Toiduohutuse juhtimine 2025	Iseseisev töö  HACCP dokumentatsioon
Iseseisev töö HACCP dokumentatsioon

 17.03.2025: esimene alaülesanne (tähtaeg 23.03 kl 20)
Looge fail „….. [teie ettevõtte nimi] HACCP dokumendid“.
I osa: 
1) Ettevõtte nimi 
2) Asukoht –aadress (reaalne või täpsusega linn/ küla) + kirjeldada pisut (koduköök/eraelamu, külaseltsi köök, müügikiosk, toidukoht, tehas vm)
3) Tegevusvaldkond—toitlustamine? Toidu valmistamine ja kaasamüük? vms-kirjeldada
4) Lugege PTA kodulehelt toidu käitlemisest teatamise ja tegevusloa taotlemine kohta https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/tegevusload-ja-teavitamine . Pange kirja, millise menetluse kaudu teie oma tegevust alustate, miks?
5) Käideldav toit—kirjeldada menüüd, tootmisliini vm. Ärge valige nii, et kauplusest ostetakse pirukad, kohapeal taaskuumutatakse ja serveeritakse kliendile—siis te ei õpi sellest. 
6) Enesekontrolli töörühm—nimed + vastutusalad seoses enesekontrollisüsteemiga (vastutusalad võivad jääda sel nädalal täpsustamata)
7) HACCP uurimuse ulatus—tehnoloogilise protsessi ulatus, kus teie saate hoida kontorolli toidu ohutuse üle, nt kas alates kauplusest, kus tooraine ostate või tuuakse tooraine teie ukseni ja sealt algab teie protsess; ja kuhuni, nt serveerimiseni, müügini kliendile või teie oma transpordiga viiakse edasi kliendile.
8) oma (ühe) valmistoote iseloomustus/kirjeldus vabas vormis (edaspidi koostate detailse tootekirjelduse, millest saab lähtuda ohuanalüüsil);

NEED JUBA TEHTUD




Enesekontrolliplaani teine alaülesanne 
9.-11. (jätkake alustatud faili): esitamiseks GD-s esmaspäevaks, 07. aprilliks kl 8:00, 
Tööta läbi Loengu 8-2 slaidid. 
Praktiline harjutus on oma toodete sortimendist ÜHE TOOTE valimine ja sellega jätkamine. Toote kirjeldus, ühe tooraine kirjeldus, tehnoloogilise skeemi loomine 
Teie teete edasi juba alustatud faili, tööjuhiseid võite ära kustutada, et teie töö paremini nähtav oleks, AGA POSTITAGE SEE SAMA FAIL UUEL NÄDALAL HARJUTUSE VAHENDISSE! (mis sellest, et jätkate sama faili, uuest lingist saan aru, et teil see osa ka tehtud) VORMID JÄRMISTEL LEHEKÜLGEDEL

9. valmistoote kirjeldus;
Mõelge läbi järgnevad detailid
a. koostisainete/tooraine päritolu, mis võib aidata teatud ohte kindlaks teha,
b. koostis (nt tooraine, koostisained, lisaained, võimalikud allergeenid jms),
c. struktuur ning füüsikalised ja keemilised omadused (nt tahke, vedel, geel, emulsioon, niiskusesisaldus, pH, vee aktiivsus jms),
d. töötlemine (nt kuumutamine, külmutamine, kuivatamine, soolamine, suitsutamine jne ja selle ulatus),
e. pakendamine (nt hermeetiline, vaakum-, gaaspakend) ja märgistus,
f. hoiu- ja turustamistingimused, sealhulgas vedu ja käitlemine,
g. nõutav säilimisaeg (nt „kõlblik kuni” või „parim enne”),
h. kasutusjuhised,
i. kohaldatavad mikrobioloogilised või keemilised kriteeriumid.
Koondage info tabelisse 
(ettevõtte nimi] [Valmistoote nimi] tooteleht 
(tabeli kriteeriumid seadke ette oma tooraine spetsiifikast lähtudes, siin toodud kõige tavalisemad, muutke, mis vaja)
	Valmistoote nimetus:
	Kinnitanud:

	Ettevõtte nimetus:
	Kuupäev:

	Toote säilivusaeg:
	

	Toote kasutamine:
	

	Tarbimisjuhised:
	

	Kliendid:
	

	Organoleptilised, füüsikalis-keemilised ja mikrobioloogilised näitajad
	Miinimum- ja maksimumväärtused

