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• “Ohtude kindlakstegemine on pigem nõiakunst kui teadus. See vajab 
detailset toote ja protsessi tundmist, infot probleemide ajaloost ning 
ilmselt ka tarbijakaebustest. Siin on igaühel organisatsioonis vaja 
anda panus ‘mis-siis-kui’ ja ‘mis-on’ stsenaariumitesse. Nende jaoks, 
kes ohutuse tagamisel on tuginenud välislaborite
analüüsitulemustele, tuleb nüüd testida, kas süsteemid toimivad. 
Ohtude määratlemine ei ole lihtsalt harjutus paberil; see nõuab 
praktilist kogemust, süvitsi mõtlemist ning uurimistööd“

– Cliff Coles (Clifford M. Coles Food Safety Consulting, Inc.)
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6. Ohtude analüüs (vt põhimõte 1)

Oht on potentsiaalne kahju põhjustaja tarbijale.

• Bioloogiline

• Keemiline

• Füüsikaline

Oht võib olla tingitud:

• Inimene – oskused, suhtumine, koolitus jne

• Meetod – valesti valitud töötlemisviis või tegevus

• Seadmed – füüsilised ja moraalselt vananenud seadmed, nende ebapiisav 
pesemine ja desinfitseerimine

• Tooraine – potentsiaalselt ohtlik tooraine

• Keskkond – mikrobioloogiliselt saastunud õhk

Ohuanalüüsi struktuur tuleb 
tehnoloogilisest skeemist.
Iga etapi kohta analüüsitakse läbi 
KÕIK 3 tüüpi 
KÕIGIST 5 allikast!



https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2017.4697
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Ohuanalüüsi tegemisel tuleks kaaluda järgmisi asjaolusid 

• ohtude ilmnemise tõenäosus ja nende tõttu tervisele avalduva kahjuliku mõju 
raskusaste [tõsidus];

• ohtude esinemise kvalitatiivne ja/või kvantitatiivne hindamine;

• patogeensete mikroobide säilimine või paljunemine ja keemiliste ühendite lubamatu 
tekkimine vahetoodetes, lõpptoodetes, tootmisliinil või selle ümbruses;

• toksiliste või teiste soovimatute mikroorganismide ainevahetuse saaduste, keemiliste 
või füüsikaliste ainete või allergeenide tootmine või olemasolu toidus;

• tooraine, vahe- või lõpptoodete bioloogiline (mikroorganismid, parasiidid), keemiline 
või füüsikaline saastumine (või teisene saastumine).

Komisjoni juhendmaterjalist
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Keemilised ohud

• Looduslikud toksilised materjalid (taimed, loomad, mükotoksiinid)

• Keskkonnasaaste (raskemetallid, toksilised ühendid, PCB-d, dioksiinid)

• Põllumajanduskemikaalide jäägid (antibiootikumid, kasvuhormoonid, 
pestitsiidid, väetised)

• Tootmises kasutatavad kemikaalid (pesemisainete jäägid, desinfitseerimisainete 
jäägid, määrdeained, jahutusagensid)

• Tootmisprotsessi käigus moodustunud ühendid (N-nitrosoamiinid, 
polütsüklilised aromaatsed ühendid (PAH), tootega kontaktis olevatelt pindadelt 
moodustunud ühendid, akrüülamiidid, jne)

• Lisaainete jäägid ja moodustunud ühendid (soolvesi, nitraadid, nitritid)

• Allergeenid (märgistamata tooraine või lisaained)

Saasteainete piirnormid toidus määrus 2023/915



Mis on füüsikaline oht?

