ANNIKA GORELOVA

PRAKTIKULT: TOIDUHUGIEEN,
HCP, STANDARD &

TOIDUKAITLEJAD

LEKTOR

ANNIKA
GORELOVA

= Ule 13 aasta toiduhiigieeni audiitor
(2nd, 1st), konsultant, koolitaja

= lgapéaevane Ulesanne on suhelda
PTA jarelvalveametiga ja
audiitoritega

= Klientide seas HACCP susteemlga
ja standardi omanikud (ISO, GM
F)SSC, ISF, FSCC, ROCC, BRCGS
jt

= Valdkonnad: pagar, kondiiter,
taimne toit, alkohol, liittoit,
kulmutatud toit, mitteloomne
(seemned, 6li), s66t, liha, kala

Toiduhtigieen on Uks
suurimaid té6andjaid.
Koige suurem tédandja
on isu ja nalg.

AEG MUUTUB,

TOOKOHAD MUUTUVAD,

TOIDUHUGIEEN JAAB

MILLIST ABI OTSITAKSE

= Mdb6tmisvahendite kalibreerimine, margistused 7%
= Proovide v6tmine, laborivastuste lugemine 8%

= Tegevuslubade, tegevusteadete menetlemine 10%
= HCP ajakohastamine/ parandamine 11%

= ToOdbtajate juhendamine/ kontrollimine 29%

= Ettevotte auditeerimine 35%
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PROOVIDE VOTMINE,
VASTUSTE LUGEMINE

MARGISTUSED

Beeta-glikuronidaaspositiivne Escherichia coli, arvuline maaramine

EVS-EN ISO 11290-

Listeria monocytogenes tuvastamine LM 1:2017 259
Salmonella spptuvastamine S |1E‘,‘I,§;$N SO 6579- 259
Koagulaaspos. stafilokokid (Staphylococcus aureus ja teised liigid), arvuline ST EVS-EN ISO 6888- s

méadramine 9

1:2021

1
2 [Sorbee (ebakidoonia)
3 |Sorbee

ANALUUSI TULEMUSED

EC

<1,0x10' Ei leitud Eileitud <1,0x10'

<1,0x10' Ei leitud Eileitud <1,0x10'

3 [Sorbee (ebakiioonia) <1,0x 10" Ei loitud Ei leitud <1,0x10'
Eesmark:
Proovivdtu kuupdev: 29.09.2021
Proovi vastuvdtmise kuupéev: 19.10.2021 13:24 X
Analiside teostamise aeg: 01.03.2022 - 05.03.2022 lpdf fail e-postiga:
Vaetuea vliastamiea laundav- N& N2 20122 heiliatriikk tavannatina
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(EL) 1169/2011

TOIDUALANE
TEAVE

= Pakendatud toit

= E- pood

= Reklaamkanal, raakija
= Liittoit

= Imporditud toit

= Imporditud TKM materjal

TAIMNE GRILLVORST (2506) TAIMNE SUITSUVORST (100G)

TAIMSED VIINERID (250G)




TERMOMEETRITE

KALIBREERIMINE

Jaavesi ) Toote S"L'Jurim Iubatudl
| sisetemperatuur | néit termomeetril
0.0C +4,0C +4,0C
0,2 +4,0C +3,8C
+0,2C +4,0C +4,2C

= Need seadmed, mida kasutatakse KKP kontrollimiseks peavad olema
kontrollitud (verified) vahemalt 1 x paevas v6i sagedamini.
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PORSAS KOTIS

KES
VASTUTAB

= Ettevote A on tootja
= Ettevote B on hulgiladu + logistik

= Ettevote A viib ettevottesse B
oma jahetoidu ja palub B-I lasta
oma stigavkilmkambris kilmuda

= Kullmumine ei vordu kilmutamine

= KKP kinnitab, et kriitiline limiit
saavutatakse ja seda ei Uletata
(oETP ei kinnita, vaid panustab)




TEMPERATUURI MOOTMINE

= Olenevalt HACCP susteemi plaanist KKP voi oETP. Naiteks: lao temperatuuri kontroll
toidu séilitamiseks on oETP, piima pastdriseerimisel temperatuuri saavutamine on KKP

= Kaitlejad dilemma ees:

= Kirjutada néit termomeetrilt?