	Organoleptilised näitajad
	

	Niiskus %
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Bakterite üldarv, pmü/g
	



10. vähemalt ühe tooraine kirjeldus; 
Mõelge läbi järgnevad detailid
1. tooraine tootja/tarnija 
2. transport 
3. säilitamine 
4. pakendamine 
5. tooraine omadused (organoleptilised, füüsikalis-keemilised ja mikrobioloogilised näitajad) 
6. info märgistuselt
7. säilimisaeg
8. Allergeen? GMO? Võimalik toidupettus?
Koondage info tabelisse 
[ettevõtte nimi] [Tooraine nimi] tooteleht 
(tabeli kriteeriumid seadke ette oma tooraine spetsiifikast lähtudes, siin toodud kõige tavalisemad, muutke, mis vaja)
	Tooraine nimetus:
	Kinnitanud:

	Ettevõtte nimetus:
	Kuupäev:

	Tootja
	

	Tarnija:
	

	Transport:
	

	Pakendamine:
	

	Säilitamine:
	

	Kasutamine:
	

	Organoleptilised, füüsikalis-keemilised ja mikrobioloogilised näitajad
	Miinimum- ja maksimumväärtused

	Organoleptilised näitajad
	

	Niiskus %
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Bakterite üldarv, pmü/g
	



11. tehnoloogiline skeem. Pea silmas loenguslaidide juhiseid! Ärge tehke iseenese tarkusest, õppige juurde. Ka PTA mitme aasta tagustes juhendites lihtsalt kastikesed ja nooled ritta aetud, õpikutes samuti.
Kui Wordi dokumendis tabelite ja tehnoloogilise skeemi kastikeste ning noolte korrastamine keeruline, tehke skeem teile sobivas keskkonnas ja lisage nt lõikepildina Wordi dokumendile




TEIE JÄTKAKE SAMA FAILI, AGA POSTITAGE MULLE UUE ÜLESANDE JUURDE (siis näen, kellel järgmine ülesanne tehtud ja postitatud) tähtaeg 21.04.25 kl 9:00
12. Ohuanalüüs ja riskide hindamine, ohjemeetmete valimine vähemalt KOLMELE etapile: vabal valikul etapp enne kuumtöötlust või kuumtöötlus + etapp pärast kuumtöötlust (palun postitage oma tööfail ohuanalüüsiga selle nädala ülesande juurde!) Vaata HACCP loenguslaide (üldsõnalisuse vältimine, riskihindamise maatriks)!
	Etapi nr ja tegevus
	Oht 
	Ohu kirjeldus ja allikas
	Kas oht on oluline? (tõenäosus ja tõsidus)
	Ohjemeetmed

	
	B
	
	
	

	
	K
	
	
	

	
	F
	
	
	

	
	B
	
	
	

	
	K
	
	
	

	
	F
	
	
	


JUBA TEHTUD



13. KKPde määramine otsustepuu abil (vt otsustepuu 4 küsimust HACCP loengust). Tehke küsimused läbi vähemalt ühele ohule enne kuumtöötlust, ühele ohule kuumtöötluse etapis, ühele ohule pärast kuumtöötlust! Tähtaeg: 28.04. kl 9:00
	Etapi nimetus
	Oht
	K1
	K2
	K3
	K4
	KKP?
	Märkused

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	






	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	




14. Seirelehe vormi (st tabel, millest täitmisel saab tõendusdokument) koostamine KKP või mõne ETP (KP) jaoks Tähtaeg: 28.04 kl 9:00
Kohustuslikud rekvisiidid seirelehel: KKP või KKP number ja seire tegevus; seire läbiviija; seire sagedus ja ajastus; kriitiline piir; korrigeeriv tegevus 
+ vorm (mõelge välja, millised lahtrid peavad tabelis olema!)




15. Koonda info HACCP kontrollkaardile! Tähtaeg: 30.04 kl 15:00
HACCP kontrollkaart (kokkuvõte kogu tehtud HACCP uurimusest) võib sisaldada lisaks siin toodud Codex Alimentarius näitele rohkem infot: seire juures ka läbiviija või dok/vormi nr; kes on vastutaja viimases veerus? Seire eest vastutaja? Korrigeeriva tegevuse eest vastutaja? Täpsustage oma vajadustest tulenevalt!

	KKP-d
	Oluline oht
	Kriitilised piirid
	Seire
	Korrigeerivad  tegevused
	Verifitseerimis-toimingud
	Dokumen-tatsioon

	
	
	
	Mis
	Kuidas
	Millal
	Kes
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