• Võõrkeha või füüsikaline oht toidus on midagi 
sellist, mida tarbija tajub toidus mitteomasena
(kunstküüs kartulisalatis) või mitteootuspärasena
(kalaluu filee sees)

• Sagedasemaid tarbijakaebuste põhjuseid 
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Füüsikalised ohud

• tooraine (liiv, muld, teiste taimede osised, kivikesed, puupinnud, oksaraod, 
suled ja sule-ebemed, pähkli- ja molluskite koored, kalaluud, luuviljaliste 
luud, luukillud lihatoormes jne);

• kahjurid (elusad ja surnud putukad ning närilised, karvad, putukate osad, 
vastsed, ekskremendid jne);

• seadmed, töövahendid ja koristusinventar (metallinaastud, mutrid, poldid, 
needid, seibid, metallosakesed, tihendi- ja transportöörimaterjal; metall-
turvakinnaste osakesed, murdunud noaterad, purunenud sõelatükid; 
švammitükid, harjased jne);
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Füüsikalised ohud

• keskkond (rooste, koorunud värv, lambikatete osad jne);

• tootmisprotsessis kasutatavad materjalid (klaas, kile, plastik, kartong, 
etiketid, pakendimaterjali plastik/kiud osakesed, nöör, klambripüstoli 
klambrid, sulgurklipsid, noad, kindad, juuksevõrgud jne);

• inimene (juuksed, juukseklambrid, kunstküüned, ripsmepärlid, nööbid, 
ehted, prillid, pastakad, kirjaklambrid, pleieri kuularid, plaastrid, 
närimiskummi, ravimid jne).

Millal ohuanalüüsi ajakohastati? Kas müügiprotsessi tagasiside, 
tarbijakaebused on analüüsitud?



Ennetamiseks:

• tuvastada võimalikud saastumisteed ja allikad

• juurutada eeltingimusprogrammid (ETP) ja/või kriitilised 
kontrollpunktid (KKP), mille abil võõrkehadega saastumist ära hoida. 

• Nt: saastumine toormest

– kehtestada tarnijate tarbeks kvaliteedinõuded toorainele; 

– tooraine vastuvõtul kontrollida toorme nõuetelevastavust;

– kasutada tootmisprotsessis tehnoloogilisi võtteid (sõelumine, filtreerimine, 
tsentrifuugimine vms) või lisaseadmeid (staatilised magnetid, metallidetektor).



• tootmiskeskkonna hügieenilisena hoidmine;

• seadmete plaaniline hooldus;

• töötajad!!!

– paljusid võõrkehasid ei ole võimalik tehniliste lahenduste abil kõrvaldada, 
töötaja tähelepanelikkus ja õiged töövõtted on esmatähtsad; 

– isikliku hügieeni reeglite rikkumine võib saada füüsikalise saastumise allikaks; 

– regulaarne koolitamine ja juhendamine tagab selle, et kehtestatud 
eeltingimusprogramme õigesti rakendatakse (nt puruneva plastiku ja 
klaasipoliitika);

– seiretegevusi (nt metallidetektori testimine) õigesti tehakse.

Ennetamiseks:

Siseauditil kindlasti 
jälgida!



2020: Ohuanalüüs ja ohjemeetmete tuvastamine https://pta.agri.ee/media/3505/download

NB! KKPdes!

https://pta.agri.ee/media/3505/download


2020: Ohuanalüüs ja ohjemeetmete tuvastamine https://pta.agri.ee/media/3505/download

https://pta.agri.ee/media/3505/download


Vältida üldsõnalisust nagu 
patogeenid, mükotoksiinid jne

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

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


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

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


https://pta.agri.ee/media/3505/downloadCodex 2020

Codex 2020 juhistest, 
teadmiseks! Mul ei ole veel 
praktilist kogemust 
kasutamisest

https://pta.agri.ee/media/3505/download


Elu on tasakaal 
riski ja kasu 

vahel



Elu on riskide juhtimine ☺

Juuruta HACCP ☺



• Ohtude analüüsil tuleb arvestada ka ohu tekkimise tõenäosust ja tõsidust. 
• Kõige enam kasutatakse kahedimensionaalset punktisüsteemi 

• Detailsem näide (vt järgnevaid slaide: https://eur-lex.europa.eu/legal-

content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ET)

• Iga etapi ohtude puhul, mille esinemine võib olla keskmine või kõrge, tuleks kasutada 
KKP otsustepuud. 