= Arvutada tulemus ja kirjutada arvutatud nait?

= Kirjutada nait seadmelt?

= Automaatse salvestise korral polegi vaja kirjutada?

= Mida kirjutada kui tulemus ei ole nduetekohane/ oodatud?

2022 0U toi

DPSC

Jaslabidate puhtuse kontroll
DPSC
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ETTEVOTTE

AUDITEERIMINE:
SEINAD, PORANDAD

TS 22002_1_2009

TOOTMISALA

= Seinad ja pdrandad peavad
olema pestavad voi
puhastatavad

= Seinte ja poranda
Uhenduskohtade ning nurkade
konstruktsioon peab
vbimaldama puhastamist




TS 22002_1_2009

PORANDAD

= Peavad olema konstrueeritud
selliselt, et véltida seisvat vett

= Niisketel tootmisaladel peavad
porandad olema veetihedad ja
varustatud vee
aravoolukohtadega

= Aravoolukohad peavad olema
varustatud trapiga ja kaetud

On soovitatrav Umardada

seinte ja péranda
uhenduskohad toidu
to6tlemise alas - kergem
koristada ja mustus ei
kogune

TS 22002_1_2009

ARAVOOLUTORUSTIK,
ARAVOOL

= Vastavalt eeldatavale
koormusele peab aravool
olema piisava
eemaldusvoimsusega.

= Aravool ei tohi olla suunatud
saastunud allat puhta ala poole.

ETTEVOTTE

AUDITEERIMINE: LAGI




TS 22002_1_2009
LAGI JA
LAEALUNE
ARMATUUR

= Peab olema konstruktsioonilt
selline, et vahendada mustuse

TS 22002_1_2009

TOOTMISALA AVATAVAD
VALISAKNAD, ~
VENTILATSIOONIAVAD VOI
VENTILAATOR KATUSEL

= ... kui need on olemas..

= Peavad olema varustatud
putukavorkudega

ETTEVOTTE
AUDITEERIMINE:
AVATAVAD VALISAKNAD

ETTEVOTTE AUDITEERIMINE:
KULMKAMBRID (WALK IN
FRIDGE, WALK IN FREEZER)




ETTEVOTTE AUDITEERIMINE:
SEISEV VESI, KEMIKAALIDEGA
RISTSAASTUMINE

ETTEVOTTE AUDITEERIMINE:
KAHJURITE
MONITOORINGUPUNKTID
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ETTEVOTTE

AUDITEERIMINE ON IGA
PAEVA OSA

= Toiduohutuskultuur
= Noue standardites, nt GSFI (Global GAP, primus GFS, IFS, BRCGS, SQF jt)
= Vabatahtlik soovitus Codex 2020

NAIDE: LITTOIDU TOOTMISE

TOOTAJATE KOOLITUS, UMBKEELSUS,
SISENEMINE KAITLEMISALALE




wkilm asub suure kilmiku taga.
Tootaja koristas stigavkilma kell 13:00

g Kate pesu ei toimunud 1,5h
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Ei ole bige, et ligutatakse ainult siis, kui teostatakse jarelvalvet
Toidu ohutuse kultuur on alati: ka siis, kui keegi ei vaata. 24/7

TS 22002_1_2009

TOOTMISALA
AVATAVAD

VALISUKSED

= Peavad olema suletud voi kinni
kaetud, kui neid ei kastutata

ETTEVOTTE

AUDITEERIMINE:
SI=VABLISD)




TS 22002_1_2009

SEADMETE
ASUKOHT

= Seade peab olema konstrueeritud
ja asetsema selliselt, et hdlbustada \ \ .
hea hlgieenitava rakendamist ja \ \ e,
selle t60 jalgimist :

= Seade peab olema paigutatud
selliselt, et vdimaldada
juurdepéasu seadmetega
td6tamiseks, nende puhastamiseks
ja hooldamiseks

