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Juttu tuleb:

◼ veetekkelised haigused

◼ nõuded joogiveele

◼ analüüsitavad näitajad toiduettevõttes

◼ ISO 22 000, FSSC 22 000, BRC, IFS standardid 

toiduohutuse juhtimissüsteemidele. 

◼ VACCP, TACCP.
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William Claude Dukenfield, aka W. C. Fields (January 

29, 1880 – December 25, 1946), was an American 

comedian, actor, juggler, and writer,
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Vesi toiduainetööstuses: tooraine, tooraine pesemiseks, 

seadmete ruumide pesemiseks, isikliku hügieeni 

tagamiseks + energiakandja, auru tootmine, jne jne



Veega seonduvate haiguspuhangute 

andmebaas

◼ Ohio State teadlased (Liang jt 2012) koostasid andmebaasi 1 428 veega seonduvast 

puhangust 1991—2008

◼ Veega levivad (waterborne diseases) (sh tüüfus, koolera) — 70,9%

◼ Vees elavad haigustekitajad (water-based diseases) (parasiidid, kes osa elutsüklist elavad 

vees)— 2,9%.

◼ Veega seotud (water-related) (nt malaaria), kus vett vajavad paljunemiseks haigusi kandvad 

putukad — 12,2%.

◼ Vee defitsiidiga seotud haigused (Water-washed), tingitud halvast hügieenist, kuna pole 

piisavas koguses puhast vett — 6,8%.

◼ Vee pihustamisega seotud haigused (Water-dispersed), (nt leegionäride tõbi), nakatavad 

tegurid paljunevad vees ja sisenevad kehasse hingamisteede kaudu — 7,3%.

◼ Ligi pooled juhtumitest bakterite põhjustatud, ca 40% viirustest, ülejäänu parasiitidest

http://foodpoisoningbulletin.com/2012/e-coli-and-other-fecal-bugs-cause-71-of-water-associated-outbreaks/

http://researchnews.osu.edu/archive/waterdisease.htm

http://foodpoisoningbulletin.com/2012/e-coli-and-other-fecal-bugs-cause-71-of-water-associated-outbreaks/
http://researchnews.osu.edu/archive/waterdisease.htm


Veega levivad (waterborne) 

haiguspuhangud 2019 (EFSA)

◼ 54 haiguspuhangut ‘kraanivesi, sh kaevuvesi’ tarbimisest 8-s liikmesriigis

◼ Noroviirus jt kalitsiviirused põhjustasid 6 puhangut, patogeenne E. coli ühe 

puhangu, Cryptosporidium parvum ühe puhangu (tugev seos, 11 puhangut)

◼ Kolmel puhangul jäi põhjustaja selgusetuks.

◼ Enamuse nõrga seosega tuvastatud veega levinud haiguspuhangutest 

kaheksas LR-s põhjustas STEC (n=10), Giardia (n=3), noroviirus (n=6), 

Cryptosporidium (n=1) ja bakteriaalsed toksiinid, viirus, täpsustamata.

◼ Kümnel puhangul jäi põhjustaja selgusetuks.

◼ Keskmiselt haigestus puhangus 24,5 inimest



2018: 9 

noroviiruse

põhjustatud 

+ 6 teadmata

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2019.5926

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2019.5926


https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2019.5926

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2019.5926


https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2019.5926

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2019.5926


https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2019.5926

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2019.5926
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Joogivesi

◼ Juhised ja riiklik järelevalve: Terviseamet 

https://www.terviseamet.ee/et/keskkonnatervis/ettevotjale/joogivee-ja-

loodusliku-mineraalvee-kaitlemine

◼ NB! Kui joogivesi toidukäitlemisel (toidus, seadmete pesemiseks, jm), juba 

PTA vastutusala

◼ Huvitav lugemine: põhjaveekogumite ülevaated 

https://www.terviseamet.ee/et/keskkonnatervis/ettevotjale/joogivee-ja-

loodusliku-mineraalvee-kaitlemine/veevarkide-riskihindamine

https://www.terviseamet.ee/et/keskkonnatervis/ettevotjale/joogivee-ja-loodusliku-mineraalvee-kaitlemine
https://www.terviseamet.ee/et/keskkonnatervis/ettevotjale/joogivee-ja-loodusliku-mineraalvee-kaitlemine/veevarkide-riskihindamine


Terviseamet:
◼Kõigis Eesti linnades ja paljudes väikeasulates on joogiveega varustamiseks ühisveevärgid.

