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Toiduohutuse uldpohimotted

Ohutus - turule viidav toit peab olema ohutu.

Vastutus — toidukaitlejad vastutavad selle eest, et toit oleks ohutu
ja vastaks nouetele.

Jalgitavus — toidukaitlejad peavad suutma kiiresti valja selgitada
toodete tarnijad ja saajad.

Ennetamine - toidukaitlejad peavad rakendama
enesekontrollisusteemi.

Labipaistvus — kui toidukaitlejal on pohjust arvata, et toit on
ohtlik, teavitab ta viivitamata sellest PTA-d.

Hadaolukorrad — kui toidukaitlejal on pohjust arvata, et toit on
ohtlik, korvaldab ta selle viivitamata turult.

Koostoo — toidukaitlejad peavad riskide vahendamiseks tegema
koostood jarelevalveasutustega.

https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine
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Toidukaitleja kohustused

Toidu ohutuse eest vastutab toidu kaitleja.

Toiduohutus peab olema tagatud kogu toiduahela ulatuses alates
esmatootmisest kuni kauba Gleandmiseni tarbijale.

Toitu tuleb hoida temperatuuril, mis kdige paremini sobib tema
omaduste sailitamiseks.

Toidu kaitleja on kohustatud kontrollima toidu ja selle kaitlemise
nouetekohasust ning rakendama abindusid selle tagamiseks.
Rakendatavaid abindusid tuleb kirjeldada enesekontrolliplaanis
(juhend PTA kodulehelt on Moodles!)

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

e Turustada tohib ainult ohutut toitu

e Toit ja iga aine, mis on ette nahtud toidu koostisse lisamiseks peab olema
jalgitav igal etapil [mOne slaidi parast tapsemalilt]
toidu kéaitleja peab arvestust, sh naitab ara kellelt mingi tooraine parineb ja
kuhu/kellele/kus toitu turustati.

Jalgitavuse tagamiseks peab kaitlejal olema esitada kauba saamise
dokument (naiteks ostutSekk, saateleht), mis on kaubaga uheselt kokkuviidav

e Kui toidu kaitlejal on teada, et tema poolt valmistatud toit on ohtlik inimese
tervisele, algatab ta menetlust nimetatud toidu tagasikutsumiseks turult;
samuti teavitab sellest viivitamata jarelevalveasutust



HlUglieeninouded toidu kaitlemisele

Toidukaitlemise koht peab olema puhas, et oleks valditud toidu saastumine
(NB! Kahjurid, loomad).
Hlgieeni tagamiseks sobivad vahendid (katepesuks, sanitaartoiminguteks,
riietumiskohad)
Vahetult toiduga kokkupuutuv isik peab kandma sobivat, puhast to0riietust ja
tagama korgel tasemel isikliku htgieeni.
Inimest, kes poeb haigust vOi on nakkuse kandja, mis voib levida toidu
kaudu (nt kdhulahtisus, poletikud, nahahaigused, lahtised haavad) ei tohi
lubada toiduga kokku puutuda.

Toidukaitleja peab omama tervisetoendit (likmesriikides erinevad nduded)

Jarelevalveametnikul on oigus kontrollida kehtiva tervisetoendi olemasolu
Igas kaitlemise etapis, sh nt turgudel, laatadel jne



HlUglieeninouded toidu kaitlemisele

e Toiduga kokkupuutuv pind peab olema heas seisukorras, puhas ja kergesti
puhastatavast materjalist.

e Toidu kaitlemisel kasutatavaid vahendeid/seadmeid peab olema lihtne
puhastada ja desinfitseerida ning need ei tohi olla toidu saastumise allikaks.

e Ohtlikke vahendeid, mittes6ddavaid aineid ja toidujaatmeid tuleb hoida
toidust eraldi ja korvaldada need saastumise valtimiseks toidukaitlemisruumist
regulaarselt.

Figure 1. Damaged and corroded steel sandwich panels.