= Seisev mustus (standing grease,
standing dirt, standing water)

ETP EI VORDU OETP JA VASTUPIDI

= Metalldetektor vdib olla KKP, kui saab
moota osiseid alla 0,2mm. KKP

OETP
= Metalldetektor voib olla oETP, kui
hinnatakse “jah” ja “ei” / “on” ja “ei ole”
vaartuseid.
= Metalldetektor v&ib olla ka lintsalt ETP Piirm&ar ei saavutatud -> Piirméaar ei saavutatud ->
osa.

Arutleda, nt 1ISO 8.9.4

Ohtlik X -> :
variante a)- c) ->

Mittevastavate toodete

kasutuselt kdrvaldamine nt | Ja lisaks, kui on 8.9.4.3, siis
1SO 8.9.4.3, siis arutada arutada variante a)- c)

variante a)- c)
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ETTEVOTTE AUDITEERIMINE:
TOIDU, PAKKEMATERJALIDE (TKM),

KOOSTISAINETE, MITTETOIDU-
KEMIKAALIDE LADUSATMINE

TS 22002_1_2009

LADUSTAMI
SE ALA

= Koik materjalid peavad olema
ladustatud pérandast
kérgemale selliselt, et
materjalide ja seina vahel oleks
piisavalt ruumi, mis véimaldab
teha kontrolli ja kahjuritorjet

= Valgustus piisav OQV
= Et koristada saab

TS 22002_1_2009

LADUSTAMIS
EALA

= Ladustamise alad peavad
olema kuivad ja hasti
ventileeritud

= Temperatuuri ja 6huniiskuse
taset tuleb jalgida ning
reguleerida kohtades, kus see
on ette nahtud.

= Mis on puhas, kuiv, jahe koht?

TEHNILISED KOMMUNIKATSIOONID- OHK,
VESI, ENERGIA

2022 0OU toiduhiigieen.ee &




SM NR 61

VEEVARUSTUS

= Vesi, mida kasutatakse toote
koostisosana, sh jaa voi auruna
(sh kulinaarne aur) voi
kokkupuutes toodetega voi
toodete pindadega, peab
vastama vastava toote
kindlaksmaaratud kvlaiteedi- ja
mikrobioloogilistele nduetele

= Joogivee proove voivad votta
atesteeritud proovivotjad.

Toiduteave.ce
Viimased kohad! Joogivee proovivBtjate vikaSpe martsis

To: annika gorslova@greenclean.ce <anniks. gorelova@Groencloan se>

Tere, Annika!

Viimased vabad kohad! Huvi kohe hilp: 21:22:03-2022-peaktik; i

Eesli Keskkonnauuringute Keskus 1 villjsSppe toidu seolud ja joog huvitatud isiutele.

Puur- @ salvkaovudega toldukaltie;ad peavad jpogvee proovide kasutat Sabeks, o1 it ettavitte téotajad, on kormaldanud
infopaeva vormis, mile eesmirgks on csalejad etle vaimistada joogiveest proovi vitjate atesteermiseks. Infopdev koosneb kahest osas, mis toimuvad kahel @Erjestiiusel paeval — esimesal pieval

leengud vesbikeskkonnas ja teisel paeval proovivatu praktiine dppus Tallinnas OU Eest Keskkonnauuringute Keekus ruumides, aadressil Merja 4d. Atesteerimine e ol Infopaeva oea, kuid prakeiise Oppuse

Jirel saab kohe teostada ka atesteerimise praktilise osa.

Osaleming on tasuta. Kilrustage!

Toduteave.ce measkond

Kul s00viie teavitustest loobuda, 555 vautage sia: 00 7ofpro by ki ocodlst id=54 Smail =238

= Ventilatsioon (loomulik vdi mehaaniline) peab
vbimaldama liigse voi ebasoovitava auru, tolmu ja
I6hnade eemaldamise ning holbustama kuivamist
parast margpuhastust.




