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Kohustuslikud lugemised!

* PTA enesekontrolli juhend
* https://pta.agri.ee/media/2772/download

e Codex HACCP osa (lk 22 jj)
e https://pta.agri.ee/media/3505/download
e Komisjoni juhendis (2022 sept) ETP ja HACCP osa (11-37)

* https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022XC0916(01)&qid=1711446324699



https://pta.agri.ee/media/2772/download
https://pta.agri.ee/media/3505/download
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022XC0916(01)&qid=1711446324699

Etapp 2. Tootekirjelduse koostamine

koostisainete/tooraine paritolu, mis voib aidata teatud ohte kindlaks teha,

koostis (nt tooraine, koostisained, lisaained, voimalikud allergeenid jms),

 struktuur ning fiilisikalised ja keemilised omadused (nt tahke, vedel, geel, emulsioon,
niiskussisaldus, pH, vee aktiivsus jms),

tootlemine (nt kuumutamine, kilmutamine, kuivatamine, soolamine, suitsutamine jne
ja selle ulatus),

pakendamine (nt hermeetiline, vaakum-, gaaspakend) ja margistus,
* hoiu- ja turustamistingimused, sealhulgas vedu ja kaitlemine,

e noutav sailimisaeg (nt , kolblik kuni” voi ,,parim enne”),

kasutusjuhised,

kohaldatavad mikrobioloogilised voi keemilised kriteeriumid.



§ 24. Toidu tehniline Kirjeldus

(1) Toidu valmistamisel, valja arvatud toitlustusettevottes Uksnes kohapeal turustatava toidu valmistamisel, peab kaitleja jargima enda valitud voi
koostatud toidu tehnilise kirjelduse noudeid.

(2) Toidu tehniline kirjeldus kaesoleva seaduse tahenduses on igasugune toidu omadusi ja valmistamist kirjeldav dokument, mis sisaldab toidu kohta
jargmisi andmeid:

1) nimetus;

2) valmistoodet ja selle koostisosi iseloomustavad naitajad;

3) kasutatavad tehnoloogilised votted, eelkdige need, mis on olulised toidu ohutuse seisukohast;

4) nduetekohasuse hindamise meetodid;

5) pakendi ja toidualase teabe Kirjeldus;
[RT 1, 09.10.2014, 1 - joust. 13.12.2014]

6) veo- ja sailitamistingimused.

(3) Enda koostatud tehniline kirjeldus ja sellesse tehtavad muudatused peavad olema vormistatud dokumendina, millest peab lisaks kaesoleva paragrahvi
|6ikes 2 toodud andmetele ndhtuma vahemalt selle vormistamise kuupaev ning allkirjaga kinnitanud isiku nimi ja ametinimetus.

[RT 12001, 93, 566 - joust. 01.01.2002]

Kui ettevottes on koostatud sisukas ja adekvaatne toidu tehniline kirjeldus tooteriihmale,
voib seda kasutada HACCP uurimuses tootekirjeldusena

https://www.riigiteataja.ee/akt/119012011022?leiaKehtiv



https://www.riigiteataja.ee/akt/119012011022?leiaKehtiv

Tooraine iseloomustus

tooraine tootja/tarnija
transport

sailitamine
pakendamine

tooraine omadused (organoleptilised, fulsikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised naitajad)

info margistuselt

sailimisaeg.

Tooraine, materjal Tarnija MB ohud AL LG Allergeen Mahe GMO TS, VD*
ohud ohud

*Tehniline spetsifikatsioon,
vastavusdeklaratsioon



TRl Nl N N e s

g. noutav sdilimisaeg (nt ,kolblik kuni” voi ,parim enne”)
Kolblik kuni 3 nddalat pakendamise hetkest.

Miks pole korrektne?

Opetlikud naited Sailimisaeg algab tehnoloogilise protsessi lopust
varasema aasta Millal [oppeb tehnoloogiline protsess?
kodutoost Kui toode on saavutanud tarbimiseks vajalikud omadused

Enamasti on tehnoloogilise protsessi [opp siis, kui kuumtoodeldud toode on
maha jahutatud, nt 6 °C saavutamisel—=> SIIT algab sailimisaeg!

Bakterite Uldarv, pmi/g 4

1o

mu 10° muidu mulje, et vaja oodata kuni
lopuks tekib tase 10 000 cfu/g



Etapp 3. Tapsusta kasutamine

° Tarbijar[]hmad Kulinaariakddk valmistab

. ~ .. supipohja, aga inimesed

» Tavapirane vdi eeldatav kasutusviis e diiikastme s

e Kasutusala (vahetu kasutamine, tooraine edasiseks
tootlemiseks)

vOileivatordi taidise jaoks?