HlUgleeninouded toidu valmistamisele

e Toidukaitleja peab tagama, et kahjurite ja koduloomade
sissepaas toidukaitlemise ruumidesse oleks valistatud.

e Toidu Umbris- ja pakkematerjal el tohi olla toidu
saastumise allikaks. Nimetatud materjale tuleb hoida
tingimustes, kus need on kaitstud saastumise eest.

e Kuumtdodeldud toodete valmistamisel peab olema
valistatud toote saastumine protsessi ajal. Kuumtootluse
korral peab toote temperatuur tdusma igas osas
ettenahtud ajaks ettenahtud temperatuurini.




Nouded veole (852/2004)

e Veokid ja/vOoi mahutid peavad olema puhtad ja heas seisukorras, et
toiduained oleksid kaitstud saastumise eest,

o sellised, et vOimaldada piisavat puhastamist ja/voi desinfitseerimist.

e Veokite ndudes ja/voi mahutites ei tohi transportida midagi muud peale
toiduainete, kui see vOiks pohjustada toiduainete saastumist.
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Nouded veole

e Kui veokeid ja/vdoi mahuteid
kasutatakse toiduainetele lisaks muude
kaupade veoks voi kui nendega koos
veetakse erinevaid toiduaineid, siis
peavad need vajaduse korral olema
saastumise valtimiseks tohusalt

eraldatud.




Nouded joogiveele

e Toidu kaitlemisel peab olema piisav joogiveega varustatus.

Piisav hulk tahendab seda, et vett on piisavalt ohutu toidu kaitlemise tagamiseks
— inventari pesuks, seadmete pesuks, toidu pesuks, kate pesuks, toidu
valmistamiseks jne;

e Kui kaitleja kasutab toidu valmistamisel oma puurkaevu/salvkaevu vett, siis peavad
tal kasutatava vee kohta olema tehtud enne kaitlemise alustamist joogivee
tavakontrolli anallusid

Sotsiaalministri 24.09.2019 maarus nr 61

PTA juhend Toidu kaitlemisel kasutatav vesi https://pta.agri.ee/ettevotjale-
tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/uldised-nouded#joogivesi

e Edaspidi (perioodiliselt) tuleb minimaalselt joogiveest analtitisida vahemalt
mikrobioloogilisi naitajaid, mille olemasolu vees voib viidata saastumisele.


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

Moisteid maarusest 178/2002

e Jalgitavus — voimalus jalgida sellist toitu, s66ta, toidulooma voi ainet, mis on
moeldud kasutamiseks toidus voi soodas voi mille puhul sellist kasutamist eeldatakse,
koigil tootmis-, tootlemis- ja turustamisetappidel

e jdlgitavus —voimalus jalgida materjali voi eseme liikumist labi kdikide valmistamise,
tootlemise ja turustamise etappide (maarus 1935/2004)

e St jalgitavus tuleb tagada nii toorainele, maitse- ja lisaainetele, pakendile, muudele
toiduga kokkupuutes olevatele materjalidele!



Mis on uldpohimote?

Igas kaitlemisahela etapis kehtib pohimote ,,iiks samm tagasi ja ks samm edasi”. See tdhendab, et peab
olema voimalik kindlaks teha, kes on kellele toote tarninud.

m M
« Tootmine = Valmistamine ‘

s e . = Turusktamine

« Hul k + Pakend a .

l'.:lksl::ag:ll'-ln n:j lt{.agasi . L:dﬁztaarz}':'\nee Uks samm edasl
JALGITAVUSE ANDMED i

Toidu jaemiidjad, sealhulgas toitlustajad, ei pea haldama jalgitavuse andmeid lopptarbijale mildmise kohta
(kuna tarbijad ei ole toidukaitlejad).