TOESTISUNDINUD LUGU: RANDAV HALLITUS

= Ventilatsioonislisteem peab
olema kavandatud ja N
konstrueeritud selliselt, et 6hk ?Zl‘
ei liguks saastunud voi tooraine S
tootlemisega seotud tsoondiest OQQ
©

PRIORITISEERIGE

Silsteem peab olema a T ; L8

puhastamiseks, filtrite .y

vahetamiseks ja hooldamiseks ‘ H OO L D U S E N O U D E D
ligipdasetav

; . ENNE TEHAKSE ESIMENE TOIT, ESIMENE MUUK, ESIMENE EKSPORT. USKUGE, TAGANT
Pidage seadmete, filtrite, JARGI ON SEDMETE LISTI KEERULINE TEHA.

hooldusaegade registrit ja kava i KES ENAM TEAB, KUS ON GARANTIIDOK-DID, NSF KLEEPSUD, ERIJUHISED, MDIA MEILI

Ennetava hoolduse programm €5 UEELEAD]
peab sisaldama koiki seadmeid,

ka soel, filter, ohufilter,

magnetid jne

Pilt: https:/link.springer.com/article/10.1007/s10327-018-0764-9/figures/4

&

S

< PLANEERIGE
HOOLDUS. AJUTINE VERIFITSEERIMINE,

e VALIDEERIMINE

El TOHI ENNE TEHA, ESMALT PROTSEDUUR, ULEANDMISE PROTSEDUUR (SISALDAB
MH PUHASTAMIST, SANITAARSET TOOTLEMIST (KUI ETTE NAHTUD), SEADME
ULEVAATUST ENNE SELLE KASUTUSELE VOTMIST, VOIMALIK NEUTRALISEERIMINE




NAITEKS: KATEPESU

= Kas on samm protsessis (step in the process)? Ei, seda ei saa moota numbriga, seda
saab vaadelda.

= Kas on samm protsessi imber? Jah. Seda saab vaadelda? Jah.

= Kétepesu enne td6le tulemist on ETP. Katepesu valmissdomiseks méeldud (ready to eat)
toidu pakendajal on oETP.

= ATP vaartus on oETP tegutsemise kriteerium (action criteria). Tegutsemise kriteerium
OETP-s vbib olla méddetav vbi vaadeldav. Tegutsemise kriteerium on aksepteeritav voi
mitte.

2022 0U toiduhigieen.ee & i ee|

NAITEKS: TRANSPORT

= Transport on Eestis ja mujal Gks ndrgimaid lulisid. See on etapp, mida valideerige ja
verifitseerige.

= Tanapéaeva HCP-s (Hazard Control Plan, enesekontrolliplaan) on palju oETP ja ETP-sid.
Naiteks on seadmete hooldamine oETP. oETP aitab tagada, et vastuvbetavat
tegevuskriteeriumi ei lletata. oETP panustab.

= Kontrollige, kas vedaja veoruumi temperatuuri néit on kontrollitud.
[BMida, sellega koos veetakse.
Dle ok, siis tuleb kontrollida

= Kontrollige, kuidas/ mis aja jooksul veetakse

= Kui termomeetrit kalibreeriti ja saadi teada, et'tule
eelmiste moéo6tmiste kehtivust (validity).

= Transpordivahendid peavad olema kontrollitud eeln
tagatud materjalide kvaliteet ja ohutus transpordi aja
puudumine, temperatuuridokumentide olemasolu).

ja mahalaadimise ajal, et oleks
nt rikkumata plommid, kahjurite

Pilt: https://www.meeberg.com/fr/rebuild-open-top-cor -boxes/20ft-reef tainer 2022 0U toiduhigieen.ee & i ee|

NAITEKS: PUHASTAMIS- JA
DESINFITSEERIMISPLAAN

= Marg- ja kuivpuhastamise programmid peavad olema dokumenteeritud

= Peab sisaldama ettendhtud td66évahendeid, nduded eemaldamiseks voi lahti
Uhendamiseks

= Peab sisaldama meetodid puhastuse tdhususe hindamiseks
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ALLERGEENID

