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MITTELOOMSET TOITU JA/VOI LIITTOITU KAITLEVA JA KOMBINEERITUD
TEGEVUSEGA ETTEVOTTE ENESEKONTROLLI KORRALDAMISE JUHEND

1. Mis on juhendi reguleerimisala ja ulatus?

Kéesolev juhend on moeldud abimaterjaliks enesekontrolliplaani koostamisel ja haldamisel ning
enesekontrollisiisteemi rakendamisel mitteloomset toitu ja/voi liittoitu kéitlevas ettevottes, sh
valmistamine, pakendamine ja kiilmutamine.

2. Mis on enesekontrolliplaan?

Enesekontrolliplaan, eeltingimuste programmid ja nende haldamine ja rakendamine moodustavad
enesekontrollisiisteemi. Enesekontrollplaan peab olema HACCP pohine (v.a teatavatel juhtudel,
millal voib eeldada, et voimalikke ohte saab kontrollida toidukiitlemisettevotte ja selles
ettevottes kdideldava toidu laadi tottu eeltingimuste rakendamise kaudu).

3. Mis on mitteloomne toit?

Mitteloomne toit on niiteks mittealkohoolsed joogid, alkohoolsed joogid, lihtpagaritooted,
teraviljatooted, puu- ja kdogiviljatooted.

4. Mis on liittoit?

Liittoit on Euroopa Liidu definitsioonide jdrgi toddeldud loomset toitu ja mitteloomset toitu
sisaldav toit, nt kartulisalat, rosolje, tdidetud muna, valikpagaritoode, sh pirukad ja pitsad.

5. Kombineeritud tegevus - t66deldud loomne toit ja to6tlemata loomse koostisosaga toit ?
Kéesolev juhend on mdeldud enesekontrolliplaani koostamiseks ka ettevotettele, kes toodavad
tootlemata loomse koostisosaga tooteid, nditeks sushit, 10pptarbijale enne tarbimist
kuumtdotlemiseks mdeldud tooteid. Loomsele toidule on lisanduded, millele kdesolevas juhendis
ainult viidatakse. Loomne toit on niiteks vdisegu, praetud kala ja kotlet.

6. Kuidas kéitlemist alustada?

Enne Kkiitlemise alustamist peab olema esitatud majandustegevusteade ning koostatud
enesekontrolliplaan. Teatamiskohustusliku tegevuse korral voib alustada tegevust peale teate
esitamist.

7. Mida tdhendab loakohustus (tunnustamine)?

Loakohustusliku tegevuse korral tohib tegevust alustada alles peale loa véljastamist.

Nende toidugruppide loetelu, mille kaitlemiseks tegevusluba taotletakse on kehtestatud
méadrusega. Peale kiideldavate toidugruppide loetelu tuleb esitada ka tegevusloa taotluse
dokumendid.

8. Kes ei pea koostama enesekontrolliplaani?

Enesekontrollliplaani koostama ei pea mitteloomsete esmatoodete tootjad. Mitteloomsete
esmatoodete tootmisega tegelevate ettevotete hiigieeninduete tditmiseks on koostatud juhend, mis
on kittesaadav VTA kodulehekdiljelt.

9. Kas on teatud sektorile ka lihtsustatud eneskontrolliplaan?

Tera- ja kaunviljade ning dlikultuuride té6tlejate hea hiigieenitava juhend.

10. Kas on tdiendavaid registreerimiskohustusi?

Alkoholi, loomse toidu importimise, toidulisandi ja eritoidu kohta tuleb esitada tdiendav teatis.
Toiduainete importimisel tuleb arvestada eriotsuseid ja eksportimisel véljaspoole Euroopa Liitu
tuleb arvestada ka sihtkoha riigi nGudeid. Mahepollumajandus on eraldi reguleeritud.

11. Kes ei pea koostama enesekontrolliplaani ega esitama majandustegevuseteadet enda tegevuse
kohta?

Esmatoodete tootja, kes turustab esmatoodetena enda puuviljad, koogiviljad, marjad ning seened
otse tarbijale vOi jackaubandusettevotjale, sealhulgas toitlustusettevotjale.
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12. Kas riigildivu peab maksma?

Riigildivu ei pea maksma mitteloomse ja liitoidu ettevottes enne tegevuse alustamist. Vastavalt
maaeluministri 17.12.2015 maéidrusele nr 24 on toidu- ja veterinaarjirelevalve toimingute
tegemise eest voetav tunnitasu méar 2016.aastal 11,10 EUR.

Mboisted

Enesekontrolliplaan — ettevotte plaan, kus on kirjas koik ettevotte tegevused, nendega
kaasnevad ohud ja meetmed ohtude hindamiseks, korvaldamiseks ja ennetamiseks voi viimiseks
vastuvoetavale tasemele. HACCP pdhine enesekontrollisiisteem koosneb seitsmest pShimottest.
HACCP - lihend inglise keelsetest sonadest Hazard Analysis and Critical Control Points
(ohtude analiiiis ja kriitiliste kontrollpunktide ohje).

HACCP-plaan — enesekontrolliplaan, mis on koostatud HACCP pohimottel, st 1dbi on viidud
ohtude analiilis, méératud kriitilised kontrollpunktid, kriitilised piirid, seire ja korrigeerivad
tegevused juhuks, kui seire kdigus ilmneb, et olukord kriitilises kontrollpunktis on iiletanud
kehtestatud kriitilisi piire.

Eeltingimuste programm — abindud ja meetmed, mis on vajalikud hiigieenilise keskkonna
alalhoidmiseks ja mida iga ettevite peab kasutama, et tagada toidu ohutus ja rajada selle pohjal
toimiv enesekontrolliplaan.

Enesekontrollisiisteem- enesekontrolliplaani ja eeltingimuste toimimine ettevattes.

Oht — mistahes bioloogiline, keemiline voi fiilisikaline tegur, mis vOib pohjustada toidu
saastumist.

Kriitiline kontrollpunkt (KKP) — kiitlemisetapp, punkt voi protseduur, kus rakendatakse
kontrolli, millega saab kdrvaldada ohtu v&i viahendada seda vastuvdetavale tasemele.

Kriitiline piir — vaadeldav vdi mdddetav parameeter, mis eristab vastuvoetava vastuvoetamatust.
Seire — planeeritud ja kindlate protseduuridena teostatav protsessi jdlgimine, et hinnata, kas
kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all.

Korrigeeriv tegevus — abindud ja meetmed, mis vdetakse kasutusele juhul, kui seire kdigus
ilmneb, et olukord kriitilises kontrollpunktis on valjunud kriitilistest piiridest.

Esmatootmine — toidukéitlemisahela etapid kuni néiteks saagikoristuseni, tapmise, liipsmise,
kala ptitidmiseni ning need kaasa arvatud.

Kiesolev enesekontrolliplaani juhend on Kkirjeldavas vormis viidetega erinevatele
juhenditele ja oigusaktidele. Ettevotte enda enesekontrolliplaan peab kirjeldama
konkreetselt ettevotte enda tegevusi ning neid ka kajastama.
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Eeltingimuste programmid voib motteliselt jagada kaheks: struktuursed ja ehituslikud tingimused
ning protsessi ja tegevuspdhised eeltingimusprogrammid. Struktuursed ja ehituslikud tingimused
mojutavad puhtuse ja ohutuse tagamist kogu tootmisprotsessi véltel. Protsessi ja tegevuspohised
eeltingimusprogrammid aitavad kontrolli all hoida keskkonnast ja tootmisprotsessist tulenevaid
toendolisi ohte, mis ei kujuta endast kriitilisi kontrollpunkte.

I Iaau. STRUKTUURSED JA EHITUSLIKUD EELTINGIMUSED

Ettevotte asendiplaan koos vee- ja kanalisatsiooni vélisvorkude plaaniga
Esimesi tilesandeid on anda iilevaade krundist koos mdotudega ning selle ldhiiimbrusest. Tuuakse
vélja:

krundi piirid;

lahiiimbruse kinnistute piirid;

planeeritavad ja olemasolevad ehitised;

kvartalite, teede ja muude maa-alade piirid;

maa-alade tingmargid;

kommunikatsioonid;

ehitiste kaugused krundi piiridest ja nende pdhimdddud;
padsud krundile,

tarad, viaravad, teed, parkimiskohad jm vajalik.

Ettevotte ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee- ja kanalisatsiooni
sisevOrkude plaaniga

Nimetatud plaanil tuleb dra ndidata selgelt méargistatuna tooraine, pakendite ja pakkematerjalide,
pooltoodangu, valmistoodangu, td6tajate ja jddtmete liikumine.

Esitada ettevotte ruumide paigutus plaanil sh olmeruumid ja tualetid, sisseseade ning seadmete
paigutus ruumides (ka katepesukohad). Plaanil tuuakse dra ruumi, seadme voi sisseseade nimetus
ja positsiooninumber.

Niide

OO0

(o]



Vee- ja kanalisatsiooni plaanil ndidatakse nummerdatult koik veevotukohad —ja
kanalisatsioonitrappide asukohad.

Kéitlemisvdimsus

Enesekontrolliplaanis tuuakse dra nimetused toidugruppide kaupa ja kui suures koguses neid
toodetakse voi toodeldakse mingi perioodi jooksul. Hoiuruumide mahutavuse puhul nimetada &ra
hoiuruum (nr, toidugrupp) ning pindala/ruumala. Andmed v3ib esitada tabelina.

Viimistlusmaterjalid

Enesekontrolliplaanis kirjeldatakse, millega kiitlemisruumide laed, seinad, pdrandad on
viimistletud, vajadusel esitatakse viimistlusmaterjalide sobivust tdendav dokument, mis tdendab
materjali vastavust standardile vdi muule normdokumendile.

Materjalide valiku puhul on oluline, et kdik pinnad (sh pdrandad, seinad) on vajalikus ulatuses
siledapinnalised, pesatavad ja vajadusel desinfitseeritavad ning kasutatavad materjalid ei pohjusta
otseselt voi kaudselt toidu saastumist (nt ei eralda lenduvaid toksilisi iihendeid).

Toiduettevotte konstruktsioonid peavad olema ehitatud tugevalt vastupidavatest ja lihtsalt
hooldatavatest, puhastest ning, kui see on asjakohane, ka desinfitseeritavatest materjalidest.
Vajaduse korral peavad toidu ohutuse ja kolblikkuse kaitsmiseks olema eelkdige tdidetud
jargmised tingimused:
. seinte, vaheseinte ja porandapinnad tuleb teha vastupidavatest materjalidest, mis ei ole
toksilised, kui neid kasutatakse ette ndhtud otstarbel;

. seinad ja vaheseinad peavad olema siledapinnalised kdrguseni, mis soltub tehtavast t00st;
« porandatel peab olema piisav dravool ning neid peab saama korralikult puhastada;

. laed ja laealused seadmed peavad olema ehitatud ja viimistletud nii, et minimeerida
mustuse ja kondensaadi kogunemist ja osakeste allakukkumist;

« aknad peavad olema kergesti puhastatavad ning ehitatud nii, et minimeerida mustuse
kogunemist, ning vajaduse korral peavad akendele olema paigaldatud eemaldatavad ja
puhastatavad putukatorjevorgud. Vajaduse korral peavad aknad olema kinnitatud;

« uksed peavad olema siledad, mitteimava pinnaga, mida on kerge puhastada ja mida saab
vajaduse korral desinfitseerida;

« vahetult toiduga kokku puutuvad t66pinnad peavad olema heas korras, vastupidavad ja
kergesti puhastatavad, hooldatavad ja desinfitseeritavad. T66pinnad peavad olema
siledatest, mitteimavatest materjalidest, mis on inertsed toidu, pesuainete ja
desinfitseerivate ainete suhtes tavalistes tootingimustes.

Toiduga kokku puutuvad seadmed ja anumad (muud peale iihekorraanumate ja -pakendite)
peavad olema kavandatud ja valmistatud nii, et neid saaks vajaduse korral toidu saastumise
véltimiseks nouetekohaselt puhastada, desinfitseerida ja hooldada. Seadmed ja anumad peavad
olema valmistatud materjalidest, mis ei ole toksilised, kui neid kasutatakse ettendhtud otstarbel.
Vajaduse korral peavad seadmed olema vastupidavad ja teisaldatavad voi neid peab olema
voimalik lahti monteerida nende hooldamiseks, puhastamiseks, desinfitseerimiseks, seireks ning
nditeks ka selleks, et oleks lihtsam kahjurite olemasolu kontrollida.



Toidu valmistamiseks, kuumtddtlemiseks, jahutamiseks, séilitamiseks voOi kiilmutamiseks
kasutatavad seadmed olema valmistatud nii, et toitu oleks vdimalik selle ohutuse ja kdlblikkuse
huvides viia ndutava temperatuurini nii kiiresti kui véimalik, ning et neid oleks voimalik histi
hooldada. Seesuguste seadmetega peab saama ka temperatuuri jélgida ja reguleerida. Vajaduse
korral peavad nendel seadmetel olema tShusad niiskuse, 6huvoolu ning kdikide muude selliste
tingimuste kontrollimise ja seire voimalused, mis voiksid kahjustada toidu ohutust ja kolblikkust.
Nende nduete eesmirgiks on tagada, et:
« kahjulikud voi ebasoovitavad mikroorganismid voi nende toksiinid eemaldatakse voi
nende mikroorganismide arvu vihendatakse ohutule tasemele voi nende elutegevust ja
kasvu kontrollitakse tohusalt;

« saaks korraldada HACCP-plaanides kehtestatud Kriitiliste piiride seiret, kui see on
asjakohane;

« saaks kiiresti saavutada temperatuurid ja muud tingimused, mis on vajalikud toidu ohutuse
ja kolblikkuseks tagamiseks, ning neid hoida.

Jadtmete, korvalsaaduste ja mittesdddavate vOi ohtlike ainete konteinerid peavad olema
identifitseeritavad, sobivalt valmistatud ning vajaduse korral tehtud ka vastupidavast materjalist.
Ohtlike ainete hoidmiseks kasutatavad konteinerid peavad olema maérgistatud ning, kui see on
asjakohane, ka lukustatavad, et dra hoida kuritahtlikku voi juhuslikku toidu saastamist.

Vajaduse korral peab toidu ohutuse ja kolblikkuse tagamiseks olemas olema joogiveevarustus
koos asjakohaste vee hoidmise, jaotamise ja temperatuuri kontrollimise voimalustega.

Peab olema tagatud piisav dravool ning jadtmekaitlussiisteemide ja -vahendite olemasolu. Need
peavad olema kavandatud ja ehitatud nii, et véltida toidu vdi joogiveesiisteemi saastamise ohtu.

Toidu, toiduvalmistamisriistade ja -seadmete puhastamiseks peavad olemas olema asjakohased
vahendid. Kui see on asjakohane, siis peavad need vahendid olema varustatud piisava hulga sooja
ja kiilma joogiveega.
Isikliku puhtuse ndutaval tasemel hoidmiseks ja toidu saastamise viltimiseks peavad tootajate
jaoks olemas olema hiigieenivahendid. Kui see on asjakohane, on nendeks vahenditeks:
. piisavad vdimalused kite hiigieeniliseks pesemiseks ja kuivatamiseks, sealhulgas
kraanikausid ning kiilma ja kuuma (voi sobival temperatuuril) vee varustus;

« sobiva hiigieenilise disainiga tualetid,

. asjakohased tootajate ritetusruumid.