* Toidu jalgitavus (traceability) on voimalus jalgida toidu liikumist [abi tootmise,
tootlemise ja jaotamise kindlaksmaaratud etappide.

e Partii (/ot, L) on toote kindlaksmaaratud kogus, mis on toodetud, valmistatud
vOi pakendatud peaaegu samades tingimustes.
« Jalgitavuse siisteem (traceability system) on andmete ja toimingute kogum,

millega hoitakse ajakohasena soovitud info toote ning selle koostisosade kohta
|labi kogu voi osa tootmis- ja kasutamisahela

12
https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/06/TOIDU-J%C3%84LGITAVUS 28.05.20 KOOSK%C3%95LASTATUD.pdf



https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/06/TOIDU-J%C3%84LGITAVUS_28.05.20_KOOSK%C3%95LASTATUD.pdf

https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/10/VTA ettekanne 15.10.2020 HHTJ KairiSisask.pdf

Margariin L02 Kohupiim L-03 Nisujshul 04 Bl Maasikad L0S [l Mustikad L6 e Toorjuust L-09

Millised koogid millistelt klientidelt tuleks tagasi kutsuda, kui partiide vahelist
jalgitavust ole tagatud?


https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/10/VTA_ettekanne_15.10.2020_HHTJ_KairiSisask.pdf

Enesekontrollikohustus kirjas Toiduseaduses

TS 5. peatiikk KAITLEJA ENESEKONTROLL, § 34.

— (1) Kaitleja on kohustatud kontrollima toidu ja selle kaitlemise
nouetekohasust (edaspidi enesekontroll) ning rakendama abindud selle
tagamiseks.

* Rakendatavaid abindusid kirjeldatakse enesekontrolliplaanis.

* Enesekontroll koas kirjalikultvermistatud-enesekontrolliplaaniga
oodustab enesekontrollisiisteemi.

— (2) Kaitleja peab maarama kindlaks toidu ohutuse seisukohalt olulised
kditlemisetapid, sealhulgas kriitilised kontrollpunktid, kontrollima neid ning
egistreerima kontrolli tulemused

— (5%) Enesekontrottiraames-voetud proovide ana imise Korral
rakendatakse asjakohast kvaliteedististeemi.



Moisted ()

Enesekontroll — kaitleja kohustus kontrollida toidu ja selle kaitlemise nduetekohasust.

Enesekontrolliplaan — ettevotte plaan, kus kirjeldatakse toidu ja selle kaitlemise
nouetekohasuse tagamiseks rakendatavaid abindusid (eeltingimusprogrammid ja
HACCP-plaan).

Enesekontrollististeem — sisteem, mille kaudu kaitleja tagab koigil tootmis-,
tootlemis- ja turustamisetappidel toidu vastavuse toidualaste digusnormide nduetele
ja kontrollib nduete taitmist. Enesekontrollisisteem koosneb kirjalikult vormistatud
enesekontrolliplaanist ja selle alusel igapaevaselt tehtavatest toimingutest.
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Toiduohutuse juhtimissisteem (TOJS)

. TOJS on terviklik sUstee#ﬁSMs- Food Safety Management System)

milles on Uhendatud ennetus,

valmisolek (jalgitavuse

susteem, tagasikutsumine,

infovahetus) ja \
. . . \

fangzs;akontrollltmmlngud, et HACCP-this:ed \

toidukaitlemisettevottes LI

toiduohutus ja -hligieen.

* TOIS on praktiline vahend, mis
aitab kontrollida
toidutootmiskeskkonda ja -
protsessi ning tagada toodet
ohutuse

eltingimus- Maaruse 178/2002 nouded:
programmid: jalgitavuse protseduurid,
GHP/GMP tagasikutsumine, infovahetus,

éesekontrollisﬁst>
<netamine ja valm><

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/Et/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0/30(01 )&from=EN
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ENESEKONTROLLIPLAAN A

» Toidu kiitlejad on kohustatud kontrollima toidu ja selle kditlemise néuetekohasust ning rakendama abindusid selle tagamiseks. Uheks abinduks on
enesekontrolliplaani koostamine, mille koostamine on toidu kaitlejatele kohustuslik.