2022 Greenclean OU toiduhigieen.ee & enesekontrolliplaan.ee|

GLUTEENIJAAGID KATEL PEALE KATE LOBISTAMIST VEE ALL JA KUIVATAMIST PABERRATIGA

2022 Greenclean OU toiduhtigieen.ee & enesekontrolliplaan.ee|




CODEX (2020

~ Ajakohane versioon http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/ -> Codes of Practice
~ 2020.a muudatuste seas on tugevad soovitused enesekontrollis:

= - juhtkonna kohustumus ja toidu ohutuse kultuur

~ - kirjeldada allergeenide ohjet,

~ - hinnata joogivee sobivust,

~ - planeerida

lamud hand-f

~ - lisada koolituskavasse toote tundmine (product knowledge),
~ - lisada valideerimine (tegevus enne) ja verifitseerimine (tegevus peale),

- lisada kahijurite seire (lisaks sellele, kui seiret teeb koostoopartner),

~ - pesta kéed enne kéte desinfitseerimist,
~ - jalgida Maailma Terviseorganisatsiooni (WHO) 5 toidu ohutuse vétit (puhtus, toores-kiipsetatud eraldi, pohjalik kuumtoétius, hoida toitu ohutul temperatuuril,

kontrollitud vesi ja toormaterjal),

~ - kirjutada lahti kiilaliste hiigieenipoliitika,

~ - todtada vilja jalgitavuse siisteem,

~ - kirjutada lahti, kuidas toodet tarbitakse,

~ - lisada tehnoloogilisse skeemi vi luua uus, kus kajastatud ka muud sisendid (nt 6hk, vesi, imbertéétius (rework)),
~ - teaduspdhisem ohtudeanaliiis (viiteid v6ib vétta Google Scholar, Science Direct, EFSA, doktoritédd jm)

- seirelehed (ile kontrollida vastutava isiku poolt maératud sagedusega ning lisada tlekontrollimise kohta mérge (record timing)

~ -jpm.

TO DO

LIST

= Tee end :
kasutajaks

= Telli teavitused

= Kuula/ vaata oma ala eksperte,

naiteks David Rosenblatt

= V0i vaata tagant jargi https:/
www.youtube.com/c/lfsgn/
videos

NAIDE E-KIRJAST, MIDA HAKKAD SAAMA

Final Call: How to identify and exclude risk of cross conta... [ [}

How to identify and exclude risk of cross
during t

Taking Place: Friday, February 25, 2022
300 - 4:00 PM LONDON TIME UK
1000 AM - 11,00 AM EASTERN USA TIME

Mary companios have costly product recals. In such a case, which can
cost milons of eurcs and possbly ruin the company's repueston, the

f where did e from and how did they get
info the product. We will show you how you can anslyze the risks in the
supply chain and what infuence the transpoe and especially the often
lacking Iranaport Fygiens when iransporting underpacked raw materisls
0t 1000 Can haws 0N your production and your products.

Speaker

Hana-Dietar Philipowski

Presicent ENFIT “
Hans-Dister Phiipawsii, bom in Harmburg and has

been lving in Beussels, Belgium or seversl years.
Stuied 0rocess encineer §1 1He techaical universty in Hambura

How to analyse risks in the new ISO 22000:2018 3

International Food Safety & Quality Network - 9.2K views - 1 year ago

The new version of ISO 22000 is active and we have time to transfer our food safety management systems to the
new versions by June 2021, Those who started the transfer or implementation to

Root Cause Analysis — How it Can Help Your Food Safety Plan 4

International Food Safety & Quality Network + 4K views * Streamed 5 years ago

Food facilities have a variety of mechanisms for identifying food safety failures, including customer complaints,
self-inspections, audits, and regulatory visits. The key to success is being...

Allergen Management, Supporting Your Business :
é International Food Safety & Quality Network * 2.1K views * Streamed 6 years ago

This webinar will discuss how effective risk can prevent ur
to non-allergen containing product. Effective allergen management involves...

| addition of allergenic material
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