Koik loetletud peavad paiknema sobivalt ning neid tuleb kasutada ette nidhtud korras.
Olenevalt toidukiitlemistodde iseloomust peavad toidu ohutuse ja kdlblikkuse tagamiseks
olemas olema sobivad seadmed toidu soojendamiseks, jahutamiseks, valmistamiseks,

kiilmutamiseks ja stigavkiilmutamiseks, kiilmutatud voi stigavkiilmutatud toidu séilitamiseks,
toidu temperatuuri jalgimiseks ning vajaduse korral ka ruumitemperatuuri reguleerimiseks.



Asjakohased loomuliku ja mehhaanilise ventilatsiooni siisteemid peavad olema eelkdige
selleks, et:

. minimeerida ohu kaudu toidu saastamist, néiteks aerosoolide ja kondensaadipiiskadega;
« kontrollida timbritsevat temperatuuri;

« kontrollida I6hnu, mis véivad mdjutada toidu kolblikkust;

« vajaduse korral toidu ohutuse ja kdlblikkuse tagamiseks kontrollida niiskusesisaldust.

Ventilatsioonisiisteemid peavad olema projekteeritud ja ehitatud nii, et ohk ei saaks liikuda
saastatud aladelt puhastele ning et vajaduse korral saaks neid siisteeme piisavalt hooldada ja
puhastada.

Et ettevottes saaks hiigieeninduetest kinni pidada, peab olema tagatud loomulik voi kunstlik
valgus. Vajaduse korral peab valgustus olema selline, mis ei tekitaks eksitavat vérvust.
Valgustugevus peab vastama t66 iseloomule. Seal, kus see on asjakohane, peavad valgustid
olema kaitstud, et toitu ei saaks saastada kukkuvad osakesed.

Vajaduse korral peavad olemas olema piisavad vdimalused toidu, koostisainete ja toidus mitte
kasutatavate kemikaalide (st puhastusmaterjalide, miirete, kiituste) hoidmiseks.

Kui see on asjakohane, peavad toidu séilitamise kohad olema projekteeritud ja ehitatud nii, et:

« neid saaks piisavat hooldada ja puhastada;
. need hoiaksid dra kahjurite juurepiésu ja pesitsemise;
- need voimaldaksid kaitsta toitu saastumise eest toidu sdilitamise ajal;

« need tagaksid vajaduse korral keskkonna, mis minimeerib toidu hdvinemise (st
kontrollides temperatuuri ja niiskust).

Vajalikud siilituskohad olenevad toidu iseloomust. Vajaduse korral peavad olema tagatud
eraldi ohutud hoiukohad puhastusmaterjalidele ja ohtlikele ainetele.

Koiki toorained ja koostisaineid tuleb kéitlemisettevottes hoida tingimustes, mis on ette ndhtud
nende riknemise véltimiseks ja saastumise kaitsmiseks. Tooraineid, koostisaineid, vahetooteid ja
16pptooteid, milles vdivad paljuneda patogeensed mikroorganismid voi tekkida toksiinid, ei tohi
hoida temperatuuril, mis voib pdhjustada riski tervisele. Kiilmaahelat ei tohi katkestada. Siiski on
lubatud ettendhtud temperatuurist korvalekaldumine piiratud ajaks, kui see on vajalik
kasitsemisest tulenevatel asjaoludel (niiteks toidu valmistamiseks, veoks) tingimusel, et see ei
poOhjustata riski tervisele. Toodeldud toiduainete valmistamisega, késitsemisega voi
pakendamisega tegelevates toidukiitlemisettevotetes peavad olema sobivad ja piisavalt suured
ruumid toorainete ja toddeldud toodete eraldi hoidmiseks ning piisav eraldatud kiilmhoiuruum.
Toitu ladustatakse nii, et oleks valditud ristsaastumise oht. Kiilmutatud toidu hoiuruume ei tohi
kasutada toidu kiilmutamiseks. Korraldatakse toidu kasutamine pdhimdttel “esimesena sisse-
esimesena vilja”.

Igale hoiuruumile tuleb méiérata selles hoitavate toodete sdilitamisnduetest ldhtuvalt sobivad
sdilitamistingimused - temperatuur ja Ohu suhteline niiskus ettevotte ruumides ja eelkdige



ruumides, kus hoitakse toiduaineid, mis vajavad keskkonna temperatuurist erinevat temperatuuri
ja ohuniiskust.

Tuleb maérata vastutaja/vastutajad, kes kontrollib/kontrollivad hoiuruumides temperatuuri. Tuleb
madrata vastuvoetavad piirid ja méérata ka tegevused juhuks, kui neid piire iiletatakse.

Koik kiilmutatud toidu lao- ja sdilitusruumid olema varustatud meerikuga, mis on vastavuses
standardiga EVS-EN 12830 ning sellele tuleb teostada perioodilist vastavuskontrolli vastavalt
standardile EVS-EN 13486. NB! Noue ei kehti siseriiklikul veol ja kohaliku kaubanduse puhul.
Nouetekohane meerik peab kindlasti olema toidu valmistamise ettevotetes, kes turustavad oma
toodangut edasi ladustamisettevottesse voi véljapoole Eestit.

Naide:
Kil mr sdgatmskdl mr uumi nNi metus VvOi number
Temperatuur
Kuupiev | Kellaaeg Mirkused | Korrektiivmeetmed Allkiri
2 3 4 5 6

Plaanis on sdnastatud inventari nduetekohasuse tagamine, sh

- madratud on, kes ja kuidas kontrollib inventari TKM-dokumentide ja maérgistuse
nduetekohasust ning kasutustingimuste jargimist kéitlemisel

- dokumendid inventari kohta on olemas ja kéttesaadavad

Hiigieen on tagatud jargmisel viisil

- inventar on puhas ega pdhjusta toidu saastumist,

- inventari materjal, seisukord ja asetus ei pohjusta toidu saastumise ohtu,

- keemiliste lisandite (méérdeained, lubrikandid) kasutamine inventaril ei pdohjusta toidu
saastumist,

- vajadusel on seadmed varustatud nduetekohase kontrollseadmega,

Vastavus TKM nduetele on tagatud jargmisel viisil:
- inventari margistus vastab TKM nouetele (veopakendil, dokumendil vai tootel),
- plastist inventaril on nduetekohane vastavusdeklaratsioon ,

- kui on asjakohane, siis inventaril on nduetekohane vastavusdeklaratsioon voi ohutust
toendav dokument,

- inventar on jilgitav EU méirus 1935/2004 art 17,
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- inventari kasutamine vastab tootja/turustaja poolt dokumentides voi mérgistusel etteantud
kasutustingimustele.

Viited juhenditele on tdpsemalt kasitletud E_

punktis.

Toidukiitlemisettevottes peab olema piisav joogiveevarustus, mida kasutatakse alati kui on
vajalik tagada toidu mittesaastumine. Tegevusloa taotlemisel tuleb esitada ettevottes kasutatava
vee analiilisi katseprotokollid veeseaduse § 13 1dike 2 alusel kehtestatud joogivee tavakontrolli
kdigus uuritavate nditajate kohta. Antud punkti all v3ib kasutada juhendit Veterinaar- ja
Toiduameti kodulehekiiljelt ,,Juhend toidu kéitlemisel kasutatava vee uurimiseks “.

Toidu késitsemisel ja tootlemisel ei pea kasutama juhendis kirjeldatud nduetele vastavat vett
auru tootmiseks, tuletdrjeks ja muudel sarnastel eesmérkidel, mis ei ole seotud toiduga.
Taaskasutatav vesi peab olema to6deldud ja hoitud nii, et selle kasutamine ei kahjustaks toidu
ohutust ja kolblikkust. Vee tootlemisprotsessi tuleb korralikult jdlgida. Kasutada voib todtlemata
taasringlusvett ja toidu aurustamisel voi kuivatamisel saadud vett, kui selle kasutamine ei
kahjusta toidu ohutust ja kdlblikkust. Jd4d ja auru tuleb toota, kdidelda ja hoida nii, et need
oleksid Kkaitstud saastamise eest.

Niide

Joogivesi

Joogivee saamise allikas

Kasutatava joogivee kogus 66paevas

Joogivee anallilisimise sagedus

Anallisitavad naitajad

Labori nimetus

Tegevused juhuks, kui joogivesi ei vasta
nduetele:

Pudelivee tootmine

Joogivesi (sh lauavesi) peab vastama sotsiaalministri méarusele nr 82 Joogivee kvaliteedi- ja
kontrollinduded ning analiitisimeetodid.

Salvkaevu ja puurkaevu vesi peab vastama sotsiaalministri méérusele nr 1 Joogivee tootmiseks
kasutatava voi kasutada kavatsetava pinna- ja pdhjavee kvaliteedi- ja kontrollinduded. Nouete
vastavuse hindamisega tegeleb Terviseamet.

Pudelivee tootmiseks on Euroopa Liidus tootjate organisatsiooni poolt koostatud hea
hiigieenitava juhend Euroopa Uhenduse hea hiigieenitava juhend pakendatava vee kiitlemiseks.

11


http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1216.Toidu%20k%E4itlemisel%20kasutatav%20vesi%20Juhend%2014.04.16.pdf
https://www.riigiteataja.ee/akt/124112015004
https://www.riigiteataja.ee/akt/124112015004
https://www.riigiteataja.ee/akt/13256510
https://www.riigiteataja.ee/akt/13256510
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2340.Hea%20h%FCgieenitava%20juhend%20pakendatava%20vee%20k%E4itlemiseks.pdf

Toiduga kokkupuutuvate materjalide lithidalt TKM puhul kirjeldatakse enesekontrolliplaanis,
kuidas ettevote tagab materjalide/esemete nduetekohase kditlemise. Siinkohal on modeldud:
materjale/esemeid, mida ladustatakse; materjale/esemeid, millega toit kiditlemisetapis vahetult
kokku puutub; materjale/esemeid, millesse toit vahetult pakendatakse. Enesekontrolliplaan peab
sisaldama selgitusi: kuidas TKM dokumente ja mérgistust kontrollitakse; kuidas tagatakse TKM
kasutustingimuste jiargimine; kuidas tagatakse TKM nduetekohased ladustamise tingimused
(hiigieen ja keskkonnatingimused).

NB! Enesekontrolliplaanis ei ole vaja lahti kirjutada juba TKM dokumentides (sh margistusel ja
vastavusdeklaratsioonidel) esitatud informatsiooni! Olemasolevad TKM dokumendid
koondatakse (voivad olla nii enesekontrolliplaani juures kui eraldi kaustas vm).

Niide:
Kuupidev, | 12002 | 1m TKM kogus ) -
’ voi . . Mirkused | Korrektiivmeetmed Allkiri
kellaaeg tarnija nimetus | (tellitud/saabunud)

Pakendi disain ja materjalid peavad toodet piisavalt kaitsma, minimeerides selle saastumist ja dra
hoides selle kahjustumist, ning pakendit peaks saama nduetekohaselt sildistada.
Pakendimaterjalid vo1 pakendamiseks kasutatav gaas ei tohi olla toksilised ning kahjustada toidu
ohutust ja kdlblikkust ette ndhtud séilitustingimustel ja kasutamisel. Kui see on asjakohane, peab
taaskasutuspakend olema sobivalt vastupidav, kergelt puhastatav ning vajaduse Kkorral
desinfitseeritav.

Pakendeid saab liigitada toidu esmaseks pakendiks ja teiseseks pakendiks. Esmane pakend (ka
iimbris) on toiduga vahetus kokkupuutes olev materjal/ese, nditeks viinerikest, kiipsisekarp,
vaakumpakend, pudel jne. Teisene pakend on materjal/ese, millesse pakitakse juba esmases
pakendis olev toit, nditeks kott, kast, karp, paber jne. Esmase pakendi mdju toidule on suurem.
Pakend valmistatakse pakkematerjalist enk pakendamismaterjalist.
Toidu paigutamist pakendisse nimetatakse:

- pakendamiseks juhul, kui toit paigutatakse esmasesse pakendisse

- pakkimiseks juhul, kui esmases pakendis olev toit paigutatakse jirgnevasse pakendisse.

Pakendeid hoitakse ja ladustatakse kaitstuna saastumise ohu eest: ettevottes on tagatud toidu

pakendite selline ladustamine, et on vélditud nende saastumine. Neid hoitakse nt eraldi karbis,
kastis, ritulil voi kaaneta esemete puhul asjakohastel juhtudel ka ,,tornis* pohi tilespidi).
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Ma&r gi stus
Pakendite mérgistus peab vastama TKM nouetele (veopakendil, dokumendil vdi tootel): kdik
toiduga kokkupuutumiseks ette ndhtud materjalid ja esemed peavad olema margistatud.
Mirgistatud ei pea olema toiduga juba kokkupuutes olev pakend.
Mirgistuse all moistetakse jargnevate puntkide tditmist iga eseme vOi1 materjali kohta:

a) sonad “toiduga kokkupuutumiseks” voi konkreetset kasutusotstarvet nditav méarge néiteks

]

“kohvimasin”, “supilusikas” voi peekrit-kahvlit kujutav eristusmark Qf ; eelnev teave ei
ole kui materjali/eseme vilimus viitab kokkupuutele toiduga;

b) kasutamise tingimused nagu temperatuur, aeg, toidu keskkond, juhul kui eseme
kasutamine voib olla piiratud

C) materjalide ja esemete eest vastutava, ithenduses asutatud tootja, kditleja vOi miiiija
andmed;

d) identifitseering jalgitavuse tagamiseks.

Eeltoodud mirgistus voib olla esitatud kas toote saatedokumentides (andmelehel, saatelehel,
vastavusdeklaratsioonil jt) v Gtaote etikettidel/pakenditel v dmaterjalidel/esemetel.

Mirgistusel esitatud info (juhul kui materjal/ese ei edastata toiduga kokkupuutumata kujul
tarbijale) peab olema esitatud eesti keeles. Kui veopakendi mirgistus ei ole esitatud eesti keeles,
siis peab see olema iiheselt kokkuviidav dokumendiga, millel mérgistusel ndutu on esitatud
kergesti arusaadavas keeles.

Aktiivsed ja intelligentsed materjalid

Aktiivsete vO1 intelligentsete pakendiosade vOi1 pakendite korral vastab nende maérgistus
taiiendavatele erinduetele: aktiivne materjal/ese — selline pakendiosa voi pakend, mis pikendab
toidu sdilimisaega voi séilitab vo1 parandab toidu seisukorda. See sisaldab selliseid koostisosi,
mis eritab aineid pakendatud toitu vdi seda iimbritsevasse keskkonda; samuti imab eeltoodud
keskkondadest aineid. Niiteks niiskustimav pakike vinnutatud liha pakendis, imamatt hakkliha
pakendis.

Intelligentne materjal/ese — selline pakendiosa voi pakend, mis jdlgib pakendatud toidu

seisukorda vdi toitu iimbritsevat keskkonda ja annab mirku, kui tingimusi on muudetud. Niiteks:

a) temperatuuriandur, mis muudab virvi, kui kiilmana siilitatav toidu temperatuur on
transpordil tousnud lubatust korgemale;

b) temperatuuriandur, mis muudab kuju, kui praad on soovitud temperatuurile kiipsenud.