Enesekumrulliplaanis on kirjas j"eirgmine info- » Enesekontrolli korraldamise juhend.pdf | 1.3 MB | pdf

s Jaemiiiigi enesekontrolliplaani koostamise juhend .pdf | 1.08 MB | pdf

» toidu kditlemisega seonduvad tegevused,; « Jaemiiiigi enesekontrolliplaani juhend (toatemperatuuril toit; miiligipakendis toit; jookide serveerimine).pdf | 559.83 KB | pdf
» toidu kditlemisega kaasnevad ohud;
* meetmed ohtude hindamiseks;

+ tegevused ohtude ennetamiseks;

» tegevused ohtude kdrvaldamiseks vi viimiseks vastuvoetavale tasemele + Hulgimiiiigi enesekontrolliplaani juhend (eritemperatuuri mitte vajav toit) | 478.21 KB | pdf
= tegevused juhuks, kui tuvastatakse ohtlik voi mittencuetekohane toit. « Uksnes turuleviijad enesekontrolliplaani juhend | 627.31 K8 | pdf

* Toitlustamise enesekontrolliplaani juhend | 587 .4 KB | pdf

* Hulgimiiiigi enesekontrolliplaani juhend (eritemperatuuri vajav toit) | 551.22 KB | pdf

» Enesekontrolliplaani koostamise juhend eraelamus toidu kiitlemisel | 604.49 KB | pdf
* Toidu e-kaubanduse vbi postikaubanduse enesekontrolliplaani juhis | 429.32 KB | pdf
s Enesekontrolliplaani koostamise juhis veoetievotetele | 203.85 KB | pdf

s Enesekontrolliplaani skeem | 734 4 KB | pdf

» Vililirituste enesekontrolliplaani néidis (tdidetav versioon) | 164 KB | doc

Juhendid vene keeles

» Toiduhiigieeni iildpohimotted.pdf | 611.54 KB | pdf
 Enesekontrolliplaani koostamise juhend eraelamus toidu kditlemisel (vene keeles).pdf | 1.12 MB | pdf

Juhend eeltingimuste programmide ja HACCP siisteemide rakendamise kohta | 1.62 MB | pdf
« Jaemiiiigi enesekontrolliplaani juhend (vene keeles).pdf | 1.26 MB | pdf

» Jaemiiiigi enesekontrolliplaani juhend (toatemperatuuril toit; miiligipakendis toit; jookide serveerimine) (vene keeles).pdf | 726.35 KB | pdf
* Toitlustamise enesekontrolliplaani juhend (vene keeles) | 356.08 KB | pdf
» Hulgimiiligi enesekontrolliplaani juhend (eritemperatuuri vajav toit) (vene keeles) | 235.28 KB | pdf

* Hulgimiiligi enesekontrolliplaani juhend (eritemperatuuri miitevajav toit) (vene keeles) | 354.4 K8 | pdf

https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/uldised-nouded #enesekontrolliplaan
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Enesekontrolliplaani koostamine (PTA juhend, 2021)
Sisukord https://pta.agri.ee/media/2772/download

| osa Eeltingimuste programm
| jagu. STRUKTUURSED JA EHITUSLIKUD EELTINGIMUSED

ET 1. Ettevotte asend, infrastruktuur, hooned ja ruumid (ruumide Uhiskasutus; teisaldatav
ettevote)

ET 2. Kilmaahela katkematuse tagamine
ET 3. Sisseseade, seadmed, vaikevahendid
ET 4. Joogivesi

— Pudelivee tootmine

ET 5. Toidu pakendid, pakendamine ja TKM nduded
— Margistus

— Aktiivsed ja intelligentsed materjalid

— Vastavusdeklaratsioon

— Kampaaniakleepsud

— Trukitud sisepinnad

ET 6. Vedu ja veovahendid


https://pta.agri.ee/media/2772/download

Enesekontrolliplaani koostamine

Il jagu. PROTSESSI JA TEGEVUSPOHISED EELTINGIMUSED
ET 7. Jaatmete (llejaagi) kogumine ja aravedamine
— So6damaterjal

— Loomsed korvalsaadused

— Annetamine

ET 8. Kahjuritorje

ET 9. Puhastamine ja desinfitseerimine
ET 10 Tootajad

— Tootajate tervislik seisund
— Kulalised
— Tootajate koolitus

https://pta.agri.ee/media/2772/download
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Enesekontrolliplaani koostamine
* ET 11. Toit