Nestle (2009) juhtum: toore taigna s6omisest
verotoksilise E coli puhang July 29, 2020



Tehnoloogilise skeemi koostamine (HACCP loomise etapid 4-5)

* |gale tootegrupile peab olema oma skeem

 protsessiskeemina (plokkskeem) ja/voi voodiagrammina (seadmed
graafiliselt)

* etapid Oiges jarjekorras

e etapid nummerdadal

* olulised parameetrid (aeg, temperatuur jne)

* kirjelda toote vdi toodete rithma peamist protsessi
* liigenda peaprotsess alaprotsessideks

* naita seosed alaprotsessidega thendava simboliga

Tehnoloogiline skeem annab Viivitused, voimalik
struktuuri ohuanaliusiks! ristsaastumine



Tehnoloogilise skeemi koostamine (HACCP loomise
etapid 4-5)

* |gale tootegrupile peab olema oma skeem

* naita toorained, materjalid (sh vesi, pakend) ja lisaained, pooltooted, korvaltooted
ja valmistooted, tehnoloogiline praak, araldigatavad toorme/pooltoote servad,
toorme pakendamisel vabanev pakend voi jaatmed.

e madala/korge riskiga alad (BRC),
e imbertootlus ja taaskasutus (BRC)

* Tehnoloogiline skeem peab kajastama tegelikku protsessi, kinnitamine
tootmises!



Toode: Jahu, helbed, kruubid

. Tooraine vastuvortt ja ladustamine,
: 5.20°C
l KP1
2 Sorteerimine Praht
3. | Transportimine (tigukonveier) 5 m |
4. | Kr imine | Kruubid
v
Praht tsiklonist
5 Jahu eraldamine +
imunga sésdajahu, 40 kg kott
6. Transportimine (tigukonveier) 3m |
40 kg kotid 72 .lu;u?mhre . T'a‘lsl:era::l'l“u, 40kg
8 Transportimine 7h Muljumine
: [tigukonveier) 3m : muljurveskis

L 4

9 Jahu sBelumine (pehmead
' jahud, sdredad jahud,
Bmerik, kliid ]
somer iid) JE
i L 4
40 kg kotid | 10. .I Pakendamine ja margistamine
[
|
11. Ladustamine |
12, . l — 13. :
1 ke kotid ——»{ Vaikepakendamine ja || Viljastamine valmistoodangu lattu

Kinnitan: M. Klii 25.06.2018, allkiri
https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2019/04/Juhendmaterjal teravili 2019 veebi.pdf



https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2019/04/Juhendmaterjal_teravili_2019_veebi.pdf

Vormistamine

Protsessi etapp (valjendatakse
tegusonaga)

\»

Pastoriseerimine

Sisend voi valjund, tooraine,
valmistoode voi protsessietapi
tulemus (valjendatakse
nimisonaga)

Diagrammi algus voi |0pp

pea vdimalikult kinni suundadest

LOSS

ulevalt-alla ja vasakult-paremale
[alati pariselus pole keerukate skeemide
juures voimalik, aga Oppides proovime nii
teha]

{ Serveerimine J

Kodutoos voite kasutada vormistamise lihtsustamiseks ristkilikuid,
kellele raskusi ei valmista, kasutage ka roopkilikuid ja ovaale

NB! Meie dpime siin
tegema TEGEVUSTE
tehnoloogilist
skeemi, st iga
kastike on UKS
TEHNOLOOGILINE
ETAPP, ei ole seade,
tooraine/ materijal
vOi ruum

Olen nadinud nt
jookide toostuses
skeemi, kus iga
kastike oli SEADE ja
hilisem ohuanallus
kais seadmete viisi.
Pole keelatud ©,
aga opime
klassikalise skeemi
tegemise selgeks, st
ristkilikutes on
TEGEVUSED



B 4.2 Leipajuusto
VALMISTUSAINEET maito, suola « VALMISTUKSEN APUAINEET juoksete, (a(l,

| PAKKAUS- | VALMISTUS- JA PASTOROITU (VAKIOITU)
TARVIKKEIDEN LISAAINEIDEN MAITO
VASTAANOTTO VASTAANOTTO < 6°C
VARASTOINTI JUOKSETE SAOSTAMINEN
18°C sdilytys < 6°C lampétila, aika
SUOLA SUOLAUS
huoneenlampo
HERAN EROTUS
LEIKKAUS/MUOTITUS
PAISTAMINEN
JAAHDYTTAMINEN
tunneli
PAKKAAMINEN
kaasu, tyhjio, irto
JAAHDYTYS
< 8°C