Toidukiitlemisettevottesse saabumisel peab olema aktiivsete voi intelligentsete materjalide ja
esemetega kaasas teave lubatud kasutusotstarbe kohta, mida ettevote kaitlemisel ka jargib.
Aktiivsete esemete korral peab olema esitatud mérgistusel ka teave erituvate ainete kohta, mille
ettevote votab arvesse toidu maérgistuse koostamisel. Margistuse esitamise viiside kohta vaata
selgitust eelnevas punktis.
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Juhul, kui ettevottest vdljuva pakendis toidu aktiivseid voi intelligentseid pakendiosasid voi
pakendeid voib pidada s6ddavaks, tuleb need tarbija jaoks mérgistada sonadega ,,mitte siiiia® ja

kui on tehniliselt voimalik lisada simbol

Vastavusdeklaratsioon

Vastavusdeklaratsioonil VD-1 ndutud punktid ja nende selgituse leiate VTA kodulehelt.
VD on eesti, vene voi inglisekeelne ja paralleelselt kergesti arusaadavas keeles kdikidele sellest
huvitatud kéitlejatele. Eestis koostatud VD peab olema eestikeelne.

Kampaaniakleepsud
Kui soovitakse toidu pakendisse lisada kampaaniakleepse, magneteid vm triikkipinnaga esemeid,

siis sellised esemed peavad olema enne toidu pakendisse lisamist pakitud. Pakkematerjal peab
toimima barjddrkihina, seega sobib metalliseeritud kile (lihtsalt kile ei ole piisav).

Tr¢kitud sisepinnad
Kui pakendi sisepinda soovitakse triikkkida, siis selline triikivirv peab olema toiduga
kokkupuuteks sobiv ja seda peab olema vdimalik tdendada (iildiselt vaid toiduvirvid).

Materjalide valikul saab tdiendavat informatsiooni materjalirithmade iseloomustuse juhendist.

Kui ettevote omab transpordivahendit, siis tuua vélja jargmised andmed veoki kohta:
e veoki registreerimismark;
e veoki registreerimistunnistuse number;
e veoruumi tehniline kirjeldus (isotermiline, jahutav, killmutav, kombineeritud reziimiga).

Veokite puhastamise kirjelduse voib dra tuua puhastamis- ja desinfitseerimisplaanis.

Kui ettevottel endal ei ole veokeid (st ostetakse transporditeenust), siis tuleb ka sel juhul
arvestada, et toidu vedu ettevottesse ja sealt vélja voib toimuda veokitega, kus on toidu omaduste
sdilitamiseks vajalikud tingimused ja kus toit ei saastu ega halvene selle omadused. Selle
toestuseks on ettevotte poolne kirjalik kinnitus (sobib ka lepingu koopia), et kaup véljastatakse
veokitele, millised vastavad eelpool toodud tingimustele.

Veokis peab olema vdimalus vajadusel temperatuuri kontrollimiseks ja jalgimiseks.

Koik kiilmutatud toidu transpordivahendid olema varustatud meerikuga, mis on vastavuses
standardiga EVS-EN 12830 ning sellele tuleb teostada perioodilist vastavuskontrolli vastavalt
standardile EVS-EN 13486. Noue ei kehti siseriiklikul veol.

Vajaduse korral peavad veovahendid ja lahtiselt veetavate ainete anumad olema kavandatud ja
valmistatud nii, et:
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« nad ei saastaks toiduaineid ega pakendit;
« neid saaks hésti puhastada ja vajaduse korral desinfitseerida;

. vajaduse korral saaks nende abil veo ajal iiksteisest eraldada erinevad toiduained
voi toiduained mittetoiduainetest;

« nad kaitseksid toiduaineid saastumise, sealhulgas tolmu ja aurude eest;

«+ nad hoiaksid vajalikku temperatuuri ja niiskust, atmosfaaritingimusi ja muid
tingimusi, et kaitsta toitu kahjuliku v4i ebasoovitava mikroobide kasvu ja toidu
riknemise eest, mille tagajérjel muutub toit inimtoiduks kdlbmatuks;

« vodimaldaksid kontrollida temperatuuri, niiskust ja muid vajalikke tingimusi.

Toidu veovahendid ja -anumad tuleb hoida nduetekohaselt puhtad ja korras ning ette ndhtud
seisundis. Kui sama vahendit vdi anumat kasutatakse teiste toiduainete v4i mittetoiduainete
veoks, siis tuleb erinevate vedude vahel need korralikult puhastada ja vajaduse Korral
desinfitseerida.

Kui see on asjakohane, eriti aga lahtiste ainete veo korral, peavad anumad ja vahendid olema ette
ndhtud ainult toiduainetele ning asjakohaselt mérgistatud ning neid tohib kasutada ainult sellel
eesmargil.

Il 'iaﬁu. PROTSESSI JA TEGEVUSPOHISED EELTINGIMUSED

Toidujddtmed, mittesoodavad korvalsaadused ja muud jddtmed tuleb nende kogunemise
véltimiseks toidukiitlemisruumidest voimalikult kiiresti eemaldada.

Toidujddtmeid, mitteséodavaid korvalsaaduseid ja muid jddtmeid tuleb hoida suletavates
mahutites, vélja arvatud juhul, kui toidukditleja suudab péddevale asutusele tdendada muude
mahutite vOi korvaldamissiisteemide sobivust. Kdnealused mahutid peavad olema sobiva
konstruktsiooniga, heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.
Peab olema ette ndhtud toidujddtmete, mittesdodavate kdorvalsaaduste ja muude jddtmete
asjakohane hoidmine ja korvaldamine.

Koikide jaddtmete kdrvaldamine peab toimuma hiigieeniliselt ja keskkonnasobralikult vastavalt
asjakohastele kohaldatavatele digusaktidele ning need ei tohi muutuda otseseks voi kaudseks
saasteallikaks. Toidu kiitlemise ja ladustamise aladel ning muudel tddaladel ja neid alasid
imbritseval territooriumil ei tohi lubada jddtmete kogumist, vdlja arvatud koguses, mis on
véltimatu ettevotte normaalseks funktsioneerimiseks. Jadtmehoidlad tuleb hoida nouetekohaselt
puhtad.

Jadtmete kogumiseks ja dravedamiseks koostatakse plaan, mis sisaldab:
o tekkivate jddtmete lihikirjeldust (pakendid, riknenud voi sdilimisaja iiletanud
toiduained);
e jddtmete kogumise korraldamist (kogumisndude mérgistamine, tiihjendussagedus);
e jadtmete dravedamise sagedus ning kohta (priigila, loomasdodaks).
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Kui ettevote kasutab jadtmete dravedamiseks teenust, tuleb leping lisada enesekontrolliplaani
juurde.

Naiide:

WNNGYS fAA] |Y23dzYAdypdzk NJWNNGYSGS NNI @S

Loomsed k»rval saadused

Ettevattes, kus tekib loomseid korvalsaadusi ning s66daks moeldud mitteloomset materjali, peab
enesekontrolliplaan sisaldama kdorvalsaaduste

- kategoriseerimist;

- kogumise korraldust ja ettevdttest viljastamist;

- dravedamise sagedust ja kohta vastavalt kategooriale.

Antud punkti all kasuta juhendit loomsete kdrvalsaaduste kogumisele, registreerimisele,
véljastamisele ja edasisele kasutamisele voi korvaldamisele voi soddamaterjalina turuleviimisele.

Toidukéitlemisettevottes tuleb rakendada piisavaid kahjuritdrjemeetmeid. Tuleb rakendada ka
piisavaid meetmeid koduloomade juurdepéddsu viltimiseks toidu kiitlemise ruumidesse.
Viliskeskkonda avanevad aknad ruumides, kus toimub toidu valmistamine, peavad olema kaetud
putukatdrjevorguga voi peavad need olema kiitlemise ajal suletud.

Kahjurid voéivad suuresti kahjustada toidu ohutust ja kolblikkust. Kahjureid vdivad levida seal,
kus toit on kittesaadav ja nad paljunevad. Selleks, et ei loodaks kahjuritele soodsat keskkonda,
tuleb kinni pidada hiigieeninduetest. Kahjurite levimise tdendosust ning seega ka pestitsiidide
kasutamise vajadust saab vidhendada hiigieeninduete korraliku tditmise, sisse tuleva materjali
kontrollimise ja seire abil.

Ehitised peavad olema heas korras ja seisundis, et kahjurid neisse ei pddseks; tuleb korvaldada
voimalikud paljunemiskohad. Augud, torud ja muud kohad, kust kahjurid koige tdendolisemalt
ehitisse pddsevad, peavad olema suletud. Néiteks aitavad kahjurite sissepédédsu takistada vorgud
avatud akende, uste ja ventilaatorite ees. VOimaluse korral ei tohi tehaste ja toidutddtlemistehaste
territooriumile lubada loomi.

Toidu ja vee kittesaadavus soodustab kahjurite pesitsemist ja paljunemist. Voimalikku toitu tuleb
hoida kahjurikindlates anumates ja/vdi ladustada maast korgemal ning seintest eemal.
Toidukiitlemishoone ja selle iimbrus peab olema puhas. Kui see on asjakohane, tuleb jadtmeid
hoida suletud ja kahjurikindlates anumates.

Ettevotet ja seda limbritsevat territooriumi tuleb korrapéraselt kontrollida vdimaliku kahjurite
levimise suhtes.
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Kahjurite levimisega tuleb kohe tegeleda ilma toidu ohutust voi kolblikkust kahjustamata.
Kemikaalide, fiilisikaliste voi bioloogiliste vahenditega tootlemine tuleb korraldada nii, et see ei
kahjustaks toidu ohutust ega kdlblikkust.

Koostatakse kahjuritdrjeplaan, mis sisaldab:
e cttevotte ruumide plaani (hoone/ ruumi nimetusega), kus tuuakse vilja torjevahendi
paigutamise kohad,
e torjutavate kahjurite loetelu;
e torje teostamise sagedust;
e torjevahendi nimetust;
e torje lihikirjeldust.

Niide:
Hoone/ruumi Torjutav Torje .
Jrk.nr. . P, Torjevahend | Torje lithikirjeldus teostamise Vastutaja
nimetus kahjuriliik
sagedus
1
2
3

Kehtestada kahjuritorje seire protseduurid, kus tuuakse vélja:
e seire meetodid (visuaalne hindamine, teostamise koht);

e seire sagedus;
e isikud, kes vastutavad tulemuste hindamise ja registreerimise eest.

Kui ettevote kasutab kahjuritorje teenust, tuleb leping lisada enesekontrolliplaani juurde.

Toidukéitlemisruumid ja —seadmed peavad olema puhtad, vajadusel ka desinfitseeritavad.
Kiitleja peab ettevdtte, selle territooriumi ning ruumide, sisseseade ja kaitlemisvahendite
puhastamiseks ja desinfitseerimiseks kasutama iiksnes neid vahendeid ja aineid ning ainult sel
viisil, mis ei pdhjusta toidu saastumist, ei halvenda selle omadusi ega ohusta inimese tervist.
Puhastamis-, desinfitseerimisaineid peab kasutama vastavalt nimetatud ainete tootja koostatud
kasutusjuhendile.

Ettevotted ja seadmed tuleb hoida korras ja nduetekohases seisundis selleks, et:

o lihtsustada koiki hiigieeniprotseduure;

« need funktsioneeriksid ette néhtud viisil, eriti aga kriitilistel etappidel,
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. dra hoida toidu saastamine nt metalli- ja krohvitiikkide, prahi ja kemikaalidega.

Puhastamise kiigus tuleks eemaldada ko&ik toidujddtmed ja mustus, mis voiksid olla
saasteallikaks. Noutavad puhastamismeetodid ja -materjalid soltuvad toidukiitlemisettevotte
iseloomust. Pdrast puhastamist vdib olla vaja ka desinfitseerida.

Puhastusvahendeid tuleb kisitseda ja kasutada ettevaatlikult ning tootjajuhiste kohaselt ning toidu
saastumise véltimiseks tuleb neid hoida toidust eraldi selgelt identifitseeritavates anumates.
Puhastada voib eraldi voi kombineeritud fiilisikaliste meetoditega, nagu kuumus, kiiiirimine,
turbulentne vool, vaakumpuhastus ja muud meetodid, mille korral ei kasutata vett, ning
keemiliste meetoditega, mille korral kasutatakse puhastusvahendeid, leeliseid voi happeid.
Puhastamine holmab, kui see on asjakohane:

« pindadelt suure prahi eemaldamist;

« pesemisvahendi lahuse peale kandmist selleks, et lahti leotada pinnase ja bakterite kiht,
vOi nende hoidmist lahuses v0i suspensioonis;

« veega loputamist viisil, mis on kooskdlas IV. osaga, et eemaldada lahti ligunenud pinnas
ja pesemisvahendi jadgid;

« keemilist puhastust vdi mdnda muud asjakohast meetodit jddkide ja prahi eemaldamiseks
ja kogumiseks;

« vajaduse korral desinfitseerimist koos jargneva loputamisega, vilja arvatud juhul, kui
tootjate juhistes osutatakse teaduslikule pohjendusele, et loputamine ei ole vajalik.

Puhastus- ja desinfitseerimiskavad peavad tagama, et koik ettevitte osad on nduetekohaselt
puhtad, sealhulgas peab nendes kavades olema ette nahtud ka puhastusvahendite puhastamine.
Selleks, et veenduda puhastus- ja desinfitseerimiskavade sobivuses ja tdhususes, tuleb neid
pidevalt ja korralikult jélgida ning vajaduse korral ka dokumenteerida.

Kui kasutatakse kirjalikke puhastuskavasid, siis peavad nendes olema tépsustatud:

. alad, seadmed ja riistad, mida tuleb puhastada;
. vastutus konkreetse tooiilesande tditmise eest;
« puhastusmeetod ja selle kasutamise sagedus;
« kuidas on korraldatud seire.
Kui see on asjakohane, tuleb nende kavade koostamisel konsulteerida asjatundjaga.

Puhastamis-ja desinfitseerimisplaan holmab:
e seadmete ja ruumide puhastamist ja desinfitseerimist;
e t00- VOl eririietuse pesemist;
e korduvkasutusega taara puhastamist;
e veokite puhastamist.

Puhastamis-ja desinfitseerimisplaan sisaldab:
o kasutatavate vahendite loetelu;
e juhendeid voi lithikirjeldusi seadmete, toGvahendite, todpindade ja ruumide puhastamise
ja desinfitseerimise kohta (objekti nimetus, kasutatavad puhastusained, vajadusel
puhastusaine lahjendused, puhastamise liithikirjeldus ning objekti puhastamise sagedus)
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Naiide:

L Objekti
S Pesemis-ja . Pesemise ja pesemise ja .
Jrk.nr. Objekti nimetus e A Lahjendused | desinfitseerimise L 2~ | Vastutaja
desinfitseerimisained PR desinfitseerimise
lithikirjeldus sagedus

Sisseseade (masinad,

! mehhanismid, té6pinnad, jne.)
Kaitlemisvahendid
2 (1dikelauad, noad, jm.
abivahendid)
3 jne.

Kehtestada puhastamise ja desinfitseerimise seire protseduurid, kus tuuakse vilja:
e secire meetodid (registreerimine, proovide votmine, visuaalne hindamine, teostamise koht);
e seire sagedus;
e isikud, kes vastutavad tulemuste hindamise ja registreerimise eest.

To°tajate tervislik seisund

Ettevottes méddratakse isik, kes vastutab todtaja eelnevale ja perioodilisele tervisekontrollile
suunamise eest, kontrollib todtaja tervisetdendi olemasolu ja kehtivust, registreerib todtajate
haigestumised ja terviserikked, korraldab personali varustatuse tooriietuse ja tdokohal isikliku
hiigieeni tagamiseks vajalike vahenditega. Vajadusel koostab juhendid kéte pesemise, tooriietuse
kandmise jm kohta. See kehtib ka rendit66jou kohta.