—Loomset paritolu tooraine ja loomne toit
—Lisaained

—Lbhna- ja maitseained sh suitsutuspreparaadid
—Toiduensutumid

—Abiaine

—Toidulisandid

—Uuendtoit

—Rikastatud toit

—Allergeenid ja toidutalumatus, gluteenivaba toit
—Eritoit

—Alkohol

—Koostis-kvaliteedinduded

—Saasteained

https://pta.agri.ee/media/2772/download
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Enesekontrolliplaani koostamine

e ET 12. Tootlemisviisid

— Toidu kuumtootlemine (konserveerimine)
— Nouded toidu kilmutamisele ja kilmutatud toidule

e ET 13. Laboratoorsed uuringud
— Toiduohutus
— Pinnapuhtuse proovid
— Tootmishuligieen
— Toitumisalased ja muud naitajad
— Kestvuskatsed

https://pta.agri.ee/media/2772/download
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Enesekontrolliplaani koostamine

 ET 14. Toidu jalgitavus
— Sisejalgitavuse slisteem
— Kaebuste registreerimine
— Ohtliku toidu tagasikutsumine

e ET 15. Uldnduded toidualase teabe esitamisele, toitumis- ning
tervisealased vaited
— Muugipakendis tarbijale Gleantav toit
— Muugipakendis toit
— Muugipakendisse pakendamata toit
— Kaugmuuk

https://pta.agri.ee/media/2772/download
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Enesekontrolliplaani koostamine

Il osa HACCP pohimotted

— | jagu. Eeltegevused HACCP printsiipide juurutamiseks
* HACCP meeskonna moodustamine
e Toote kirjeldus

* Protsessi tehnoloogilise skeemi koostamine ja kinnitamine
* 1. Ohtude analtus

— Il jagu. Kui ohte saab ennetada eeltingimustega, siis printsiibid 2,
3,4,5e€i kohaldu KL: ETPdele ka sisuliselt vaja

— 2. Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) kindlakstegemine
— 3. Kriitiliste piiride kehtestamine kriitlistes kontrollpunktides
— 4. Kehtestatakse seiremeetodid

https://pta.agri.ee/media/2772/download
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Enesekontrolliplaani koostamine

— 5. Kehtestatakse korrigeerivad tegevused
— Naide: HACCP koondtabel

lll jagu. Jargnevad tegevused hdlmavad eeltingimusi ja koiki
HACCP printsiipe
— 6. Tegevuste kehtestamine slisteemi nduetekohasuse toendamiseks

* Verifitseerimine ——
* Valideerimine :

— 7. Dokumenteerimine

Oigusaktid

https://pta.agri.ee/media/2772/download
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Moisted (II)
Eeltingimusprogrammid [1SO 22000:2018]

e <toiduohutuse> pdhilised tingimused ja tegevused, mis on
vajalikud hiigieenilise keskkonna alalhoidmiseks kogu
toidukaitlemisahelas ja mis sobivad ohutute |6pptoodete
tootmiseks, kaitlemiseks ja varumiseks ning ohutu toidu
inimtarbimiseks.

— Markus: vajatavad ETPd olenevad toidukaitlemisahela lulist, milles
organisatsioon tegutseb ja organisatsiooni tlldbist. Samavaarsete
terminite tuubid on GAP, GVP, GMP, GHP, GPP, GDP, GTP

ISO/TS 22002-1:2009 Toiduohutuse eeltingimusprogrammid. Osa 1,
Toidu tootmine = Prerequisite programmes on food safety. Part 1, Food

manufacturing



Eeltingimusprogrammid ehk hea higieenitava

Ehitised, rajatised, plaanid, sh killmaahel, kontroll

Kommunikatsioonid, sh valgustus, veevarustus ja kanalisatsioon, dhk
ja surudhk

Ladustamine

Veokid, transpordivahendid, konteinerid
Jaatmete kogumine ja eemaldamine
Toiduga kokkupuutuvad esemed

Meetmed ristsaastumise valtimiseks, sh mb ristsaastumine,
allergeeniohje, fuusikaline saastumine