VARASTOINTI

http://www.maitohyagienialiitto.fi/images/tiedostot/Maito-ohje 0606131.pdf



http://www.maitohygienialiitto.fi/images/tiedostot/Maito-ohje_0606131.pdf

/ A B, C / —_—
/ water / —

[

D,E,FG,H,I /——"'

Table. Explanations to the flow diagram of symbols A-l; *oPRP1

1. Ingredients delivery

l

2. Storage of ingredients

3. Pre-treatment of ingredients

— / WASTE, SEWAGE /
oPRP1

— 100°C / 40 min
4. Meat-vegetable broth boiling

CcP1
—/

Cooked meet (I} /

5. Mixing of ingredients

6. Cooking of all ingredients

< 100°C / 10-15 min. >

Symbol Ingredient . Process Lihtne lahendus, kuidas kujutada
A meat washing . o ..
B vegetables washing peeling slicing’ tooraine eeltootlust tEhnO|OOgI|ISE|
C spices washing 3 3
D sausage dicing” frying Skeemll (A’ B Jne)
E anion dicing” frying
F mushrooms soaking slicimg”
G cabbape slicing”
H dried plums soaking slicing”
i cooked meat dicing®

http://sate-orgtood.eu/wp-content/uploads/2023/02/03 EN HACCP Polish-produckt.pdf



http://safe-orgfood.eu/wp-content/uploads/2023/02/O3_EN_HACCP_Polish-produckt.pdf

Lihapood

/ f ] [ 7 l N TR e T e )
/Liha (rGmp vBIl rimba // [ Lhat ted / / Vrtsid, marinaadid, - Pake;t:rl:\adterjal, ’ Vooskeemide seletus:
/ osad) /' / e / [ riivieib ‘ / — ‘ —— tootmisprotsessi etapp
/ - y | /| kollageenkestad |
4 ) 1 1 1§
P Y > tootmisprotsessi algus-Iapp
( 1. Vastuvott ; /7 tooraine, vahesaadus véi I3pptoode
~ N — <> otsus eri vdimalike tootmisprotsessi etappide vahel
TSRS M"liiﬁt\tﬁb';pi Toatemperatuuril
tuuril _AViilist tuups.
+ 2. Kilmsdilitus e Cshiitamiston >——» Sailitamine ;
- vaja?2 toatemperatuuri
2
2
4. LBikamine ja 'j‘:t“eh";‘::':'""a"“e |
konditustamine Jhaga, 0>
=% =t “lihavalmistisega? -
Varske liha | " Hakkliha Lihavalmistis
h 4 6. Tootlemine
{marineerimine, vardasse
5. Hakkimine ———» ajamine, riivleivaga katmine, <
virtsidega segamine,
[ vorstide ti}tmine jne)
Yy

EFSA juhendist https://ota.agri.ee/media/2248/downioad VOtame teadmiseks, kui teile peaks seda tiupi ISO 9000
viisil skeem ette sattuma, oskate tingmarke lugeda. Kes soovib, voib nende soovituste jargi
tingmdrke kodutods kasutada, aga ei pea. Eesmdrk on selge skeemi koostamine.



https://pta.agri.ee/media/2248/download

ARA LIIGU JARGMISELE LEHELE ENNE, KUI SELLE LEHEGA TOO TEHTUD!

Koosta tehnoloogiline skeem!

* Peedimahla saamiseks leotatakse 8 °C juures vastu voetud ja
mitte Gle 10 padeva sailitatud punapeete kilmas vees 40 min.

Peedid kooritakse ja purustatakse 5 tunni jooksul.

Purustatud mass pressitakse, pressijaatmeid sailitatakse
valjastamiseni 10 °C juures.

Mahl kuumutatakse temperatuuril 83 °C hoideajaga 10-15 s,
jahutatakse 20 °Cni ja pakendatakse kombineeritud materjalist
taarasse.

 Jahutatakse I0plikult ja sailitatakse temperatuuril +6 °C.

See siin on harjutus, mida oleksime koos seminaris teinud. Lugege see
kirjeldus (meelega segane, et Opiksite laustekstist tehnoloogilisi
operatsioone/etappe valja nokkima, nt esimeses 10igus on neid mitu!)
|abi ja visandage ka EELMISTEL SLAIDIDEL 6petatud arvestades
tehnoloogiline skeem paberile! ARA ENNE VEEL JARGMISELE
LEHEKULJELE MINE!