Isikuid, kelle kohta on teada voi keda kahtlustatakse selles, et nad kannatavad voi kannavad
konkreetset haigust, mis tdendoliselt voib edasi kanduda toidu kaudu, ei tohi lubada
toidukditlemisalale, kui on tdendoline, et nad saastavad toitu. Iga haige isik peab kohe
juhtkonnale teatama haigusest voi haiguse siimptomitest.

Toidukiitleja peab kdima arstlikul ldbivaatusel, kui see on kliiniliselt v3i epidemioloogiliselt
ndidustatud.

Juhtkonda tuleb teavitada jargmistest seisunditest, et nad saaks teha otsuse, kas on vajalik arstlik
labivaatus ja/voi voimalik toidukaitlemisoperatsioonidest kdrvaldamine:

. kollasus;
« kohulahtisus;

« oksendamine;
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. palavik;
« valus kurk koos palavikuga;
. ndhtavalt nakatunud nahavigastused (paised, sisseldiked jne);

« eritised korvast, silmast voi ninast.

Toidukéitlejad peavad eriti hoidma puhtust ning, kui see on asjakohane, kandma sobivaid
kaitserdivaid, peakatet ja jalandusid. Sisseldiked ja haavad, mille korral lubatakse tdotajatel edasi
tootada, peavad olema kaetud sobiva veekindla haavasidemega.

Tootajad peavad alati pesema kési, kui nende isiklik puhtus v3ib mdjutada toidu ohutust, niiteks:

. enne toidukiitlemisoperatsioonide alustamist;
+ kohe parast tualeti kasutamist;

. pérast toortoidu vOi mis tahes saastunud materjali kditlemist, kui selle tottu voidakse
saastada toitu; tootajad ei tohi kdidelda valmistoitu, kui see on asjakohane.

Isikud, kes kéitlevad toitu, peaksid hoiduma toitu saastavast kiitumisest nditeks
. Suitsetamisest;

« siilitamisest;
o nérimisest voi sbOmisest;
« aevastamisest voi kohimisest kaitsmata toidu kohal.

Tootajad ei tohi kanda ega tuua toidukditlemisalale isiklikke asju nagu ehteid, kellasid,
juuksendelu ja muid esemeid, kui need kahjustavad toidu ohutust ja kdlblikkust.

Naiide:

¢l 1 aGFra2Fk YAYACSNIBAASGpSYRA |
1 dzdzLIN S &

Kel ali sed
Kiilalised, keda viiakse toidu valmistamise, to6tlemise voi kiditlemise aladele, peavad kandma

kaitserdivaid, kui see on asjakohane, ning kinni pidama muudest selles osas esitatud isikliku
hiigieeni nduetest.

ToOotajate koolitus

Kiitleja koostab kiitlemisettevotte todtajate toiduhiigieenikoolituse kava, mille alusel korraldab
perioodiliselt  tootajate  tooiilesannetele  vastavat  koolitust ja  hindab  tOotajate
toiduhiigieeniteadmisi.

Koolitused planeerida erinevatele huvigruppidele tootmisldikude kaupa, vajadusel iiksikutele
tootajatel nii tehnoloogias kui protsessi ja personalihiigieenis.
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Koolituse kava sisaldab koolitatavate nimekirja, koolituse liiki ja kesvust, koolituse ja teadmiste
hindamise aega ning tulemusi.
Koolituskava tuleb koostada ka siis, kui kasutatakse renditodjoudu.

Toiduhtigieenikoolitus on viga oluline. Koik tdotajad peavad olema teadlikud oma rollist ja
vastutusest kaitsta toitu selle saastamise voi hédvinemise eest. Toidukditlejatel peavad olema
vajalikud teadmised ja oskused, mis voimaldaksid neil kédidelda toitu hiigieeniliselt. Neile, kes
puutuvad kokku tugevate puhastusvahendite voi muude ohtlike kemikaalidega, tuleb Opetada
nende ainete ohutu kasitsemise tehnikaid.

Tegurid, mida tuleb votta arvesse koolituse taseme hindamisel:

« toidu iseloom, eriti selle vastupanuvdime patogeenide kasvule voi riknemist
pohjustavatele mikroorganismidele;

« viis, kuidas toitu kdideldakse ja pakitakse, sealhulgas saastumise tdendosus;
. tootlemise ulatus ja iseloom voi edasine todtlemine enne 10pptarbimist;

« tingimused, milles toiduainet sdilitatakse;

. eeldatav aeg enne tarbimist.

Korrapéraselt tuleb hinnata nii koolitus- ja juhendamiskavade tShusust kui ka teha jérelevalvet ja
kontrolle veendumaks, et protseduuridest peetakse korralikult kinni.

Toidukiitlemisprotsesside juhtidel ja jérelevaatajatel peavad olema vajalikud teadmised
toiduhiigieeni pdhimdtete ja tavade kohta, et nad suudaksid hinnata vdimalikke ohte ja votta
vajalikke abindusid puuduste parandamiseks.

Koolituskavasid tuleks korrapiraselt 14bi vaadata ning vajaduse korral uuendada. Juurutada tuleb
siisteemid, mis aitavad teavitada toidukditlejaid koikidest toidu ohutuse ja kolblikkuse tagamise
protseduuridest.

Naide:

Keda koolitada Koolituse liik Aeg [ No A @A A 2 Koolituse
(kuu, aasta) kestus

Tootaja nimi, Kuupiiev Koolituse Tootaja allkiri Koolitaja/otsese

tookoht nimi/teema juhi allkiri

Ohutu toidu valmistamise aluseks on ohutu tooraine. Eelkdige tuleb poorata tihelepanu sellele, et
toorainet ostetakse usaldusvédrselt tarnijalt. Selleks, et véltida probleeme toorainega, tuleb vélja
tootada tooraine vastuvdtul kontrollitavad tegevused.
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Enne tooraine ostmist kontrollitakse toidu tehnilise Kirjelduse olemasolu, selgitatakse
veotingimusi ning analiiiisitakse, millised potentsiaalsed ohud (mikrobioloogilised, fiiiisikalised,
keemilised) voivad kaasneda toorainega. Tooraine temperatuuride eest veo ajal ja muude
veotingimuste eest vastutab kohaletooja.

Enne transpordivahendist mahalaadimist kontrollitakse saatedokumendi ja mérgistuse
korrektsust, mdddetakse kauba temperatuur transpordivahendis ning hinnatakse visuaalselt kauba
vélimust ehk kauba vastuvdtmisel vastutav isik kontrollib tooraine vastavust ettevotte poolt
kehtestatud ning aktsepteeritud kvaliteedi- ning ohutusnéitajatele.

Kehtestatud nduetele mittevastavat toitu vastu ei voeta.

Korvalekalded, markused ning korrektiivmeetmed registreeritakse. Andmeid voib esitada tabeli
kujul.

Naide:
Kuupiev Tootja Toidu Toidu kogus

’ voi . - Temperatuur | Mirkused | Korrektiivmeetmed Allkiri
kellaaeg tarnija nimetus | (tellitud/saabunud)

Transpordivahendist mahalaadimisel, ladudesse transpordil purunenud pakenditega vdi muul
moel saastunud toidukaubad korvaldatakse kditlemisprotsessist vastavalt jaatmekaitlusplaanile.

Ettevote ei tohi vastu votta iihtegi materjali ega koostisainet kui on teada, et see sisaldab parasiite,
ebasoovitavaid mikroorganisme, pestitsiide, veterinaarravimeid voi toksilisi, lagunenud aineid
vO1 voorkehi, mille hulka ei saa vdhendada lubatavale tasemele tavalise sortimise ja/voi
tootlemise teel. Lisaained peavad olema ette ndhtud toidus kasutamiseks ja vastama
spetsifikatsioonile. Lisatavate vitamiinide ja/voi mineraaltoitainete vastuvotmisel tuleb veenduda,
et need on lubatud ja neid lisatakse lubatud iihenditena.

Tooraineid voi koostisosi tuleb kontrollida ja sortida enne todtlemist, kui see on asjakohane.
Vajaduse korral tuleb teha laborikatsed, et saada kinnitus nende kasutamiskdlblikkuse kohta.
Kasutada tohib ainult korralikke, sobivaid toorained voi koostisained.

Toorainete ja koostisainete varusid tuleb korralikult uuendada.

Kaitleja peab registreerima toodete valmistamiseks kasutatavate toorainete koguseid, millest
tulenevalt kiitleja saab tdendada, et ta jargib toidu valmistamisel enda poolt koostatud retsepti
ning seetdttu tagab, et toidu mérgistusel esitatud teave toidu koostisosade kohta on tdene.

Loomset paritolu tooraine ja loomne toit

NB! Loomset péritolu toit peab parineb 853/2004 jargi tunnustatud ettevottest (vaata toidu- ja
s0odakditlejate register). Tunnustamata ettevottest, st esmatootmisest voib vastu votta tooraineks
mett, mitteloomset pdritolu toorainet ning toorpiima (kindlasti veterinaartdend). Kala peab
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parinema  esmakokkuostjalt (voi  tootlemisettevote peab  ise  ennast  registreerima
esmakokkuostjaks). Esmatootjad, kellelt toorainet vastu voetakse, peavad olema registreeritud
vastavas valdkonnas tegutsema. Munad peavad parinema tunnustatud pakendamiskeskusest.
Rohkem erandeid on kehtestatud toitlustusele. PRIA pdllumajandusloomade registrisse tuleb
kanda andmed identifitseeritud pdllumajandusloomade, loomapidamiskohtade ja mesilate kohta.
Loomse toidu valmistamisel lisavaldkonnana tuleb lihtuda tdiendavalt (EU) médruses 853/2004
toodud hiigieeninduetest.  Erinduded on  nditeks lihatoodetele, lihavalmististele,
kalandustoodetele. Lihatooted on néiiteks kotlet, pasteet ja Snitsel; kalandustooteks on ka praetud
kala. Erinduded on ka toorainena kasutatavale lihamassile.

Lisaained

Toidu lisaaine on aine, mida olenemata selle toitevéirtusest ei kasutata tavaliselt iseseisva
toiduna vdi toidule iseloomuliku koostisainena ja mille tahtlik tehnoloogilisel eesmaérgil lisamine
toidule selle tootmisel, todtlemisel, valmistamisel, kiitlemisel, pakendamisel, transpordil voi
ladustamisel viib voi vOib pdhjendatud oletusel viia selleni, et lisaaine ise vOi tema
kdrvalsaadused muutuvad otseselt voi kaudselt selliste toitude koostisosaks.

Loéhna- ja maitseained sh suitsutuspreparaadid

Lohna- ja maitseained on tooted, mis ei ole ette ndhtud sellisena tarbimiseks ja seda lisatakse
toidule 10hna/ ja/vdi maitse andmiseks vOi muutmiseks. NB! Mitte segi ajada viirtside ja
maitseainetega. Ka taimede ekstraheerimisel ning tdommiste valmistamisel v3ib 16pptooteks olla
16hna- ja maitseaine.

Toiduensuumid

Toiduensiitim on toode, mis saadakse taimedest, loomadest voi mikroorganismidest voi nendest
saadud toodetest, sealhulgas toode, mis saadakse mikroorganisme kasutades kédritamise kaudu.

Abiaine

Abiaine — mis tahes aine:

i) mida ei tarbita iseseisva toiduna;

i) mida kasutatakse tahtlikult toorainete, toitude vdi nende koostisainete todtlemisel teatava
tehnoloogilise kditlemis- vdi tootlemiseesmérgi saavutamiseks ja

1i1) mis ise vOi mille derivaatide jddgid vdivad tahtmatult, kuid tehniliselt viltimatult olla
1dpptootes tingimusel, et need ei tekita ohtu tervisele ja neil ei ole mingit tehnoloogilist mdju
16pptootele.

Lisaaine ning toiduensiiiim voib teatud juhtudel osutuda abiaineks. See on kirjeldatud vastavate
peatiikkide juures. Lisaks on lubatud ekstraheerimislahustite kasutamine. Abiaineid ei pea kiill
1opptarbija mirgistusel vilja tooma, aga toidukditlejal peab olema siiski olemas vastavate
médruste kohane tdiendav informatsioon ning allergeenid ja toidutalumatust pShjustavad ained
peavad olema esitatud ka 10pp-toote margistusel.

Toidulisandid

Toidulisand on toit, mille kasutamise eesmérk on tavatoitu tdiendada ja mis on inimesele
toitainete voi muude toitainelise voi fiisioloogilise toimega ainete kontsentreeritud allikaks.
Toidulisandite tootmisel on vdimalik leida tdiendavat infot koostisosade ja médératluse kohta VTA
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kodulehekiiljelt. Toidulisandite maérgistuse kohta on koostatud juhend ,,Toidulisandite
margistus®.

Uuendtoit

Uuendtoit on toit, mida ei ole Euroopa Liidus enne 1997.a 15. maid olulisel médral inimeste
toiduna kasutatud. Uuendtoidu alla ldhevad nii taimed, seened, vetikad, mikroorganismidest
saadud toidud, loomse piritoluga toit (nt putukad) kui ka uue tehnoloogia (nt nanotehnoloogia)
abil saadud toit.

Seni on antud luba umbes 90-le uuendtoidule, nende hulgas on néiteks chia seemned, noni mahl,
UV-tdodeldud parm, koriandriseemnedli, laktoferriin, zeaksantiin, metiiiiltselluloos jne.

Euroopa Liidu turule lubatud uuendtoitude kohta on koostatud nimekiri.

Rikastatud toit

Toidu rikastamine - vitamiinide ja mineraaltoitainete toidule lisamine ning teatud muude ainete
voi koostisosade kasutamine sellistes tingimustes, mille tulemusena manustatakse neid aineid
tunduvalt suuremas koguses kui normaaltingimustes tasakaalustatult ja vaheldusrikkalt toitudes.

Allergeenid ja toidutalumatus
Allergeenid ja toidutalumatust pdhjustada voivad ained voi tooted on nimekiri toidualase teabe
maédruse Il lisast.

e Gluteen ja laktoos, gluteeni ning laktoosivabad tooted, madala gluteeni ning laktoosi
sisaldusega tooted

NOuded gluteenivaba toidu tootmiseks
Gluteenivabad toidud ja joogid ei sisalda nisu (sh kogu Triticumi perekonda nagu durum, spelta,
turaani nisu), rukist, otra ja kaera ega nende ristatud variante ja gluteeni sisalduse tase jadb kuni
20 mg/kg kohta. Ainult gluteeni mittesisaldavate koostisosade kasutamine ei garanteeri
gluteenivaba toitu. Tatar, riis ja ka muud koostisained voivad olla ristsaastumise kdigus saastunud
gluteeniga koguses, mis iiletab 1dpptootes 20 mg/kg piirméira.

Gluteenivaba toidu maérgistamise nduetest on juhend kodulehekiiljel. Koostatud on ka juhend,
millele tdhelepanu poodrata gluteenivaba tootmise korral. VTA ei reguleeri ega kontrolli
tootjalihenduste kehtestatud standardeid ja mirke (nt ldbikriipsutatud viljapea).

Nbuded | aktoosivaba toidu tootmiseks
- ,,Laktoosivaba“

Laktoosi sisaldus peab tootes olema alla 0,01g/100g voi ml.