◼ Riikliku järelevalve all oli 2023. aastal 1105 veevärki, mis on 175 võrra vähem kui
eelneval aastal. 
 Muutus tulenes kuna osad väiksemad autonoomsed veevärgid (majutusasutused, turismitalud jms) 

viidi üle teisele vaatele ning nad ei ole enam järelevalve all vaid on nö arvel. 

◼ Terviseameti andmetel oli 2022. aastal Eestis ühisveevärgi vee püsitarbijaid 1 177 528. 
Kokku sai 2022 aasta lõpu seisuga ühisveevärgist vett 86,2% elanikest. 

◼ Ülejäänud 13,8% tarbijatest saavad oma vee eraveevärkidest, mille üle Terviseamet ei
teosta riiklikku järelevalvet. Kuna taoliste veevärkide kasutajad vastutavad oma
veekvaliteedi eest ise siis on soovitatav et kaevude omanikud kontrolliksid oma
puurkaevu ja trassi veekvaliteeti regulaarselt. 

◼ Vee kvaliteet sõltub suuresti veetekkepiirkonna hüdrogeoloogilistest tingimustest, mistõttu  vee 

koostis on erinevates põhjaveekihtides ja piirkondades erinev. 

◼ Vee kvaliteeti võivad halvendada amortiseerunud torustikud ja mahutid, vee vähene liikumine 

torudes, sagedased veekatkestused, avariid, reostused jpm. Tänu pöördosmoosi seadmete

rakendamisele on saavutatud edu fluoriidi ja boori liigse sisaldusega vee parendamisel. 
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Terviseamet, 2022.a. kohta:
◼ Eesti ühisveevärgid kasutavad joogiveeallikana peamiselt põhjavett 687 672 tarbijat

(58,4% püsitarbijatest), pinnaveest pärinev joogiveega varustatakse 489 856 tarbijat
(41,6% püsitarbijatest). Pinnavett töödeldakse joogiveeks kahes piirkonnas: Tallinnas
saadakse suurem 2 osa veest Ülemiste järvest, samuti saavad seda vett mitmed
Tallinna lähipiirkonna asulad (kokku 436 230 tarbijat) ja Narva jõe vett kasutatakse
Narva linnas (53 626 tarbijat).

◼

◼ Vt andmebaasi http://vtiav.sm.ee/index.php/?active_tab_id=JV14

http://vtiav.sm.ee/index.php/?active_tab_id=JV


Joogivee kvaliteedinäitajad on jagatud kolme rühma

◼mikrobioloogilised,

◼ keemilised,

◼ indikaatorid.

◼Mikrobioloogilised ja keemilised nõuded iseloomustavad otsest ohtu tervisele.

◼Keemiliste näitajate hulka kuuluvad näiteks antimon, arseen, benseen, boor, elavhõbe, fluoriid, 

nitraat, pestitsiidid, trihalometaanid [Narva, vee puhastamisel kloreerimisega seotud soovimatud 

ühendid] jt

◼ Indikaatornäitajad mõjutavad vee organoleptilisi omadusi ja näitavad vee üldist reostust. 

Indikaatornäitajate piirsisalduste ületamisel halvenevad tarbijate vee kasutamise tingimused ning 

elukvaliteet, kuid otsest ohtu tervisele ei ole. 

Näeb välja nagu 

eksamiküsimus, 

kas pole ☺?

Puhas joogivesi ei ole steriilne. Kolooniate arv 22 ºC juures mõõtmine

aitab hinnata üldist vee seisu ega ole seotud haigustekitajatega vees. 

