on selleks ette ndhtud;
voi mille puhul v3ib eeldada, et need puutuvad toiduga kokku vai eraldavad toitu oma koostisosi.
Need on niiteks koik toidu vahetud pakkematerjalid, s66giriistad, ndud (sh ithekordsed ndud),
tootlemisseadmed, vahetud séilitamisanumad, l1oikelauad, kindad jne.

Uldine ndue sellistele materjalidele ja esemetele on, et need ei tohi eritada toitu aineid koguses, mis
vOiksid ohustada inimeste tervist vOi pohjustada vastuvoetamatuid muutusi toidu koostises voi
organoleptiliste omaduste halvenemist.

Toiduga kokkupuutuvale materjalile (nt kile) ja esemele (nt ndud, seadmed), mis veel ei puutu
kokku toiduga, peab pakendi tootja kandma jargmise margistuse:

e sonad “toiduga kokkupuutumiseks”, konkreetne viide kasutusotstarbe kohta voi vastav
stiimbol (kdrvuti asetsevad klaas ja kahvel, vt joonis 3.1 osas 3.9). Noue kehtib ainult
selliste esemete kohta, mille véliskuju jérgi ei saa iiheselt otsustada, kas ese on ettendhtud
toiduga kokkupuutumiseks;

e vajadusel kasutamisjuhis, kui selle puudumine ei voimalda materjali voi eset ettendhtud
viisil kasutada, néiteks kui materjali voi eseme véliskuju ja olemuse jirgi ei ole voimalik
tiheselt kindlaks méérata sellele ette ndhtud kasutamise tingimusi,
tootja, kditleja voi miilija nimi voi drinimi ja aadress voi registreeritud asukoht;
kiillaldane margistus voimaldamaks tagada materjali voi eseme jélgitavust (jdlgitavus on
vajalik selleks, et holbustada materjalide ja esemete kontrollimist, defektsete materjalide
ja esemete tagasikutsumist, tarbijate teavitamist ning vastutuse méaaratlemist);

o aktiivsete materjalide ja esemete puhul teave nende kasutusotstarbe kohta.

Nimetatud teave peab olema esitatud kas saatedokumentidel (sh saateleht, andmeleht,
vastavusdeklaratsioon), etiketil, materjali voi eseme pakendil voi vahetult materjalil voi esemel.
Materjalide ja esemete jaemiiiik on keelatud, kui eespool nimetatud teave puudub tarbijale
arusaadavas keeles, v.a ndutav teave tootja, kiitleja voi miilija nime ja aadressi ning jilgitavuse
kohta. Eestis esitatakse margistuse teave tarbijale eesti keeles. Noutav teave peab olema
jaemiitigis esitatud etiketil, pakendil voi vahetult materjali voi eseme juures nihtaval oleval sildil.
Teabe esitamist sildil saab kasutada ainult sel juhul, kui seda teavet ei saa tehnilistel pohjustel
esitada materjalil voi esemel, nende pakendil voi neile (k.a nende pakend) kinnitatud etiketil.
Tarbijale esitatav teave ei tohi olla eksitav.

! Kiesolevas lisas on ndutavat teavet kirjeldatud iildistatult.
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Vabariigi Valitsuse 1999. a 17. mai méaaruses nr 156 “Toiduga kokku puutuda lubatud materjalide
ja esemete kohta esitatavate nduete, nende gruppide kohta esitatavate erinduete ning nimetatud
materjalide ja esemete ohutuse katsetamise meetodite kinnitamine” on kehtestatud erinduded
neljale materjalide rithmale: keraamikale, plastile, regenereeritud tsellulooskilele ning
viniitilkloriidi monomeeri sisaldavatele materjalidele ja esemetele. Nende materjalide ja esemete
puhul tuleb nduda tootjalt (véi edasimiiiijalt) vastavusdeklaratsiooni®. Plastist ja regenereeritud
tsellulooskilest materjalide ja esemete puhul ei pea vastavusdeklaratsiooni jaekaubanduse etapis
kaasas olema, v. a juhul, kui vastavusdeklaratsioon on ainus dokument, millel on toodud
informatsioon toote kasutamise voimaluste kohta. Keraamika puhul peab vastavusdeklaratsioon
kaasas olema ka jaekaubanduse etapis. Regenereeritud tsellulooskile puhul ei pea deklaratsiooni
olema jackaubanduse etapis juhul, kui eseme véliskuju jargi on voimalik otsustada, et see on
ettendhtud toiduga kokkupuutumiseks.

2 Téipsemalt vt Euroopa Parlamendi ja Noukogu méirus nr 1935/2004 toiduga kokkupuutumiseks etteniihtud
materjalide ja esemete kohta, millega tunnistatakse kehtetuks direktiivid 80/590/EMU ja 89/109/EMU (EUT L
338, 13.11.2004, 1k 4-17) ja Veterinaar- ja Toiduameti kodulehekiilge www.vet.agri.ee.

Ulevaade vastavusdeklaratsioonide kohustuslikkusest erinevates miiiigietappides toiduga
kokkupuutuvate materjalide rithmade kaupa

Deklaratsiooni kohustuslikkus
Jaemiiiigile eelnev etapp Jaemiiiigietapp
Toiduga Toiduga
Toiduga veel mitte kokkupuutuv | kokku- | Toiduga veel mitte kokkupuutuv | kokku-
Materjali- TKMm! puutuv TKM puutuv
rithm TKM TKM
Viliskuju jargi | Viliskuju jargi Viliskuju jargi | Viliskuju jérgi
saab iiheselt ei saa liheselt saab tiheselt el saa iiheselt
otsustada, et otsustada, et otsustada, et otsustada, et
tegemist on tegemist on tegemist on tegemist on
TKMiga TKMiga TKMiga TKMiga
Keraamika + + - + + -
Plast + + + - - -
Regeneree-
ritud tsellu- - + - - - -
looskile
Aktiivne ja
intelligentne + + + +* +* +*
TKM

'TKM- toiduga kokkupuutuv materjal

* Vastavusdeklaratsioon ei ole kohustuslik lopptarbijale miilimise etapis, sest tarbijale oluline info
antakse materjali voi eseme mairgistusel (see hdlmab ka kasutusjuhiseid).
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Toiduga kokkupuutuvate materjalide ja esemete jilgitavuse puhul tuleb tagada, et ettevottes on
toiduga kokkupuutuvate materjalide ja esemete dokumendid vastavate materjalide ja esemetega
kokkuviidavad. Samuti peab olema tuvastatavad ettevotted, kellelt ja kellele on materjale ja
esemeid tarnitud.

Suurema riskiastmega toiduga kokkupuutuvate materjalide ja esemete kohta esitatakse
informatsioon ka ettevotte enesekontrolliplaani  eeltingimustes.  Enesekontrolliplaani
eeltingimustes kirjeldatakse liihidalt, kuidas ettevote tagab toiduga kokkupuutuvate materjalide ja
esemete nduetekohase kiitlemise. Siinkohal on mdeldud selliseid materjale ja esemeid, mida
ladustatakse; millega toit kditlemisetapis vahetult kokku puutub (va t66pinnad ja seadmed); ning
millesse toit vahetult pakendatakse. Liihikirjeldus sisaldab jargmisi selgitusi: kuidas materjalide
ja esemete dokumente ja margistust kontrollitakse, kuidas tagatakse materjalide ja esemete
kasutustingimuste jiargimine ning kuidas tagatakse materjalide ja esemete nduetekohased
ladustamise tingimused (hiigieen ja keskkonnatingimused).
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teavitamine ja tunnustamine 12-14
territoorium 15, 26, 42, 45, 64
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