Laktoosi sisaldust ei pea mérgistusel vélja tooma.

- ,Madala laktoosisisaldusega® (vdi muud samatidhenduslikud viited nagu ,,vihese
laktoosisisaldusega®, ,,vihese laktoosiga® )

Laktoosi sisaldus peab tootes olema alla 1g/100g voi ml. Vaata tépsemalt toidualase teabe
punktist.

e Ristsaastumine
Kui on pohjust eeldada allergeenidega ristsaastumist ning ennetavad tegevused pole piisavad, on
soovituslik margistusel vilja tuua viide voimalikule allergeenide olemasolule. Tahtmatut
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ristsaastumist voiks kasitleda ka ohuanaliiiisis. Tahelepanu tuleb poorata praaktoote kasutamisel
teistes toodetes. Nditeks kiipsise (mis sisaldab ka pahklit) tootmise kéigus tekib praaki ja seda
kasutatakse koogi kaunistusena tootel, mille koostises ei ole toodud iihtegi allergiat voi
talumatust pohjustavat ainet.

Eritoit
Eritoiduks nimetatakse sellist toitu, mis on mdeldud tavapérasest erinevate toitumisvajadustega

inimestele ning mis on seetdttu valmistatud eritehnoloogiat kasutades voi millel on tavatoidust
erinev koostis.

Alkohol

Alkoholi tootmisel on tdiendavad nouded registreerimisele, aktsiisilaole ja majandustegevuse
registrisse kandmisel https://mtr.mkm.ee/.
Alkoholiseadus ei laiene
- toidu tootmisel selle koostisosana kasutatavale alkoholile, kui etanoolisisaldus toodetavas
toidus ei iileta viit liitrit 100 kilogrammi toidu kohta vdi Sokolaaditoote puhul 8,5 liitrit
100 kilogrammi Sokolaaditoote kohta,
- kuni 1,2-mahuprotsendise etanoolisisaldusega toidu valmistamisel selle hulka lisatava
16hna- ja maitseaine tootmiseks kasutatavale alkoholile;
- addika tootmisel kasutatavale alkoholile.

Koostis-kvaliteedinouded

Teatud toidugruppidele on kehtestatud Gdigusaktidega lisaks {ildistele toiduohutuse nduetele ka
toidugrupipdhised erinduded.

Kui uuringute tulemusena on selgunud to6tlemisviisi voi aine kahjulikkus inimese tervisele, on
seda keelatud toidu kéitlemisel kasutada. To6tlemisviisi voi aine kohta, mida teatud juhul voib
toidu kéitlemisel kasutada, kehtestab valdkonna eest vastutav minister méarusega kiitlemise
erinduded, milles sétestatakse, millisel juhul ja kuidas on lubatud to6tlemisviisi vOi1 ainet
kasutada. Ainsana on lubatud toidu ioniseeriva Kiirgusega t66tlemine. Idandite mikrobioloogilise
saastatuse vihendamine on lubatud teatud ainetega, mis on kirjeldatud eksperthinnangus. Ka&ik
muud todtlemisviisid, nagu superkriitiline ekstraktsioon (CO,), korgsurvepastoriseerimine (HPP),
nanotehnoloogia ja UV kiiritamine on lubatud juhul, kui on vastav digusakt. Uute tehnoloogiate
ja toidugruppide kohta vdidakse taotluse esitamisel ja riskihinnangute tulemusena sétestada
uuendtoidu Gigusaktidega erisdtted. Niiteks uuendkoostisosana on lubatud EL turule UV-
toodeldud pagariparm ja UV-toodeldud leib. Geneetiliselt muundatud toidu kasutamine on
reguleeritud ning geneetiliselt muundatud toit ning selle kasutamine peab olema vastavalt
maérgistatud. Sellised toidud voivad olla soja-, rapsi ning riisipdhised tooted.

Toi du Kk uumt °(Konskreeerinmne)

Enesekontrolliplaanis peab olema sonastatud toidu kuumto6tlemise nduetekohasuse tagamine:

- olemas on valmistatava toote tehnoloogiline skeem, méirge kasutatava temperatuuri ja aja
kohta,
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- maérgitud on, millise sagedusega kontrollitakse automaatseadme korrasolekut,

- margitud on, milliseid parameetreid regulaarselt kontrollitakse (néit temperatuuri, rohku,
hermeetilisust)

- tdestatud on, et toddeldava toote temperatuur tduseb selle igas osas ettendhtud ajaks
ettendhtud temperatuurile.

NB! See peatiikk sitestab nouded ainult konservidele ja preservidele.

Konservide tootlemisreziimide, madala happesuse ja kvaliteedi kohta on kasutusel mitmed
juhendid.

N»uded toidu k¢l mutamisele ja k¢l mutat u

Enesekontrolliplaanis on kirjeldatud toidu kiillmutamine ja kiilmutatud toidu nduetekohasuse
tagamine:

- kuidas toimub kiilmutamise protsessi seire,

- kirjas on meerikute kontrolli sagedus,

- kirjas on, millisesse pakendisse on kiilmutatud toit pakendatud,

- kirjas on, millise ainega toit kiilmutamisel kokku puutub (lubatud ained ohk, N, CO2)

Kiitleja enesekontrollikohustuse tditmine tdhendab lisaks {ildiste kohustuste tditmisele ka
proovide vOtmist ja nende analiiiisimist. See on kiitleja valida, kas ta teeb vajalikud analiiiisid
oma ettevottes voi tellib need monelt teiselt analiiiisiteenuse pakkujalt ehk tavapérases tdhenduses
laboratooriumilt. Tidiendav info enesekontrolliproovide analiiiisimise kohta on VTA
kodulehekiiljel.

Kaitleja koostab plaani, mis sisaldab proovide votmise kava ettevdttesse vastuvdetud toidu ja seal
kéideldava toidu nduetele vastavuse hindamiseks.

Toidu proovivotukavas on méératud

- kontrollitavad toidugrupid;

- proovivotu sagedus;

- uuritavad niitajad (nt keemia, mikrobioloogia, allergeen, toitumisalane néitaja);

- nditajate piirnormid;

- laborid, kus uuringuid teostatakse.

Toopindadelt ja seadmetelt proovide votmise kavas on ndidatud
- proovivotu sagedus;

- uuritavad néitajad,

- nditajate piirnormid;

- laborid, kus uuringuid teostatakse.

Naide:
t NE2OJAQDEt N2P2OAGpl(! yI t NNAAGEF B R y|t NE2@ADp i
objekt (ametikoht v nimi)
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Toiduohutus

Miirusega (EU) 2073/2005 kehtestatud toiduohutus ja hiigieeniniitajaid peavad eeltingimusena
olema tdidetud ohutu toidu valmistamisel. Nende méadrusega 2073/2005 kehtestatud noduete
tditmiseks peab olema enesekontrolliplaaniga kehtestatud proovide vOtmise sagedus ning
tulemused peavad olema dokumenteeritud.

Euroopa Komisjon on koostanud juhenddokumendi uuringute korraldamiseks, milles késitletakse
valmistoitude vastavust kriteeriumidele kdlblikkusaja jooksul seoses Listeria monocytogenes’ega
vastavalt méirusele (EU) nr 2073/2005.

Erand: Viikese tootmismahuga kombineeritud tegevusega ettevotetes hakkliha ja lihavalmististe
proovivotu sagedus.

Patogeene ei tohi toit sisaldada mitte mingil juhul. Nt Salmonella ja verotoksiline E. coli on
voimalik oht just toidu puhul, mida ei kuumutata 72 kraadini ja mis sisaldab taimseid koostisosi.
Keemilisi ohutuse niitajad vt kiiesolevas juhendis allpool1. OhtucEi@naltisi juures.

Pinnapuhtuse proovid

Toidukaitlejad, kes valmistavad valmistoitu, mis v&ib olla tervisele ohtlik Listeria
monocytogenes’e tottu, votavad proovivotukava osana tootlemisaladelt ja seadmetelt proove
Listeria monocytogenes’e analiiiisideks.

E.coli pinnaproovid annavad teavet, kuidas tootmishiigieeni parandada saastumise
minimeerimiseks.

Soovituslik kolooniate arvu keskmised védrtused pindkatsete puhul

Nouetele vastav vahemik Nouetele mittevastav
El}lvélmellgte o 0-10/cm? > 10/cm?
mikroorganismide iildarv
Enterobakterid 0-1/cm?® > 1/cm?

Tootmi sh¢gi een

Tootmishiigieeni ja tootmisprotsessi nditajad on tinglikult patogeensed mikroorganismid nagu
Clostridium perfringens - lihatoodetes,

Enterobacteriaceae — munatoodetes (tdidetud muna, majonees munadest, tiramishu kook)

Bacillus cereus — eelkdige riisis, sushis ning valmistoitudes,

E.coli — suurem osa toite ning

Stapylococcus aureus — suurem osa valmistoite.

Nende arvukus peaks jidma alla 10% mitte ile 10°. Nende korged sisaldused viitavad
eeltingimuste programmide puudulikkusele ning vajadusele ajakohastada ning valideerida
enesekontrollisiisteemi.
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Toitumi salased ja muud n2itajad

Vajadusel ning véidete esitamisel teostatakse analiilise ka nt gluteenile, laktoosile, vitamiinidele
ja toitainetele. Tahelepanu tuleb poorata sellistele tihenditele, millele on lisanduded
maérgistamisele, nt poliioolid (kasemahlas), sulfitid.

Kestvuskatsed

Toodete sdilivusaja méadramiseks teostatakse kestvuskatsed. Kestvuskatsete planeerimiseks on
koostatud selgitav juhend.

Toit ning iga aine, mis on ette ndhtud toidu koostisse lisamiseks vOi mille lisamist eeldatakse,
peab olema jalgitav kdikidel tootmis-, to6tlemis- ja turustamisetappidel.

Toidukdiitlejad peavad suutma kindlaks teha iga isiku, kellelt on tarnitud toit voi aine, mis on ette
néhtud toidu koostisse lisamiseks voi mille lisamist eeldatakse.

Toidukdiitlejad peavad kasutama siisteeme ja menetlusi, mis vdimaldavad kindlaks teha muud
ettevotjad, kellele nende toodang on tarnitud (vélja arvatud Iopptarbijad). Ka jaemiiiijate, nditeks
turustaja ja restorani kaubavahetuse korral kohaldatakse jdlgitavuse nouet.

Séilitatavates jalgitavusandmetes (saatelehtedel) voiksid juba olla sellised andmed nagu
tarnekuupdev (ja kellaaeg), varustaja ja tarbija nimi ning aadress. Kui selliseid andmeid ei ole,
siis tuleb ka need lisada.

Loomset péritolu toidu ning idude ja idandatud seemnete puhul on erinduded jélgitavuse osas.

Toidu kohta peab olema olemas jargmine teave:

- toidu tépne kirjeldus

- toidu maht voi kogus

- toidu ldhetanud toidukaitleja nimi ja aadress

- kauba saatja (omaniku) nimi ja aadress, kui see erineb toidu ldhetanud toidukaitleja nimest
ja aadressist

- toidukaditleja nimi ja aadress, kellele toit ldhetatakse

- kauba saaja (omaniku) nimi ja aadress, kui see erineb toitu vastuvotva toidukditleja nimest
ja aadressist

- partiid vOi saadetist identifitseerivad andmed

- lahetuskuupidev

Partii identifitseerimine on oluline toidu turult tagasivotmiseks ning see aitab kaasa ka tohusale

varude uuendamisele.

Otse 10pptarbijale ettenéhtud kiirestiriknevate toodete puhul tuleks andmeid séilitada kuus kuud

peale toidu iileandmise kuupdeva. Muude pikema tarvitamise tdhtajaga toodete puhul tuleks
andmeid séilitada tarvitamise tahtpdeva 16ppemisest arvates veel kuus kuud.
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Sisej?l gitavuse s¢gsteem

Sisejélgitavuse slisteem aitab sihipdrasemalt ja tdpsemini tooteid turult tagasi kutsuda ja
korvaldada. Seega on soovituslik teha kindlaks seos sissetulevate ja viljaminevate toodete vahel
ning sdilitada andmeid, mille pdhjal saaks kindlaks teha, kuidas partiisid ettevottes jagatakse ja
koostatakse, et vélja tootada teatud tooteid voi moodustada uusi partiisid.

Kaebuste registreerimine

Ohutu toidu kéitlemise eelduseks on ka see, et kaebuste voi toidutekkeliste haiguste kahtluse
korral, oleks ettevottes siisteemid info kogumiseks, analiiiisimiseks ja edastamiseks. Selleks

tuleb:

registreerida kaebuste/toidutekkeliste haiguste kahtlusjuhtumid koos kogu sellega
seonduva infoga;

toidutekkelise haigus kahtluse korral informeerida sellest koheselt jarelevalveasutust;
analiitisida, mis vOis pdhjustada kaebuse voi toidutekkelise haiguse kahtluse ning
registreerida tulemused;

analiiiisida, milliseid tegevusi tuleks rakendada voi muuta selleks, et véltida kacbuse voi
toidutekkelise haiguse kahtluse kordumist;

registreerida need tegevused ja juuruta vajalikke muudatusi ettevotte tegevuses (kaasa
arvatud tootajate informeerimine).

Ohtliku toidu tagasikutsumine

Kaitlejad peavad kehtestama toidu ohutuse protseduurid, mis voimaldaksid téielikult ja kiiresti
turult tagasi votta mis tahes valmis toidukauba.

Kui analiiiisi tulemused néditavad piirnormide {letust, siis ei tohi toitu véljastada
ettevottest. Tuleb hinnata ka teiste samades tingimustest valmistatavate toodete ohutust.
Naiteks kotlette viljastatakse nii vdikepakendis kui ka hulgipakendis. Kui tuvastatud on
probleem (mikrobioloogiline) vidikepakendis kotlettidel, siis tuleb arvestada ka, et
hulgipakendis kotletid vodivad olla saastunud. Kui saastunud on tooraine, siis on
probleeme ka teist liiki toodetega. Saastunud tooraine puhul tuleb kindlasti viivitamatult
tarnijat teavitada.

Kui toode on ettevottest viljastatud, tuleb toit tagasi kutsuda. Kui toode on tagasi voetud
otsese terviseohu tottu, tuleb hinnata ka teiste samades tingimustest valmistatavate
toodete ohutust, mis vdivad samuti ohustada rahva tervist ning mida peab voib olla turult
tagasi votma.

Tuleks ka kaaluda, kas on vaja avalikkust hoiatada. Avalikkuse teavitamise vdimalus on
1abi meedia ning info iiles panemine miiigikohtadesse. Avalikkust tuleks kindlasti
hoiatada, kui on tegemist piirnormide {iiletusega ja pika sdilivusega toodetega, mida
inimene kodus on kappi varunud. Niiteks kaks kuud tagasi valmistatud kiipsistes leitakse
miikotoksiine iile piirnormi, aga kiipsiste sédilivus on veel mitu kuud.

Turult tagasivoetud tooteid tuleb soltuvalt otsusest

hévitada,
kasutada muul otstarbel kui inimtoiduks,
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- tagastada,
- to6delda uuesti viisil, mis tagab nende ohutuse.
Tagastuse ja hivitamise voi imbertdotlemise kohta tuleb koostada ja sdilitada dokument.