• Ohtusid, mis on ebatõenäolised ja madalad ei ole vaja hinnata täiendavalt 
otsustepuuga, kui eeltingimustega on ohtudele ohjemeetmed kehtestatud. 

Komisjoni juhendmaterjal 2022: https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022XC0916(01)&qid=1712654657509

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ET
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022XC0916(01)&qid=1712654657509


• Riskitase määratletakse ohu raskusastme või mõju ning lõpptootega seoses ilmneva ohu
tõenäosuse suhte alusel, kui kavandatud (konkreetsed) kontrollmeetmed puuduvad või ei
toimi, võttes arvesse protsessi järgmisi etappe, kus on võimalik oht kõrvaldada või
vähendada seda vastuvõetavale tasemele, ja juba nõuetekohaselt rakendatud eeltingimuste
programme.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ET

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ET


TÕENÄOSUS

• 1 = väga väike: 
– teoreetiline võimalus – ohtu ei ole kunagi varem esinenud; 

– tootmisprotsessis on olemas järgmine etapp, kus oht kõrvaldatakse või seda vähendatakse vastuvõetavale tasemele
(nt pastöriseerimine, fermenteerimine); 

– ohjemeede või oht on sellist laadi, et ohjemeetme nurjumisel ei ole tootmine enam võimalik või on lõpptoode
kõlbmatu (nt lisatud värvainete liiga suur sisaldus); 

– väga väike ja/või paikne saastumine. 

• 2 = väike: 
– tõenäosus, et lõpptootega seoses ilmneb oht eeltingimuste programmi nurjumise või puudumise tõttu, on väga

piiratud;

– ohu ohjemeetmed on üldist laadi (eeltingimuste programmid) ja praktikas hästi rakendatud. 

• 3 = reaalne: 
– konkreetse ohjemeetme nurjumine või puudumine ei põhjusta ohu ulatuslikku esinemist lõpptootes, kuid see võib

ilmneda teatud protsendis asjaomase partii lõpptoodetest. 

• 4 = suur: 
– konkreetse ohjemeetme nurjumine või puudumine ei põhjusta ulatuslikku viga, kuid valitseb suur tõenäosus, et oht

on omane asjaomase partii kõikidele lõpptoodetele.



MÕJU (või raskusaste) 
• 1 = piiratud:

– tarbijal ei ole toiduohutusega seotud probleeme (ohu laadi tõttu, näiteks paber, pehme plast, suuremõõdulised
võõrmaterjalid); 

– ohuga ei kaasne kunagi ohtlikku sisaldust (nt värvained, S. aureus’e sisaldus külmutatud toidus, kus paljunemine
kõrgema arvukuseni on väga ebatõenäoline või selle välistavad ladustamistingimused ja kuumtöötlemine). 

• 2 = mõõdukas: 
– tõsiseid kahjustusi ja/või sümptomeid ei ole või need tekivad ainult juhul, kui kokkupuude ülimalt suure sisaldusega

kestab kaua aega;

– ajutine, kuid selge mõju tervisele (nt väikesed tükid). 

• 3 = tõsine: 
– selge mõju tervisele koos lühi- või pikaajaliste sümptomitega, mis põhjustab harva surma (nt gastroenteriit);

– pikaajalise mõjuga oht; suurim annus ei ole teada (nt dioksiinid, pestitsiidijäägid, mükotoksiinid jne). 

• 4 = väga tõsine: 
– tarbijarühm kuulub riskikategooriasse ja oht võib põhjustada surma; 

– oht põhjustab tõsiseid sümptomeid, mille tagajärjeks võib olla surm;

– püsivad kahjustused.



Riskihindamise näiteid: Kristel Vene, TTÜ



Kodus

• HACCP praktilise tööga edasi ei lähe, sest tahan tagasisidet 
teiega auditooriumis arutada→kontrolltöö päeval!

• Õppige minrobioloogiliste ja keemiliste ohtude kontrolltööks!