Peedimahla tehnoloogiline skeem (so harjutamiseks! )

1. Peetide vastuvdtmine See on skeem, mis mul
8°C esimese hooga enda
¥ . e .

2. Sailitamine mu 10 paeva See_‘tUd Ulesande Jargl
7 tuli © VIGANE TULI ©

Vesi > | 3. Leotamine 40 min, 10 °C

'

4 KoonTme | Koored, jaagid

5. Purustémine
v

6. Sailitamine mi 5

tunni

2 Pressimine Pressimisjaagid

) , v v

v

8. Kuumtoatlemine 83 13. Sailitamine

°C,10-15s
¥ ) 14. Véljastamine

9. Jahutamine 20 °C
v

Pakend 10. Pakendamine ARA VEEL JARGMISELE
o | SLAIDILE MINE! Vordle oma
' | 11 Jahutamine 6 °C | visandatud skeemiga! Kas

1 ! meie skeemid erinevad? On

12. Sailitamine Uhesugused?




Peedimahla tehnoloogiline skeem (so harjutamiseks! )

Kas said esimesest
jutuldigust 3 etappi? Kui
jah, siis TUBLI!

Etapid 4-6, mul vaga kahtlased... Ma ei

planeerinud siia ekstra sailitamist, vaid

tahtsin oelda, et kooritud ja purustatud
mass liiga kauaks seisma ei jaaks

PANE TAHELE! (kdik mis
toidusse laheb voi toiduga
kokkupuutes on) vasakult, kdik valjuv
paremale. Alati pole keerukate
skeemide puhul sellest pohimottest
voimalik kinni pidada

1. Peetide vastuvotmine
8°C

2. Sdilitamine mi 10 péeva

Sailitamise etappi lisaksin hoopis temperatuuri, siin ilmselt

olulisem kui vastuvétmisel?
¥ /

Esimene VAGA SUUR VIGA-> kuhu jdib leotamise

solgivesi??? Minu skeemil laks tootesse!!!

\esi —

Pakend

10. Pakendamine

11. Jahutamine 6 °C

'

12. Sailitamine

v
. Leotamine 40 min, 10 °C - » | Leotamisvesi
v
4 KOO”Tme | Koored, jaagid
5. Purustamine e
v lahendasid 4-67?
6. Sailitamine mii 5 Uhes kastis koos ja
tljnni ajapiirang juures?
+ - - LTI -
7 Pressimine |, | Pressimisjaagid
Vv v v
8. Kuumtddtlemine 83 13. Sailitamine
°C, 10-15s
¥ 14. Valjastamine
9. Jahutamine 20 °C - valj
v

Voib kasutada katkendjoont, kui

Kuhu sailitamise temp
kadus?

soovitakse naidata, et mingid etapid
toimuvad samas seadmes vOi ruumis,
siin jahutamine ja sdilitamine samas

laos



Enesekontrolliplaani teine alailesanne

9.-11. (jatkake alustatud faili): esitamiseks GD-s esmaspdevaks, 07. aprilliks kl 8:00,

Toota l5bi Loengu 8-2 slaidid.

Praktiline harjutus on oma toodete sortimendist UHE TOOTE valimine ja sellega jitkamine.

Toote kirjeldus, iihe tooraine kirjeldus, tehnoloogilise skeemi loomine

Teie teete edasi juba alustatud faili, tédjuhiseid voite dra kustutada, et teie td66 paremini
nihtav oleks, AGA POSTITAGE SEE SAMA FAIL UUEL NADALAL HARJUTUSE VAHENDISSE! (mis
sellest, et jatkate sama faili, uuest lingist saan aru, et teil see osa ka tehtud) VORMID

JARMISTEL LEHEKULGEDEL

11. tehnoloogiline skeem. Pea silmas loenguslaidide juhiseid! Arge tehke iseenese
tarkusest, oppige juurde. Ka PTA mitme aasta tagustes juhendites lihtsalt kastikesed ja

nooled ritta aetud, opikutes samuti.

Kui Wordi dokumendis tabelite ja tehnoloogilise skeemi kastikeste ning noolte korrastamine

keeruline, tehke skeem teile sobivas keskkonnas ja lisage nt 1Gikepildina Wordi dokumendile

07.04.25 STOPP! PEATU SIIN! EDASPIDI TULEVAD FAILIS TAPSUSTUSED!