Niide tagasikutsumiseks kavandatavate tegevuste kohta

Tegevused

Teavitatavad asutused, ettevotted

Teavitamise viis

Tagasikutsumise korraldamine

Edasine kaitlemine

Veterinaar- ja Toiduameti kodulehekiiljel on ohtlikust toidust teavitamise teatise ndidisvorm.
Jalgitavuse kohta on Euroopa Komisjon kodulehel avaldatud ka selgitav juhend.

Toit peab olema varustatud nduetekohase toidualase teabega, et tagada toidu jélgitavust
asjakohaste dokumentide voi andmete abil erisétetes ettendhtud nduete kohaselt.

Toidualase teabe esitamise iilnduded ning toitumis- ja tervisealaste véidete esitamine on
kirjeldatud VTA kodulehekiiljel ning Pdllumajandusministeeriumi kodulehekiiljel toidu
margistmise lehekiiljel.

Jargnevalt on kirjeldatud pdhilisemad aspektid, millele tdhelepanu pddrata mitteloomse ja
liittoidu tootmisel.

Miiiigipakendis tarbijale iileantav toit

Toidu nimetus puhul tuleb tdhelepanu pdorata, et:

- Oigusaktiga sétestatud nimetust kasutatakse nduetekohaselt,

- nimetuses voi selle juures on teave fiilisikalise oleku ja tootlemisviisi kohta (kuivatatud,
kiilmutatud, kiilmkuivatatud, suitsutatud, sulatatud, kiiritatud jne).

Koostisosade loetelu puhul tuleb tdhelepanu pdorata, et

- loetelul on sobiv pealkiri (“Koostisosad”),

- koostisosad on esitatud tdpse nimetusega,

- esitatud on kodik toidu valmistamisel kasutatud koostisosad (kooskola retseptiga),

- on esitatud sisalduse alanevas jirjestuses (kooskdla retseptiga),

- liitkoostisosade koostised on lahti kirjutatud,

- lisaained on esitatud rithma nimetuse ja lisaaine nimetuse vi E-numbriga,

- ensiitimid on esitatud funktsionaalriihma nimetuse ja ensiiiimi nimetusega,

- 16hna- maitseained (LMA) on esitatud sonadega “lohna- ja maitseaine” voi LMA tipsema
nimetuse vai kirjeldusega,

- allergeenid ja toidu talumatust pdhjustavad ained on esitatud nimetusega. Laktoosi
sisaldus tuleb margistusel vélja tuua, soovitatavalt toitumisalase teabe tabeli jarel voi selle
teabega samas vaatevéljas. Toitumisalase teabe sees laktoosi sisaldust vilja tuua ei voi, sest
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toitumisalases teabes esitatavate niitajate loetelu on 19plik ja seda tdiendada voi muuta ei ole
lubatud.

Mirgistusel tuleb tdhelepanu poorata ka jargneva info olemasolule:

- joogil, mille etanoolisisaldus on iile 1,2 mahu% on esitatud tegelik etanoolisisaldus mahu jirgi,
- netokogus massi- voi mahuiihikutes,

- ’Parim enne’ vdi "Parim enne...16ppu’ / ’Kolblik kuni’,

- sdilitamistingimused,

- valmistamisjuhend, kui see on vajalik,

- valmistaja, pakendaja voi miiiija nimi ja juriidiline aadress,

- paritolumaa (-piirkond), kui puudumine on eksitav,

- toidupartii tdhistus, kui see on vajalik.

Mirgistusel ei tohi viidata haigusi tokestavatele, ravivatele voi leevendavatele omadustele ega
eksitada tarbijat muul viisil. See kehtib ka veebilehel avalikustatud info kohta.

Toitumisalane teave on esitatud nduetekohaselt:

- teave sisaldab asjakohaseid néitajaid diges jirjestuses 100 g voi 100 ml kohta,

- energiasisaldus on esitatud kJ ja kcal,

- vitamiinid ja mineraaltoitained on lisaks esitatud %ga pdevasest tdiskasvanud inimesele
soovitatavast kogusest.

NB! Toitumisalane teave ei ole kohustuslik, va juhul, kui esitatakse viiteid.

Kui analiilisitulemus erineb toitumisalase teabe margistusel esitatud véairtusest, hinnatakse
erinevuse suurust arvestades lubatud hilbeid (vt juhend mérgistusel esitatud toitevdirtuse lubatud
hélvete kohta).

Toidul esitatakse toitumisalaseid viiteid nduetekohaselt :

- esitatav toitumisalane viide on EU miiruse 1924/2006 lisas (samatihenduslik sdnastus),
- toit tdidab véite esitamise tingimusi,

- esitatud on asjakohane toitumisalane teave,

- vordleva viite korral (vihendatud/ suurendatud/ light) on mérgitud toitaine koguse ja/voi
energiasisalduse erinevus.

Toidul esitatakse tervisealaseid viiteid nduetekohaselt vastavalt EU méirusele 1924/2006:

- terv.véide on lubatud viidete nimekirjas,

- toit tdidab véite esitamise tingimusi,

- esitatud on asjakohane toitumisalane teave,

- esitatud on viide mitmekiilgse ja tasakaalustatud toitumise ja tervisliku elustiili tdhtsusele
jm asjakohane lisateave,

- haigestumise riski vdhendamise viite korral on esitatud lisateave “viites viidatud haigusel
on mitmeid riskitegureid ning lihe riskiteguri muutmisel vOib, aga ei pruugi, olla kasulikku
moju”.
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Miiiigipakendis toit

Miiiigipakendis toit - iga I0pptarbijale voi toitlustusettevotetele valmis kujul esitatav artikkel, mis
koosneb toidust ning pakendist, millesse toit on pakitud enne miiiiki andmist, olenemata sellest,
kas pakend iimbritseb toitu tédielikult voi ainult osaliselt, kuid igal juhul sellisel viisil, mis ei
voimalda pakendit avamata voi muutmata selle sisu muuta; miiligipakendis toidu méaératlus ei
hdlma toitu, mida pakitakse tarbija soovil miiligikohas vOi pakitakse miiligipakendisse vahetult
miiiigiks. NB! Toidu pakendamine ei tdhenda, et valmistatav ja viljastatav toit on késitletav kui
miiligipakendis toit.

Toitlustusettevotjale iileandmiseks ette ndhtud miiligipakendis toidu puhul, mis on
toitlustusettevotjale valmistamiseks, to6tlemiseks, osadeks jaotamiseks, tiikeldamiseks, on kogu
ndutav teave esitatud kaasneval dokumendil, sealhulgas miiiigipakendil (veopakendil) on
esitatatud vihemalt:

- toidu nimetus,

- valmistaja, pakendaja voi miiiija nimi ja juriidiline aadress,

,parim enne‘/“parim enne 16ppu* voi ,,kolblik kuni®,

- sdilitamistingimused ,,kd1blik kuni* toidul.
Need miinimumnoduded on kohustuslikud, aga lubatud on ka toidualane teave vastavalt tarbijale
iileantava miitigipakendi nduetele.
N&i t edkusp ekeete vaakumpakendi s toitlustusettevdotte

Miiiigipakendisse pakendamata toit

Maiirusega Miiligipakendisse pakendamata toidu toidualase teabe esitamise nduded

kehtestatakse jaekaubandusettevdttes, sealhulgas toitlustusettevattes, tarbijale {ileantava toidu

toidualase teabe esitamise nduded:

1) miitigipakendisse pakendamata toidu kohta;

2) tarbija soovil pakendatava toidu kohta;

3) tarbija juuresolekuta vahetult miitigiks pakendatud toidu kohta.
Need miinimumnduded on kohustuslikud, aga lubatud on ka toidualane teave vastavalt tarbijale

iileantava miitigipakendi nduetele.

Nai teks keedupeet vaakiuempdak eenl dei sl ajha e ksaed bt a nndiiulism
pakendis .midumi seks)

Teisele kiiitlejale

Toidukaitlejad, kes tarnivad teistele toidukditlejatele toitu, mis ei ole ette ndhtud Idpptarbijale,

tagavad, et nad annavad neile teistele toidukdiitlejatele piisavalt teavet, mis voimaldab viimastel

vajaduse korral tdita oma kohustusi.

Need miinimumnduded on kohustuslikud, aga lubatud on ka toidualane teave vastavalt tarbijale

iileantava miiligipakendi nduetele.

Naiteks keedupeet vaakumpakendis too6tl emi sett

Sona 'naturaalne' kasutamine toidu mérgistusel ja reklaamis on lubatud viidatud juhendis toodud
tingimustel.

Energiajookide turustamise kohta on koostatud hea tava juhend
http://www.agri.ee/sites/default/files/news-related-files/trykis-2014-energiajoogid-hea-tava.pdf.
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https://www.riigiteataja.ee/akt/113032015019
http://www.agri.ee/sites/default/files/public/juurkataloog/TOIDUOHUTUS/juhend-toidumargistus-naturaalne.doc
http://www.agri.ee/sites/default/files/public/juurkataloog/TOIDUOHUTUS/juhend-toidumargistus-naturaalne.doc
http://www.agri.ee/sites/default/files/news-related-files/trykis-2014-energiajoogid-hea-tava.pdf

Jargmisi tegevusi on soovitatav teha tiksteise jérel.

| jagu. Eeltegevused HACCP printsiipide juurutamiseks
HACCP meeskonna moodustamine

Meeskonna moodustavad oma eriala spetsialistid (nt. kvaliteedijuht, tootmisjuht, mikrobioloog,
tehnoloog) ning ka ettevotte juht. Tuuakse vilja enesekontrolli iilesannete vastutajad ja
kontaktandmed. Mairatakse enesekontrolli meeskonna juht.
Meeskond, mis hdlmab kdiki tootega seotud toidukiitlemisettevitte osi, peab arvesse votma kogu
teavet uuritava toote, selle tootmise (valmistamise, ladustamise, turustamise), tarbimise ja
voimalike ohtude kohta ning see peab kaasama juhtkonda nii palju kui vdimalik.
Vajaduse korral abistavad meeskonda spetsialistid, kes aitavad lahendada kriitiliste punktide
hindamise ja kontrollimisega seotud raskusi.
Meeskonda vdivad kuuluda spetsialistid:

— kes tunnevad konkreetse tooteriihmaga seotud bioloogilisi, keemilisi vdi fiiiisikalisi ohte,

— kes vastutavad uuritava toote tehnilise tootmisprotsessi eest voi on sellega tihedalt seotud,

— kes omavad t66oskusi tootlemisettevotte hiigieeni ja tookorralduse ning seadmete alal,

— muud isikud, kellel on erialased teadmised mikrobioloogia, hiigieeni voi toidutehnoloogia

vallas.

Uks isik vdib tiita mitut nimetatud rolli tingimusel, et kogu vajalik teave on meeskonnale
kéttesaadav ja seda kasutatakse véljatootatud siisteemi usaldusviérsuse tagamiseks. Kui ettevotte
tootajatel puuduvad vajalikud teadmised, tuleb poorduda teiste allikate poole, néditeks ndustamine.
Tuleb kindlaks midrata HACCP plaani ulatus. Sel puhul tuleks kirjeldada, milliseid toidu
tootmise, todtlemise ja turustamise ahela etappe see hdlmab ning millistele ettevotte tegevustele
ja tildistele ohuliikidele (bioloogilised, keemilised ja fiilisikalised) selles keskendutakse.
Viikeses ettevottes, kus ongi ainult iiks to6taja, vOib ka {iks inimene kogu enesekontrolliplaani
vilja tootada ja ka vastuda selle teostamise eest.

Toote kirjeldus

Tuuakse vélja tooraine ja toote koostisosade iseloomustused, valmistoote vOi pooltoote
kirjeldused, toote tarvitamisjuhend ning tarbijariihma kirjeldused.

Tootekirjeldus sisaldab jargnevaid andmeid:
e toote koostis (kasutatavate komponentide tdielik nimekiri)
e toote omadused (organoleptilised, fiilisikalis-keemilised ja mikrobioloogilised néitajad)
o pakkematerjalid
e margistus
e sdilivusaeg
e tarbimisjuhis (tarbijale antav séilitus-ja kasutusjuhend)
¢ pakendamine
e siilitamise ja turustamise nduded.
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Tootekirjeldusele lisatakse ka toote tehnilisi omadusi kirjeldava dokumendi number.
Kui toidu tehniline kirjeldus sisaldab koiki eeltoodud andmeid, vdib tootekirjelduse asendada
tehnilise kirjeldusega.

Tooraine iseloomustus (analoogne tootekirjeldusele), sisaldab jargnevaid andmeid:

e tooraine tootja/tarnija

e transport

e siilitamine

e pakendamine

e tooraine omadused (organoleptilised, fiilisikalis-keemilised ja mikrobioloogilised
nditajad)

e mirgistus

e siilivusaeg.

Tooraine iseloomustuse juurde lisatakse ka tootja/tarnija poolse standardi/tehnilise kirjelduse
dokumendi/sertifikaadi vm. number vi tdhis, millele koostisaine vastab.

Tarbijariihma Kirjeldamisel antakse iilevaade tarbijate riihmast, kellele on toode suunatud
(teised kaditlejad, nn tavatarbijad, vdikelapsed, tavapirasest erinevate toitumisvajadustega tarbijad
jne).

Protsessi tehnoloogilise skeemi koostamine ja kinnitamine

Tehnoloogilise skeemi esitamise viisile ei ole méiratud kindlaid reegleid. Samas on plokk-
skeemina esitatud skeemi lihtsam jdlgida, aru saada ja kasutada.

Tehnoloogiline skeem peab kajastama protsessi tooraine vastuvotmisest 1dbi to6tlemisprotsessi
kuni turustamiseni. lgale tootegrupile (vajadusel tootele) peab olema oma skeem. Tehnoloogiline
skeem peab kajastama tegelikku protsessi. Jélgida, et tootmisprotsessi etapid oleksid diges
jarjekorras. Skeemile margitakse toiduohutuse seisukohalt olulised parameetrid (nt. aeg,
temperatuur, pH). Tehnoloogilisel skeemil peavad olema kajastatud tootmisprotsessi tegelikud
parameetrid, kuna toepédrane ohtude analiilis pShineb just nendel andmetel!

Kui tehnoloogiline skeem on valmis, st. vastab tegelikule olukorrale, siis enesekontrolli
meeskonna juht kinnitab skeemi allkirja ja kuupdevaga.

Kuna tehnoloogilisele skeemile on raske koiki andmeid voi parameetreid paigutada, siis
vajadusel esitatakse skeemile lisana tootmisprotsessi liihikirjeldus.

Kui toote viljatulek ei ole 100%, siis kehtestada varieeruvuse lubatud viga ja sellest tuleb kinni

pidada. Ka tekkinud praak tuleb fikseerida tootmise kdigus ning kehtestada lubatud varieeruvus
praagile.
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Jargmisena peab HACCP meeskond teostama ohuanaliiiisi, et tetha HACCP plaani jaoks kindlaks,
millised ohud on sellist laadi, et nende korvaldamine voi vihendamine vastuvoetava tasemeni on
ohutu toidu tootmiseks hadavajalik.

Oht on potentsiaalne kahju pohjustaja tarbijale. Tehnoloogilise skeemi pohjal tehnoloogilise
protsessi etappide kaupa selgitatakse vilja kdik keemilised, fiilisikalised ja mikrobioloogilised
ohud (sealhulgas toorainete ning koostisosade vastuvott ja ladustamine ning viivitused tootmise
ajal). Igas etapis hinnatakse koiki eksimisvoimalusi, mis voivad osutuda reaalseks ohu tekke
pohjuseks. Seejérel hinnatakse iga ohu tdsidust ja esinemise tdendosust ehk riski.