Sisaldus peab olema ebaloomulike muutusteta



16
https://www.terviseamet.ee/sites/default/files/Keskkonnatervis/Joogivesi/joogivee_kvaliteet_eestis_kokkuvote_2006-2022.zip

https://www.terviseamet.ee/sites/default/files/Keskkonnatervis/Joogivesi/joogivee_kvaliteet_eestis_kokkuvote_2006-2022.zip
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https://www.terviseamet.ee/sites/default/files/Keskkonnatervis/Joogivesi/joogivee_kvaliteet_eestis_kokkuvote_2006-2022.zip

https://www.terviseamet.ee/sites/default/files/Keskkonnatervis/Joogivesi/joogivee_kvaliteet_eestis_kokkuvote_2006-2022.zip
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https://www.terviseamet.ee/sites/default/files/Keskkonnatervis/Joogivesi/joogivee_kvaliteet_eestis_kokkuvote_2006-2023.zip

https://www.terviseamet.ee/sites/default/files/Keskkonnatervis/Joogivesi/joogivee_kvaliteet_eestis_kokkuvote_2006-2023.zip


Nõuded joogiveele

◼ PTA joogivee juhendis käsitletakse nõudeid sellisele toidu käitlemise
ettevõttele, kus kasutatakse toidu käitlemiseks joogivett, mis
pärineb kas ühisveevärgist (s.o joogivee käitlejalt) või isiklikust
veevarustusest (nt ettevõtte enda puurkaevust/salvkaevust). 
Kui ettevõttel on oma puurkaev/salvkaev, siis ta on joogivee käitleja ja peab

täitma kõik Veeseadusest ja Sotsiaalministri 24.09.2019 määrusest nr 61 
„Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinõuded ning analüüsimeetodid1“ (edaspidi
määrus nr 61) tulenevaid nõuded. 

Puurkaevu või salvkaevu vett kasutav toidukäitleja peab kooskõlastama
Terviseametiga joogivee kontrollikava.

◼ Toidu käitlemisel peab olema piisav joogiveega varustatus.
Piisav hulk tähendab seda, et vett on piisavalt ohutu toidu käitlemise 

tagamiseks – inventari pesuks, seadmete pesuks, toidu pesuks, käte pesuks, 
toidu valmistamiseks jne; 



Joogivee analüüsimine enne ettevõtte tegevuse alustamist

https://pta.agri.ee/media/4495/download

Enne 18.03.2023

https://pta.agri.ee/media/4495/download


Joogivee analüüsimine enne ettevõtte tegevuse alustamist

https://pta.agri.ee/media/4495/download

Enne 18.03.2023

https://pta.agri.ee/media/4495/download
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Joogivee perioodiline analüüsimine ettevõtte tegutsemise ajal

https://pta.agri.ee/media/4495/download

Enne 18.03.2023

https://pta.agri.ee/media/4495/download


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

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

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


Värvus

Hägusus

Elektrijuhtivus

Lõhn

Maitse

pH

Kolooniad 22 °C juures

Coli-laadsed



https://www.riigiteataja.ee/akt/115032023010?leiaKehtiv

https://www.riigiteataja.ee/akt/115032023010?leiaKehtiv


Kolooniate arv (22 °C juures) on sanitaarse seisundi näitaja ja ei ole seotud 

haigustekitajate esinemisega vees. Nende arvukuse järsk suurenemine võib olla reostuse 

varajane hoiatus.

Näeb välja nagu 

eksamiküsimus, 

kas pole ☺?

https://labris.agri.ee/et/hinnakiri/vesi/paketid

https://labris.agri.ee/et/hinnakiri/vesi/paketid


Süvakontrollil lisaks tavakontrolli analüüsidele: 

ammoonium, nitrit, raud, alumiinium, jmhttps://www.riigiteataja.ee/akt/115032023010?leiaKehtiv

https://www.riigiteataja.ee/akt/115032023010?leiaKehtiv


Analüüsitavad näitajad 
http://www.terviseamet.ee/fileadmin/dok/Keskkonnatervis/vesi/joogivesi/Jv_indikaatornaitajad.pdf

◼ Bakterite näitajad
Escherichia coli, coli-laadsete bakterite, enterokokkide arv näitavad, kas vesi 
on saastunud heit- või pinnaveega; käimlast või sõnnikust pärit
reostusega. Nende bakterite näitajad peavad olema 0.

◼ Lämmastikuühendid
Nitraatide, nitritite ja ammooniumi esinemine näitab üldiselt, et kaevuvee
kvaliteedile on mõjunud väetised, reovesi või hapnikupuudus. 
Lämmastikuühendite kõrge sisaldus võib esineda kaevudes, mis paiknevad
põldudel või nende vahetus läheduses.