Koristamine

Kahjuritorje

Personalihtigieen

Sisseostetav tooraine, pakkematerjalid, maardeained
Toiduohutuskultuur
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Hea hugieenitava juhend
vdikeettevotjale

Toidu sdilimisaja madramine.
Kasiraamat | osa

Hea hiigieenitava juhend puu- ja
koogivilja todtlejale

Toidu sdilimisaja madramine.
Kasiraamat Il osa

Hea hugieenitava juhend
ERENLGIE] S

Toidu sdilisaja maaramine.
Kasiraamat lll osa

Hea hugieenitava juhend
piimatodtlejale

Liha toétlemine. Abiks
vaikekaitlejale

Piim ja piima téotlemine. Abiks
vaikekaitlejale.

Tera- ja kaunviljade ning
olikultuuride té6tlemine. Abiks
vaikekaitlejale

2019

Abiks pollumajandussaaduste
vaikekaitlejale Ill osa

Tera- ja kaunviljade ning Olikultuuride
tootlemine
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https://toiduteave.ee/toiduohutus/toiduhugieen-ja-enesekontroll/

COMMISSION NOTICE

on

Guidance document on the implementation of food safety agement systems covering
prerequisite programs (PRPs) and procedures basg® on the HACCP principles,
including the facilitation/flexibility of the imple tation in certain food businesses

Komisjoni teatis (2016): eeltingjprdSte programme je 16-9-2022 Euroopa Liidu Teataja C 355]1

hdlmavate toiduohutuse juhtigffse siusteemide rakend
/ paindlikumaks muutmj ohta teatavates toidukaitle
Toiduohutuse ju issiisteem (TOJS) on terviklik :

valmisolek j esekontrollitoimingud, et tagada toidu II
higieenj

-//eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?

(Teatised)

EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDE, ORGANITE JA ASUTUSTE TEATISED

_ _ EUROOPA KOMISJON
Kohustuslikuks lugemiseks

ei pannud, aga

: = KOMISJONI TEATIS
praktikutele vaga R | VO , | o
] hea hiigieenitava ja HACCP pdhimdtetel pdhinevaid menetlusi hélmavate toiduohutuse juhtimise
SOOVltanl siisteemide rakendamise kohta, sh rakendamise holbustamise | paindlikumaks muutmise kohta
) teatavates toidukiitlemisettevotetes

(2022/C 355/01)

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=0J:C:2022:355:FULL



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL

Mbisted (111)

* HACCP - lUhend ingliskeelsest sdonast Hazard Analysis and Critical Control Points,
mis tolkes tahendab ohtude anallls ja kriitiliste kontrollpunktide ohje.

— HACCP on slisteem ohtude valjaselgitamiseks ja neid ohjavate (control)
meetmete kehtestamiseks.

* HACCP-plaan — HACCP pohimotteid jargides loodud dokument, et kindlustada
konkreetse toiduahela osaga seotud toiduohutuse seisukohalt oluliste ohtude
kontrolli all olek.

— See tahendab, et on tehtud ohtude analliis, maaratud kriitilised kontrollpunktid,
kriitilised piirid, seire ja korrigeerivad tegevused juhuks, kui seire kaigus ilmneb,
et olukord kriitilises kontrollpunktis on lGletanud kehtestatud kriitilisi piire.



[ HACCP ]
[E‘ﬁplianalﬁus ja kriitiLD
ntrollpunktide ohj
ToiduOHUTUSE _ i FAO/WHO
. /" Ohutu toidu tootmine Codex
siisteem ) . .
astronautidele 1959 Alimentarius

195?2 ’.kriitilised NASA koostodos Pillsbury
ek§|rn|skohad konservitoostuse ja U.S. Army
critical failure  ANg Natick Laboratories /

areas

 HACCP saab kasutada toidu kaitlemisahela kodigis

osades
Toorme
i Ette- sotlemi Pakendami Logistika
tootmine el iear i Tootlemine akendamine g

 HACCP moiste kasutusel kogu toiduainete tootlemise sektoris,
aga ka pakendite tootmisel, farmaatsiatoostuses ning
kosmeetikatoostuses