Ohtusid on kolme tiiiipi:

e bioloogilised- makrobioloogilised (parasiidid, kahjurid- nérilised ja kahjurputukad) ja
mikrobioloogilised (erinevad patogeensed mikroorganismid, mis vdivad olla toidu
riknemise ja selle tagajirjel toidutekkelise haiguste pdhjustajateks). Toidu saastumine
patogeensete mikroorganismide hiigieeninduete eiramisel (nditeks pesemata kite),
patogeensete mikroorganismide paljunemine toidu séilitamisel valedes hoiutingimustes
vOi ebapiisava kuumtodtluse tulemusena voib seada ohtu inimese tervise.

o flisikalised- ehted, juuksekarvad, plaastrid, metallosised seadmetelt, nérilised,
klaasikillud jne. Fiisikalistele ohtudele allikateks voivad olla nditeks tootajate
puudulikud hiigicenialased teadmised vOi nende ebapiisav rakendamine, hooldamata
seadmed, toidu kaitlemisruumide halb seisukord.

e keemilised- puhastusainete jddgid, saasteained, kahjuritorjevahendid, lisaained
(liledoseerimise tagajérjel).

Oht vaib olla tingitud:

inimestest- oskused, suhtumine, koolitus jne;

meetoditest- valesti valitud to6tlemisviis v3i tegevus;

seadmetest- vananenud seadmed, nende ebapiisav pesemine ja desinfitseeriming;
toorainest- potentsiaalselt ohtlik tooraine;

keskkonnast- mikrobioloogiliselt saastunud ohk.

Ohtude analiiiisil tuleb arvestada ka ohu tekkimise tdendosust ja tdosidust.
Kdige enam kasutatakse kahedimensionaalset punktisiisteemi

Tosidus
Esinemistoeniiosus | Ebaoluline | Madal Keskmine Korge
Tiihine
Madal
Keskmine

Korge ;

Kui koikidele etappidele on maédratud voimalikud tekkivad ohud, siis médratakse ennetavad
tegevused, mille abil oht korvaldatakse voi vdhendatakse ohu esinemissagedus vastuvoetava
tasemeni.
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Iga etapi ohtude puhul, mille esinemine voib olla keskmine voi kdrge, tuleb kasutada punktis 2
toodud KKP otsustepuud. Ohtusid, mis on ebatdendolised ja madalad ei ole vaja hinnata
taiiendavalt otsustepuuga, kui eeltingimustega on ohtudele kontrollmeetmed kehtestatud.

e Mikrobioloogiliste ohtude ennetamine- tooraine kontroll, temperatuuri kontroll tooraine ja
valmistoodangu séilitamisel, tipse kuumt6otlemisreziimi viljatootamine,
desinfitseerimine jne.

e Keemiliste ohtude ennetamine- tooraine kontroll, korrektselt koostatud retseptuur,
pesemis-ja desinfitseerimisainete nduetekohase kasutamise juhendid jne.

e Fiiisikaliste ohtude ennetamine- tooraine kontroll, regulaarne seadmete tehnohooldus,
isikliku hiigieeni eeskirjad, kahjuritorje jne.

Ohud tuleb ohu analiiiisis vilja tuua kindla niitaja jargi, nt miikotoksiin B1, ei piisa sonastusest
keemiline oht.

Lihtsamate tegevuste puhul voib piirduda tildisema ohu kirjeldamisega, nt mikrobioloogilise ohu
korvaldamiseks  (vdhendamiseks)  kuumtdéodeldakse toode  (kiipsetatakse, praetakse)
temperatuuril, mis tagab sisetemperatuuri iile 72°C.

Ohuanaliiiisi teostamisel voib selguda, et koiki ohte saab ennetada eeltingimisprogrammidega
ning seega HACCP printsiibid 2, 3, 4, 5 ei kohaldu. Siiski on raske teha seda otsust ilma lébi
hindamata iga ohu kohta otsustustepuu esimest kiisimust.

Allpool on toodud digusaktid, millest ldhtuda ohtude vélja selgitamisel iga etapi ja iga tooraine
kohta. Mikrobioloogiliste niitajate kohta on tipsemad selgitused kiesoleva juhendi ET 13
LLaboratoorsed UlringUd osas. Saasteainete osas on olemas kokkuvdte Maaeluministeeriumi
kodulehekiiljel.

Oigusakte saab otsida jirgnevalt lehekiiljelt http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et.
Esmalt tuleb sisestada aasta ja digusakti number, seejérel tuleb kindlasti valida konsolideeritud
oigusakt ja viimati konsolideeritud versioon.

Naiide
Otsing ”
Dokumendi number CELEXi number
Aasta 1) Number Liik
1333 2008 Kaik

: ®! Madrus Direktin Otsus
ELi kohtuasi COM ja JOIN dokumendid SEC widi SWD dokumendid
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http://www.agri.ee/et/eesmargid-tegevused/toiduohutus/keemiline-ohutus/saasteained
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et

[[] Tulemusi 1 - 8 / 8 Ekspordi valik/Ekspordi kdik = Muuda kuvatavaid metaandmeid Tohjenda valik 1

[] 32008R1333: Euroopa Parlamendi ja ndukogu maarus (EU) nr 1333/2008, 16. detsember 2008 , toidu
lisaainete kohta (EMPs kohaldatav tekst)

ELT L 354, 31.12.2008, Ik 16—33 (8GC, ES, CS, DA, DE, £T, EL, EN, FR, IT, LV, LT, HU, MT, NL, PL, PT, RO, 5K, SL, Fl,
svi
Dokument on avaldatud erivalfaandes (HR)

Otsejuurdepaas tekstle: {’3 :’.;,: Autor: Euroopa Parlament, Eurcopa Lindu Néukogu
Dokumendi kuupaev: 16/12/2008

ELT seeria; O)-L

ELT aliseenad: R

ELT number: 354

= Kehtrvad

Vorm: Maarye
Vumane konsolideeritud versioon: 02008R13

33-20160209

Komi sjoni m&arus (E}) nr 2073/ 2005, 15. november 2005
kriteeriumide kohta

Euroopa Parlamendi ja n»ukogu m22rus 20EL) ,nrmill6e9/ 2k0?1sli,t |:
toidualase teabe esitamist tarbijatele

Komi sjoni m&arus (E}) nr 1881/ 2006, 19. detsember 2006
saasteainete piirnormid toiduainetes

Pol caromaat sete s¢si vemeljakuivdtamisdl e KuikatismiCodexi juhend)

Akr¢gelamiidi juhendid
http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue/acrylamide_db_en.htm

Teraviljatoodete m¢koi bk $ PKbmidgipdi @ooyitusést2006/583
PCB ja dioksiini ning f ur alkomisjonvséohitas2dla mis5¥6e t eravil j as

Euroopa Parlamendi ja n»ukogu m22rus (E}) nr 396/ 2005, 2
toidus ja s°°das v»i nende dei ni#&lkia=ei nkéhiaa the rpné stei t si i di

Euroopa Parlamendi ja n»ukogu m22rus ( BQ8) toidurlisadingt8 3/ 200 8,
kohta

Euroopa Parl amendi j a n>»d6/2006, 2hadetsemiser 2006 |, vitanminide,
mineraaltoitainete ja teatud muude ainete toidule lisamise kohta

Niide: Kaerahelbed (tarbimiseks ilma eelneva tootluseta)

Kas
potentsiaalsed
ohud on
olulised?

Tootmisetapi nr. | Oht Ohu kirjeldus Kas on olemas ennetavad abindud
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http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2708.Codex%20PAH%20v%E4hendamise%20kohta.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue/acrylamide_db_en.htm

Kas
potentsiaalsed

Tootmisetapi nr. | Oht Ohu kirjeldus ohud on Kas on olemas ennetavad abindud
olulised?
Patogeenide Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm -
Salmonella spp Korge laboratoorsed analiiiisid, vastavusdeklaratsioon iga partiiga,
B esinemine tooraine analiilisid
Patogeenide Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm -
verotoksilise E.coli Korge laboratoorsed analiiiisid, vastavusdeklaratsioon iga partiiga,
esinemine tooraine analitiisid
Miikotoksiinide
ZON Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm -
DON Keskmine laboratoorsed analiiiisid, vastavusdeklaratsioon iga partiiga,
HT-2 tooraine analiilisid
Teravilja (kaera) T-2 esinemine
vastuvotmine Toidutalumatust o
o Ebaoliline
K | pohjustav gluteen
Raskemetallid Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm -
Pb Keskmine laboratoorsed analiiiisid, vastavusdeklaratsioon iga partiiga,
Cd tooraine analiiiisid
Taimekaitsevahendi Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm -
iioid Keskmine laboratoorsed analiiiisid, vastavusdeklaratsioon iga partiiga,
Jaag tooraine analiiiisid
Metallosakesed Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm —
F Madal ~
seadmetelt nduded seadmetele
Patogeenide Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm —
Salmonella spp Madal nduded toidule, nduetekohase temperatuuri ja niiskuse
esinemine tagamine
B Tingliku patogeeni
Listeria
Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm —
monocytogenesega Madal ~ . o
. nduded puhastamisele, tdotajatele
saastamine
Miikotoksiinide
ZON
Pakendamine DON
HT-2 - .
T-2 sisalduse Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm —
K . Madal nduded toidule, nduetekohase temperatuuri ja niiskuse
suurenemine .
. L tagamine
mikroorganismide
elutegevuse
tulemusena
Metallosakesed Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm —
F seadmetelt Madal ~
nduded seadmetele
Patogeenide Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm —
Salmonella spp Madal nduded toidule, nduetekohase temperatuuri ja niiskuse
esinemine tagamine
Ladustamine B ng“k.u pa.tOgeem Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm —
Listeria Madal nduded toidule, nduetekohase temperatuuri ja niiskuse
monocytogenese ’ ;
TS tagamine
esinemine
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Kas
potentsiaalsed
ohud on
olulised?

Tootmisetapi nr. | Oht Ohu kirjeldus Kas on olemas ennetavad abindud

Miikotoksiinide
ZON
DON

HT-2 C .
T-2 sisalduse Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm —

K . Madal nduded toidule, nduetekohase temperatuuri ja niiskuse
suurenemine tagamine

mikroorganismide
elutegevuse
tulemusena

F Ebaoluline

Patogeenide
Salmonella spp Ebaoluline
esinemine
B | Tingliku patogeeni
Listeria
monocytogenese
esinemine
Miikotoksiinide
ZON
DON
HT-2
T-2 sisalduse Ebaoluline
suurenemine
Pakendatud mikroorganismide

kaerahelveste elutegevuse
viljastamine tulemusena
K Toidutalumatust Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm -

pohjustav gluteen Madal iildnduded toidualase teabe esitamisele

Raskemetallid
Pb Ebaoluline
Cd

Taimekaitsevahendi
jaagid
Toiduga
kokkupuutuvad Madal

materjalid

Ebaoluline

Ebaoluline

Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm —
nduded toiduga kokkupuutuvatele materjalidele

F Metalliosakesed Ebaoluline

Il '|aiu. Kui ohte saab ennetada eeltiniimusteia, siis printsiibid 2, 3, 4, 5 ei kohaldu

Kiriitiliseks punktiks voib olla tooraine, asukoht, etapp, tegevus voi tootlemismeetod, mida
kontrolli all hoides saab kdrvaldada ohu voi viia selle esinemise tdendosus minimaalseks.

Kriitilise punkti kindlaks tegemine selleks, et ohtu kontrollida, nduab loogilist késitlusviisi.
Sellist késitlusviisi voib holbustada jargmise otsustepuuga (meeskond voib vastavalt oma
teadmistele ja kogemustele kasutada muid meetodeid). Otsustepuu rakendamiseks tuleks koiki
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tehnoloogilisel skeemil viljatoodud protsessietappe vaadelda jérjekorras. Otsustepuu tuleb
kasutada iga etapi ohtude puhul, mille esinemine voib olla tdendoline, ja identifitseerida iga
kontrollmeede. Otsustepuu kohaldamine peab olema paindlik ning voimaluse korral tuleks
tarbetute kriitiliste punktide véltimiseks arvesse votta kogu tootmisprotsessi.

Enne otsustepuu kasutamist, tuleb HACCP meeskonnal esitada kiisimus, kas nimetatud punkti on
voimalik ohjata eeltingimuste programmiga. Kui vastus on ,,jah®, siis ei ole vajadust edasi minna
otsustepuuga.

Kriitiliste punktide arv sdltub ettevottest ja tootmistehnoloogiast. Kuid tihelepanu tuleks juhtida

sellele, et kriitilisi punkte ei oleks liiga palju, sest siis muutub siisteem ettevottel raskesti
jélgitavaks.

Otsustuspuu néidis:

Kas tehnoloogilizes etapis on %
ohule madratud

eturetus al}:f.inﬁud'? (vt ] Muuda etappi,
ohuanaliits]) - proteessl vl
toodet
L
L I
J&H
Kas kontroll on
F etapis vajalik M JaH
Kas tehnioloogilise
etapiza kirvaldatakse 1
woimalik oht il B » Eiole KKF
wihendatakse selle
esifetise tdendosust?
- M IAH » KKP
EI
r
Eas tehnoloogilizes
etapis voib tekddda uus .
oht w1 oletmasoleva *| EI *| Eiole KEFP
ol surenemitie?
r
Elaz mini jirgnev etapp
kirraldab tekkiva ohu wol )
wastuvo etavale tasemele?

r

el

kL

EKP

40



Kui kriitilised kontrollpunktid on maéaératud, siis tuleb neile méddrata piirid, mis eraldavad
vastuvOetava vastuvOetamatust.

Kiriitilistele piiridele antakse vaadeldavad voi mdddetavad parameetrid, mille abil on voimalik
ndidata, et kriitiline punkt on kontrolli all. Need peaksid pdhinema tdendatud andmetel selle
kohta, et valitud vddrtused aitavad protsessi kontrolli alla saada.

Sellised niitajad on niiteks temperatuur, aeg, pH, niiskusesisaldus, konservantide vdi soola tase,
organoleptilised omadused, néiteks visuaalne vélimus ja tekstuur jne.

Seire on planeeritud, kindlate protseduuride jargi teostatav tootmisprotsessi jilgimine. Seire
néitab, kas kriitiline punkt on kontrolli all.
e  Maiiratakse seire meetodid:
x  paiksed: temperatuur, pH, visuaalne hindamine, vms. Nimetatud meetod vdimaldab
ennetada korvalekaldumisi kriitilisest piirist.
x  laboratoorsed: mikrobioloogilised analiilisid. Nimetatud meetod ei voOimalda
korrigeerivate tegevuste vahetut ldbiviimist.
Mairatakse seire sagedus: tunnis, vahetuses, paevas, kuus.
Maératakse seire ajastus: partii, vahetuse alguses ja/voi 10pus.
Maiiratakse seiret teostav ja selle eest vastutav isik, kes peab olema vdimeline rakendama
kiireid meetmeid ekstreemsetes olukordades ohjamaks ohutegurit kriitilises punktis.
e  Maiiratakse tegevused juhuks kui esineb korvalekalle kriitilises punktis: kellele teatada,
kuhu teatada.