Varem tavaanalüüsis, alates 2019 okt 

süvaanalüüsi osa

http://www.terviseamet.ee/fileadmin/dok/Keskkonnatervis/vesi/joogivesi/Jv_indikaatornaitajad.pdf


Analüüsitavad näitajad

◼ Vesinikioonide kontsentratsioon ehk pH
Eestis joogivee pH-ga probleeme ei ole, see kõigub 7,0 ümber. Kui pH üle 
8,5, halveneb vee maitse. Liiga leeliseline vesi on organismile kahjulik. 
Liiga madala pH-ga vesi on pehme ning põhjustab korrosiooni protsesse 
veevõrgus, lahustades vette erinevaid metalle.

◼ Elektrijuhtivus
Vees lahustunud mikroelemendid ja soolad suurendavad vee 
elektrijuhtivust (siimens meetri kohta, piirsisaldus joogivees on 2500 
μS/cm 20 °C juures). Mida suurem on elektrijuhtivus, seda suurem on 
vee korrosioonivõime.

◼ Kõrgenenud elektrijuhtivus iseenesest pole probleem, kuid see väljendab
tavalisest kõrgemat mineraalidesisaldust vees, sealhulgas ka näiteks
kloorisisaldust.



VÄRVUS
◼ Värvust põhjustavad tegurid liigitatakse looduslikeks (taimed, mikroorganismid, pinnas) 

ja inimtegevusega seostatavateks (tööstus, maaviljelus, majapidamine). 

◼ Looduslikud tegurid on enamasti tervisele ohutud, kuid tarbija seisukohast
ebasoovitavad. 

◼ Vee värvust mõjutavad nii suur raua kui mitmesuguste orgaaniliste ainete sisaldus (soost
pärit veed), mis muudavad vee värvuse kollakaks või rohekaks, annavad veele
ebameeldiva lõhna ja maitse. 

◼ Vee värvust hinnatakse kraadides (5, 15, 25), võrreldes uuritavat vett
värvusetalonidega. Alates 15 mg/L Pt võib tarbija märgata vee muutumist hägusemaks ja
kollakaks

Nn plaatina/koobalt skaala

http://measuretruecolor.hunterlab.com/2012/06/18/best-cell-path-length-for-aphaptcohazen-color-measurement/

http://measuretruecolor.hunterlab.com/2012/06/18/best-cell-path-length-for-aphaptcohazen-color-measurement/


LÕHN ja MAITSE

◼ Vee lõhna ja maitset mõjutavad mitmed vees lahustunud ained. 

◼ Orgaaniliste ainete ülemäärane sisaldus vees muudab vee värvuse kollakaks või
rohekaks, annab veele ebameeldiva lõhna ja maitse. 

◼ Põhjavees võib olla väävelvesinikku, mis juba väga väikeses kontsentratsioonis annab
veele mädamuna lõhna. 

◼ Kui vesi jääb torustikku või kaevu pikemaks ajaks seisma, hakkavad vees 
mitmesugused mikroorganismid kasvama, kes võivad eraldada vette mitmeid
halvasti lõhnavaid aineid ning muuta vee maitset.

◼ 1 pall (väga nõrk) - tarbijale märkamatu, kuid määratav laboris kogenud töötaja poolt,

◼ 2 palli(nõrk) - märgatav, kui juhtida sellele tähelepanu.

Tarbijale vastuvõetav, 

ebaloomulike

muutusteta



HÄGUSUS

◼ Vee muudavad häguseks vees mittelahustuvad ained. 

◼ Osa neist satub vette juba veeallikast. Osa hägu tekib, kui vesi
puutub kokku õhuga (rauaühendid, lahustunud lubjakivi välja
sadenemine). 

◼ Väga hea näitaja on nefelomeetriline hägususühik NTU (varem 
NHÜ), mis vastab 0,58 mg kaoliini (SiO2) tekitatud hägususele ühes
dm³ vees. Ebarahuldav on vesi, mille hägusus on üle 5 NHÜ (2,9 
mg/dm³).



35https://vtiav.sm.ee/index.php/?page=2&active_tab_id=JV

https://vtiav.sm.ee/index.php/?page=2&active_tab_id=JV


Basseinivesi

◼ Iga päev: vaba ja seotud kloori sisaldust basseinivees, samuti vee pH-

taset, hägusust ja temperatuuri. 

◼ Vaba kloor on see osa vees olevast kloorist, mida algselt vette 

lisatakse ja millel on suur desinfitseerimise võime, et hoida vesi 

puhas ja selge ning mis ei ole veel reageerinud vees leiduvate 

orgaaniliste ainetega. Vaba kloor ei põhjusta naha ega silmade 

ärritust. 