7. Dokumen-
teerimine

b

5. Korrigeerivad
tegevused

6. Toestamine

-0O-
3. Kriitiliste
piiride

maaramine

2. Kriitiliste

kontrollpunktide
(KKP)
maaramine

| ';’\'lo“ : o ) .|
\\ oV Dy
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HACCP: hugieenipaketi

nouded
Maarus 852/2004 artikkel 5
* toidukaitlejad kehtestavad, rakendavad ja haldavad alalist HACCP pbdhimotetel

pohinevat menetlust vdi menetlusi. \ Sh 7 pBhimdttega
e Pohimotted: Codex Alimentarius CXC 1-1996, 2023. vastavuses
Maarus 852/2004 Peatiikk Xl ohjemeetmed

— Valjadpe: piisav HACCP pohimotete kohaldamise alane ettevalmistus
Maarus 853/2004 Lisa ll, Il jagu

— HACCP-poOhiste toimingute eesmargid-loomade vastuvotmine (ID, teave, puhas,
terve, heaolu)

Maarus 2017/625 artikkel 14

— Jarelevalve Ulesannete hulka kuulub ohuanaltusi ja kriitiliste kontrollipunktide
sisteemi pohimotetel pohinevate menetluste hindamine



Riskihindamine

e Riskihindamine El tahenda toorihma arutelu:
o kas maarus 852/2004 voi moni teine keelab”
e kas inspektor lubab“
¢ kas me oleme varem nii teinud”

* Riskihindamine tahendab teaduspodhist otsust ohu tdoendosuse ja
moju/tosiduse kohta.

 Maaruse 852/2004 Lisa Il Utleb, mida peab tagama (nt temperatuur)

e Artikkel 5 (HACCP) utleb, et ettevote peab ise hindama ohte ja
kehtestama ohjemeetmed

Oigusakt ei anna alati numbrit - ettevdte peab tegema riskihindamise



Riskihindamine

1. Mis voib valesti minna?

— (nt Salmonella kasv kilmaketi katkemisel)

2. Kui toenaoline see on?

— (3 tundi +12 °C juures — kas mikroob saab paljuneda?)
3. Kui tosine oleks tagajarg?

— (kas pohjustab toidumurgistuse? kui paljudel?)

4. Kas risk on vastuvoetav voi vajab ohjamist?

— (toote havitamine? taiendav kuumtootlus? mudki jatmine?)



S. enteritis Schwan’s jaatises

USA sept 1994. ~SCHWAN

. - e ey . . ] _ FOOD COMPANY
Jarelevalve leidis, et jaatisesegu ristsaastumine toimus tsisternautos,

mis oli eelnevalt transportinud vedelat kuumtéotlemata toormuna
massi, mis oli saastunud Salmonella enteritidis.

Saastumist ei avastatud enne, kui jaatis oli ule riigi laiali veetud

Hinnanguliselt vois erinevates osariikides haigestuda saastunud
jaatise soomisest 224 000 inimest

http://www.nejm.org/doi/full/10.1056/NEJM199605163342001#t=articleResults



http://en.wikipedia.org/wiki/File:Logo_schwan.jpg
http://www.nejm.org/doi/full/10.1056/NEJM199605163342001#t=articleResults

R | Stsa d St um | NE (cross-contamination)

* Otsene vOi kaudne saastavate mikro-organismide kandumine
thelt keskkonnalt (toit, vesi) teisele.

* Vektorid:
— T66vahendid, -pinnad, inventar
— Kaed \ |
— Niiskusepiisad kdhimisel,

aevastamisel

— Maardunud riietus
— Ohk

Allergeenide kontekstis kasutatakse enamasti
moistet ‘ristkontakt’



Loogiline toovoog: __— Pinnad:
Tooraine -> Ettevalmistus \ 7 - Siledad, pestavad,
-> Kuumtootlus -> mitteimavad ja

Pakendamine. Ei tohi olla mittetoksilised.
tagasiliikumist.

I'

H-
Puhas tsoon
SN = |
JJL 41 J.A“Jll.
=4
-

Ventilatsioon: / Kahjuritorje:
Viéltida kondensatsiooni ja ~ Aknad kaetud
hallitust. putukavorkudega.