◼ Seotud kloor on see osa kloorist, mis on reageerinud vees olevate 

ammooniumiühenditega, mis omakorda tekivad näiteks higist, 

uriinist, surnud naharakkudest, bakteritest, päevituskreemist jm.
 Seotud kloori nimetatakse ka klooramiinideks (tekitavad nn kloorihaisu, mis ekslikult 

arvatakse olevat tingitud liigsest kloorist). 

 Klooramiinid põhjustavad silmade, naha ja hingamisteede ärritusi. 

 Mida suurem on basseini koormus ja vee reostumine ning mida vähem puhastatud ja 

värsket vett juurde antakse→suurem on seotud kloori sisaldus.



https://www.tallinn.ee/karikakar/Basseinivee-keemiline-analuus_16.12.2019.pdf

https://www.tallinn.ee/karikakar/Basseinivee-keemiline-analuus_16.12.2019.pdf


https://vtiav.sm.ee/index.php/?page=2&active_tab_id=U

https://vtiav.sm.ee/index.php/?page=2&active_tab_id=U




40

Protsessijuhtimise eelised
◼ Väikeettevõte

 Inimesed mõistavad ilma kirjutamatagi mida ja miks tegema 
peab

◼ Suurem meeskond/ettevõte
 erinevad inimesed ja meeskonnad asjadest erinev arusaam

 Suuliselt liikuv informatsioon muutub

◼ Põhiprotsessi täiendavad abi/tugiprotsessid, loovad 
põhiprotsessile vajalikud tingimused tulemuslikuks 
toimimiseks.

◼ Loob selguse prioriteetides ja eesmärkides

◼ Annab inimestele selge ettekujutuse, millistel peamistel 
tegevustel põhineb ettevõtte edu ning mida tähendab 
kliendikesksus just meie ettevõtte jaoks.

◼ Inimestel on selgus, mida neilt oodatakse ning mida ja 
kuidas nad tegema peavad, et lõpptulemuseks oleks 
(sise)kliendi rahulolu.



Toiduohutuse juhtimissüsteemi rakendamise

põhjused (E. Kippasto)

◼ Kliendi poolt ja tegevusharust tulenev nõudlus

◼ Tõsta kliendis ja tarbijas usaldusväärtust ning ettevõtte mainet

◼ Toiduohutuse ja kvaliteediriskide tõhusam käsitlus ning maandamine

◼ Luua valmisolek tegutsemiseks võimalikes hädaolukordades

◼ Tagada parendustegevuste järjepidevus ja sõltumatu kontroll

◼ Suurem läbipaistvus kogu toidukäitlemisahelas



Global Food Safety Initiative (GFSI) 
◼ Loodi 2000.a.

◼ juhtivatest toiduohutuse ekspertidest jaemüügi-, tootmis- ja

toitlustusettevõtetest, samuti rahvusvahelistest organisatsioonidest, valitsustest, 

akadeemilistest ringkondadest ja teenusepakkujatest üle maailma. 

◼ koduleht: https://www.mygfsi.com

◼ tagada tarbijate jaoks turvalise toidu valmistamine ja leida ühiseid lahendusi

levinud probleemidele, et vähendada toiduohutuse riske, dubleerimist ja

kulusid, suurendades samas usaldust kogu tarneahelas. 

https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2019/04/01_Standarditel-p%C3%B5hinevad-toiduohutuse-juhtimiss%C3%BCsteemid-

%C3%BClevaade_infop%C3%A4ev_konspekt_25.04.19.pdf

“once certified, recognised everywhere”

https://www.mygfsi.com/
https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2019/04/01_Standarditel-p%C3%B5hinevad-toiduohutuse-juhtimiss%C3%BCsteemid-%C3%BClevaade_infop%C3%A4ev_konspekt_25.04.19.pdf


Märts 

2020 Nestlé

Mondelēz
(varem Kraft Foods)

Costco
Amazon

PepsiCo
Danone

Walmart

Carrefour

https://mygfsi.com/who-we-are/gfsi-board-of-directors

STARBUCKS

Delhaize

https://mygfsi.com/who-we-are/governance

https://mygfsi.com/who-we-are/gfsi-board-of-directors
https://en.wikipedia.org/wiki/Delhaize
https://mygfsi.com/who-we-are/governance


https://tarbija24.postimees.ee/4069589/need-kumme-ettevotet-teenivad-meie-toiduostudelt-enim

https://tarbija24.postimees.ee/4069589/need-kumme-ettevotet-teenivad-meie-toiduostudelt-enim


Erinevad toiduohutuse juhtimissüsteemid

◼ Hollandi HACCP standard (Dutch HACCP), mis loodi 1995. 

aastal toidukoodeksi baasil.