A\ NotebooklM
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Ristsaastumine

Photos courtesy of Larry Pong



http://www.brazoshealth.org/EHS/FoodHand/goodfood.php



The Offspring - Come Out and Play (Keep 'em Separated)

Keep_’em Separated
WY T

https://www.youtube.com/watch?v=XN32ILUOBzO



https://www.youtube.com/watch?v=XN32lLUOBzQ

‘tehnoloogilised ristid’

* Tehnoloogilised ristid tekivad, kui ristuvad
— tooraine ja valmistoodang
— personal ja tooraine
— jaatmed ja tooraine
— jaatmed ja personal jne

 terminit ‘ristsaastumine’ ei saa alati votta sonasonalt!

— ristsaastumine on ka nt sama transpordivahendi
kasutamine jaatmete ja tooraine transpordiks

— tooliste liikumine puhta ja musta poole vahel

— toovahendite asetamine suvalisse, selleks mitte ettenahtud
kohta



Mikrobioloogiline ristsaastumine (CAC)

« ToOOtlemata toit tuleb eraldada valmistootest, kas fuusiliselt voi
ajas, efektiivse vahepealse puhastamise/desinfitseerimise abill;

 Juurdepéaasu tootmisruumidesse tuleb piirata voi reguleerida.

— Korge riskiga aladel tuleb korraldada juurdepaéas ainult Iabi riietusruumi.

—  Personalilt tuleb nduda riletumist puhtasse kaitseriietusesse (sh. jalandud) ning enne
sisenemist kate pesemist.

 Pinnad, inventar, seadmed, armatuur ja sisseseaded tuleb hoolikalt
pesta ja vajadusel desinfitseerida parast toore toidu kaitlemist vol
tootlemist.

Vaata kohustuslikke eestikeelseid videosid
Moodles! https://youtu.be/pItFXaBtXjY
https://youtu.be/27fujRThWNI



https://youtu.be/pItFXaBtXjY
https://youtu.be/27fujRThWNI

Ristsaastumise valtimiseks: toole tulles

Riietumise jarel pesta kaed ,
Liikuda otse toopiirkonda O

Liikuda ettenahtud ruumidesse, valtida 0
asjatut kondimist teistesse

osakondadesse & o
Kontrollida toovahendite, -pindade,
pakkematerjalide ja taara puhtust ning j

See on toidu
kaitlemise ala

Kanna
kaitseriietust

vajalikus koguses olemasolu enne t60
alustamist

Viimane tegevus enne t66 alustamist: N e
PESE KAED! _—




Ristsaastumise valtimiseks: toopausidel

Enne osakonnast valjumist pestakse kaed ja jalandud ning
veendutakse, et kaitseriietusel ei oleks silmaga nahtavat mustust

Toovahendid (NB! noad, kindad) jaetakse ruumis selleks ettenahtud
kohtadesse

Puhkepausi voi lduna ajal liigub to6taja otse puhkeruumi

Toole naastes pesta kaed ja alustada t66d

45



Ristsaastumise valtimiseks: to0 ajal

Tooraine ja valmistoodangu transport toimub ainult
kindlaksmaaratud liikumisteede kaudu

Abimaterjalide varusid taiendatakse vaid té6pausidel
Jaatmete transpordiga t60 ajal ei tegeleta

Tootaja ei liigu teistesse tootmisruumidesse ilma mojuva
poOhjuseta




Tehnoloogiliste ristide tekkepdhjused

e Toostused ehitatakse selleks kohandatud
hoonetesse

* Projekteerimisvead

 Ebapadevus ruumide otsatarbe jaotusel
* Puudulik téokorraldus

* Tooliste/to0tajate teadmatus




sulle ttlema, et ara hoia
pdhjapdtru laos minu

Ristsaastumise ja
ristkontakti voimalused
protsessis?

€y - NOEF
s FOOD SAFETY REMINDER: To avoid cross.contamination, dlways store raw meat on lower relrigerator
90 StateFOOdsafetym'" : shelves to ensure It will not drip on or contaminate products stored below it,