◼ IFS— International Featured Standard- https://www.ifs-

certification.com/index.php/en/news

◼ Aprillis 2023 ilmus 8. versioon https://www.ifs-

certification.com/images/ifs_documents/IFS_Food_v8_standard_EN_168180406

8.pdf

◼ BRC - Global Standard for Food Safety, mis sisaldab nõudeid nii 

toiduohutuse juhtimissüsteemile, kui ka tootmisele ja 

tootmiskeskkonnale. 

◼ 9. versioon ilmus 01. augustil 2022. a., sertifitseerimine algas alates 1. 

veebruarist 2023.

 Toiduohutuskultuur

 Põhipädevused (core competencies)

◼ https://www.brcgs.com/our-standards/food-safety/issue-9-revision/

◼ https://www.brcgs.com/our-standards/food-safety/

https://www.ifs-certification.com/index.php/en/news
https://www.ifs-certification.com/images/ifs_documents/IFS_Food_v8_standard_EN_1681804068.pdf
https://www.brcgs.com/our-standards/food-safety/issue-9-revision/
https://www.brcgs.com/our-standards/food-safety/


Erinevad toiduohutuse juhtimissüsteemid

◼ FSSC 22000- Food Safety System Certification (Holland)

2010.a., märtsis 2023. a. 6. verisoon
 FSSC 22000 = ISO 22000:2005 + PAS 220:2008

◼ https://www.fssc.com/schemes/fssc-22000/

◼ PAS 220:2008-(Briti) Publicly Available Specification-

toiduohutuse eeltingimusprogrammid toidu tootmiseks

◼ PAS 220 nõuded kirjas ISO tehnilises spetsifikatsioonis ISO/TS 

22002-1:2009. 

https://www.fssc.com/schemes/fssc-22000/


https://www.fssc.com/public-register/EST-1-6756-716754/

https://www.fssc.com/public-register/EST-1-6756-716754/


Sertifitseeritud ettevõtteid Eestis (16):

A/S Paljassaare Kalatööstus – Tallinn hinne: AA

https://brcdirectory.co.uk/

AS Eesti Pagar AA

AS E-Piim tootmine Järva-Jaani Meierei B

Balbiino A/S – Tallinn AA

Cristella VT OÜ: AA

Näide sellest, kui täpselt 

pannakse kirja sertifitseerimise 

ulatus:

Lantmännen Unibake Estonia A/S AA

PIIMANDUSÜHISTU E-PIIM Põltsamaa A

Puratos Malt OÜ: AA

Rhumveld Baltic OÜ: AA

Saaremaa Delifood: A

Salutaguse Pärmitehas AS (Lallemand): A
Saue Production Oü - EE-76505 Saue (Tallinn): A+

Tartu Mill AS: A

Vaasan Group / Leibur AS: A

VALIO Eesti AS: B

Vettel OÜ: A

Nb! See on info 2020 kevadel 
kättesaadav info

https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=1694794
https://brcdirectory.co.uk/
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=2005856
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=1842477
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=1697995
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=9316235
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=1110579
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=2326032
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=1793071
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=1861711
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=3903686
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=1020901
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=2481060
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=1075800
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=1877955
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=2105884
https://www.brcdirectory.com/InternalSite/Site.aspx?BrcSiteCode=1251397


Erinevad toiduohutuse juhtimissüsteemid

◼ FSSC 22000- Food Safety System Certification (Holland)

2010.a., märts 2012 1000. sertifikaat
 FSSC 22000 = ISO 22000:2005 + PAS 220:2008

◼ PAS 220:2008-(Briti) Publicly Available Specification-

toiduohutuse eeltingimusprogrammid toidu tootmiseks

◼ PAS 220 nõuded kirjas ISO tehnilises spetsifikatsioonis

ISO/TS 22002-1:2009. 





Tänan tähelepanu eest!