Korrigeerivate tegevuste all moeldakse tegevuskava, mida rakendatakse juhul kui selgub, et
olukord kriitilises punktis on vdljumas kontrolli alt vdi ei ole enam ohjatav. Méératakse kindlaks,
kas ja kuidas tuleb toodet edasi toddelda, mille valmistamise ajal kriitiline punkt ei olnud
taielikult ohjatud. Naiteks: teistkordne kuumtéotlemine, toote kiire jahutamine, toote suunamine
timbertootlemiseks vms.

Korrigeerivate tegevuste digeaegse sooritamise eest vastutavad mddratud isikud, kes peavad ka
koik korrigeerivad toimingud dokumenteerima.

N& | dHACCP koondtabel

Vastutaja/
dokumendi
nr.

Tootmisetapi
nr.

. KKP Ennetavad | Kriitilised . Korrigeerivad
Tootmisetapp nr. ont abinéud piirid Seire tegevused
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Meetod | Sagedus

11 '|aiu. Jérc.;nevad teclaevused hoélmavad eeltincl;imusi '|a koiki HACCP irintsiiie

Loodud enesekontrolliplaani ja toimiva enesekontrollisiisteemi efektiivsuse tdestamiseks tuleb
periooditi (1 x aastas) ning vajaduse ilmnemisel 1dbi viia nende hindamine. Eesmaérgiks on vélja
selgitada, kas toimiv siisteem vastab enesekontrolliplaanis kehtestatule ning kas
enesekontrolliplaanis kehtestatu vastab tegelikule olukorrale ettevattes.

Verifitseerimine

Efektiivsuse tOestamise meetodid lisaks enesekontrollisiisteemi ilevaatusele on ka
verifitseerimine ja valideerimine. Verifitseerimise meetodid on siseaudit, vélisaudit, klientide
auditid.

Taolisi auditeid tuleb planeerida ja 1dbi viia teatud sagedusega ning samuti juhul, kui ettevotte
tegevuses toimub olulisi muutusi.

Muutused ettevdtte tegevuses voivad olla jargmised:
e muudetakse toorainet voOi toodet, tOGtlemistingimusi (tehase skeem ja keskkond,
toOprotsessis kasutatavad seadmed, puhastamis- ja desinfitseerimisprogramm),
e muudetakse pakendamis-, ladustamis- voi turustamistingimusi,
e muutuvad tarbijate kasutusharjumused,
e teabe saamine uue tootega seotud ohu kohta.

Auditi labiviimist teostavatel isikutel peavad olema piisavad teadmised HACCP-st ning
objektiivse tulemuse saamiseks siisteemi véljatootaja iseenda tood ei saa auditeerida. Selline
voimalus puudub vaid sellises ettevottes, kus tootab ainult iiks inimene. Auditi tulemused
dokumenteeritakse ning tulemuste podhjal kogutud info alusel viiakse enesekontrolliplaani ja
enesekontrollisiisteemi sisse vajalikud muudatused.

Auditi labiviimiseks koosta kontrollkiisimustik, mis katab koiki eeltingimusprogramme ja
HACCP printsiipe. Audit ei ole ainult dokumentide kontroll, vaid dokumentide asjakohasust
kontrollitaksegi ringkéigul ettevottes. Seirelehtede iilevaatamisel on voimalik ka tulemuste alusel
teha jareldusi. Kui pidevalt on mittevastavusi, siis tuleb kas seiret tthendada voi muuta midagi
protseduuris, nt kahjurite pideva esinemise korral tuleb lisategevusi ja meetmeid rakendada.
Kiisimused enesekontrolli toimivuse tdendamiseks voivad olla néiteks sellised:

e kas ettevottel on olemas ajakohane valduse planeering?
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e Kas ettevottel on olemas ajakohane ruumide, seadmete ja liikkumisteede plaan?

e kas pesemise- ja desinfitseerimiseplaan on tohus, toimiv ja ajakohane?

e Kas kahjuritdrjeplaan on tohus, toimiv ja ajakohane?

e Kkas jaatmekaitlusplaan on tdhus, toimiv ja ajakohane?

e Kkas tootajad jargivad isikliku hiigieeni reegleid?

e Kkas tootajatel on piisavad toiduhiigieenialased teadmised?

e kas toiduga kokkupuuduvaid materjale on kasutatud vastavalt véljastava toodangu mahule
voi on pakendeid rohkem /vdahem? Pakendeid on valesti/valedel toodetel kasutatud?

e kas HACCP meeskonnas koosseisus voi lilesannetes on toimunud muudatusi?

e kas toodete kasutamise kirjeldused vastavad tegelikkusele?

e kas tehnoloogilised kirjeldused on tdpsed, kinnitatud ja vastavad tegelikkusele?

e Kas viljatulekule on kehtestatud lubatud varieeruvuse viga? Kas viljatulek on alati 100%?
Kui ei ole, siis miks ei ole lubatud hélvet kehtestatud? Véljatuleku varieeruvuse puhul
vOib toidualane teave osutuda ebatipseks.

e kui toodet on praaki ldinud ja maha kantud, siis kas see on kirjas? Kas loomne ja liittoit
on registreeritud loomsete korvalsaaduste registrisse? Kui praaki on palju ja fikseeritud ei
ole, siis kas see on ldinud mingi teise toote pakendisse?

e kas tooraineid sh lisaaineid kasutatakse vastavalt nouetele?

e kas toidualane teave vastab retseptis toodule?

e kas allergeenid ja toidutalumatust pohjustavad ained on eeltingimusprogrammiga
ohjatud?

e kas on arvestatud juhusliku allergeenide ja toidutalumatust pdhjustavate ainetega
saastumist?

e kas jdlgitavus on tagatud? Saatelehed tarnijate ning klientidega on nduetekohased ja toit

on nendega kokkuviidav?

kas tarnijad on vahetunud?

kas tooraine on vahetunud?

kas koostisosad toorainel on vahetunud?

kas ohtude analiiiis on piisav, kas on ajakohane?

kas on méadratud koik vajalikud KKP-d?

kas on méadratud kriitilised piirid igale KKP-1e?

kas seiret teostatakse ettendhtud korras ja maaratud sagedused on piisavad?

kas korrigeerivad tegevused on méiratud, kas neid on rakendatud, kas korvalekalded ja

korrigeerivad tegevused on dokumenteeritud?

kas enesekontrolliplaani dokumenteerimine on ajakohane, kas hdlmab koiki tegevusi?

kas ja kuidas on lébi viidud kestvuskatsed?

kas analiilise voetakse vastavalt digusaktide nduetele ette nihtud sagedusele ja niitajatele?

kas laboratoorsete analiiliside tulemused on nduetekohased?

kas modtevahendid on todkorras?

Lisaks auditile on siisteemi nduetekohasuse tdestamiseks laboratoorsed analiiiisid. Selleks tuleb
koostada laboratoorsete analiiliside proovivotu kava, kus on ette ndhtud proovivotu sagedus,
analiiiisitavad parameetrid ja analiiiise teostava labori nimetus.
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Koostatakse ettevottesse vastuvOetava ja sealt véljastatava toidu, joogivee, seadmetelt,
toopindadelt ning tootajate kitelt laboratoorsete proovide votmise plaan, Kus:
e maédratakse proovivotmise sagedus;
e ndiidatakse analiilise teostavate laboratooriumite nimed;
nimetatakse konkreetsed uuringud;
margitakse proovivotja nimi ja ametikoht.

Analiiiiside katseprotokollid sdilitada laboratoorsete analiiliside kava juures.

Valideerimine

Valideerimine - tdoendite hankimine selle kohta, et HACCP-plaani osad toimivad tShusalt.
Vajadus HACCP plaani muutmisele ja uuesti valideerimisele tekkib juhul,
- kui seire ja verifitseerimise tulemused nditavad mitmeid mittevastavusi kehtestatud
piiridele;
- tehnoloogilist protsessi on muudetud ja
- kohaldatakse uusi digusakte ja piirnorme.
Valideerimine voib nduda kogu ohuanaliiiisi ja eeltingimusprogrammide iilevaatamist.

Enesekontrollisiisteemi dokumentatsioon peab holmama koiki vajalikke dokumente, seirelehti ja
toendusmaterjali  (auditt  tulemused, laboratoorsete  analiiiiside  katseprotokollid).
Dokumentatsioon peab olema korrektne, tipne ja ajakohane ning hdlmama kogu HACCP
stisteemi. Dokumendid peavad olema identifitseeritavad (viitenumbrid) ning kergesti leitavad.
Selleks tuleb:
e koostada enesekontrollisiisteemi hdlmav dokumenteerimise kord — kaustad, viitenumbrid
jms

e miidra dokumentide sdilitamise perioodid;

e jirjestada dokumendid loogilises jirjekorras;

o sdilitada dokumente ajalises jérjekorras;

e veenduda, et dokumendid on hdlpsasti leitavad;

e veenduda, et dokumenteeritud on kogu enesekontrollisiisteemiga seonduv.
Naide:
Dokument Siilitamise aeg

Enesekontrolliplaan

Seirelehed, arvestuse pidamise dokumendid

[ 02 NI G2 2 NBEedio®kolidy I { N

Teated pretensioonide kohta

Teenuslepingud

Kui kiitleja on endale kehtestanud kontrollimiseks ja seiramiseks eeltingimusprogrammidega
ohjatavad ohud (nt tooraine vastuvotul temperatuuri kontrollimine, kahjurite tegevuse jdlgede
kontrollimine), siis nendel seirelehtedel on lubatud registreerida ainult mittenduetekohasused.
KKP-de seirelehtedele antud erisus ei kehti.
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Viidatud juhendid

e Komisjoni juhendid
HACCP juhend;
Juhenddokument wuuringute korraldamiseks, milles kisitletakse valmistoitude vastavust
kriteeriumidele kdlblikkusaja jooksul seoses Listeria monocytogenes’ega vastavalt maérusele
(EU) nr 2073/2005;
Jélgitavuse juhend,;
Juhend margistusel esitatud toitevairtuse lubatud héilvete kohta;
Toitumis- ja tervisealaste vaidete nouded,
Guidance Note on the classification of food extracts with colouring properties,
Akriiilamiidi juhendid.

e MEM juhendid
Toidu mérgistmine;
So6na 'naturaalne' kasutamine toidu mérgistusel ja reklaamis;
Idandite mikrobioloogilise saastatuse vihendamine.

e Teiste organisatsioonide juhendid
Tera- ja kaunviljade ning olikultuuride tootlejate hea hiigieenitava juhend:
Konservide tootlemisreziimide, madala happesuse ja kvaliteedi juhendid;
Energiajookide turustamise hea tava juhend,
Polilaromaatsete siisivesinike tekkimine teravilja kuivatamisel kuivatis,
Pudelivee tootmiseks on Euroopa Liidus tootjate organisatsiooni poolt koostatud ka hea

hiigieenitava juhend Euroopa Uhenduse hea hiigieenitava juhend pakendatava vee kiitlemiseks.

e VTA juhendid
Mitteloomsete esmatoodete tootmisega tegelevate ettevotete hiigieeninduete tditmise juhend;

Juhend kiilmutatud toidu séilitusruumidele ja veole;

Juhend toidu kéitlemisel kasutatava vee uurimiseks;

Materjaliriihmade iseloomustuse juhend,;

Juhend loomsete korvalsaaduste kogumisele, registreerimisele, viljastamisele ja edasisele
kasutamisele voi korvaldamisele vi s66damaterjalina turuleviimisele;

Lohna- ja maitseained;

Toiduensiiliim;

Gluteenivaba toidu nduete juhend;

Gluteen kiitlemisel;

Lihamass;

Toidu ioniseeriva Kiirgusega t66tlemine;

Geneetiliselt muundatud toit;

Uuendtoit;

Viikese tootmismahuga kombineeritud tegevusega ettevOtetes hakkliha ja lihavalmististe
proovivotu sagedus;

Kestvuskatsete planeerimise selgitav juhend;

Toidualase teabe esitamise iilnduded;

Toidulisandite méargistus;

Toidulisandite koostisosad ja méératlus;
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http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_haccp_et.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/salmonella/docs/translation_guidance_lm_et.pdf
http://www.google.ee/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0CB8QFjAA&url=http%3A%2F%2Fec.europa.eu%2Ffood%2Ffood%2Ffoodlaw%2Fguidance%2Fdocs%2Fguidance_rev_8_et.pdf&ei=y56LVf-MA4SasgHzuoHgCA&usg=AFQjCNGoFPg-8IWpEWsQhxG8UfOw8w2QZg&bvm=bv.96782255,d.bGg
http://www.agri.ee/sites/default/files/public/juurkataloog/TOIDUOHUTUS/toiduohutus-toitumisalane-teave-erinevused.pdf
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=1245
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/fs-improv-additive-eu_rules-guidance_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue/acrylamide_db_en.htm
http://www.agri.ee/et/eesmargid-tegevused/toiduohutus/margistamine#nouded
http://www.agri.ee/sites/default/files/public/juurkataloog/TOIDUOHUTUS/juhend-toidumargistus-naturaalne.doc
http://webdk.agri.ee/?page=pub_view_dynobj&pid=12045762&tid=11179690&u=20160107135116&desktop=10016&r_url=%2F%3Fpage%3Dpub_list_dynobj%26pid%3D%26tid%3D11179690%26u%3D20160107135116
http://www.maheklubi.ee/tootlejale/materjalid/
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1211.FAO_koodeks_KONSERVEERITUD_TOIDU_TTLEMISE%20SOOVITUSLIRAHVUSVAHELINEHGIEENIEESKIRI.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1210.FA_koodeks_LISA1_MADALA_HAPPESUSEGA_HAPENDATUDKONSERVEERITUDTOIT.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1212.FAO_koodeks_JUHENDMATERJAL_VASTUVETAMATUTE_DEFEKTIDE_TUVASTAMISEKS_KONSERVEERITUD_TOIDU_PARTIIDE_VISUAALSEL_KONTROLLIL.pdf
http://www.agri.ee/sites/default/files/news-related-files/trykis-2014-energiajoogid-hea-tava.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2708.Codex%20PAH%20v%E4hendamise%20kohta.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2340.Hea%20h%FCgieenitava%20juhend%20pakendatava%20vee%20k%E4itlemiseks.pdf
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=1247
http://webdk2.agri.ee/?page=pub_pub_dynobj_file&pid=6719320&file_id=6821351&desktop=10028&tid=1&u=20150911082944
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1216.Toidu%20k%E4itlemisel%20kasutatav%20vesi%20Juhend%2014.04.16.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1139.Materjaliryhmade_iseloomustus_-_k6ik_koos.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2259.Juhend%20loomsete%20k%F5rvalsaaduste%20ja%20mitteloomse%20s%F6%F6da%20k%E4itlemiseks%20mitteloomses%20t%F6%F6stuses.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2259.Juhend%20loomsete%20k%F5rvalsaaduste%20ja%20mitteloomse%20s%F6%F6da%20k%E4itlemiseks%20mitteloomses%20t%F6%F6stuses.pdf
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=1286
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=1290
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=881
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2737.Gluteen%20k%E4itlemisel.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2703.Lihamass.pdf
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=889
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=683
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=684
http://webdk2.agri.ee/?page=pub_pub_dynobj_file&pid=4149212&file_id=4203988&desktop=10028&tid=1&u=20150210105903
http://webdk2.agri.ee/?page=pub_pub_dynobj_file&pid=4149212&file_id=4203988&desktop=10028&tid=1&u=20150210105903
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2666.Kestvuskatsed.pdf
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=687
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2570.TL%20margistuse%20juhend%2025%2006%202015.pdf
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=686

Ohtlikust toidust teavitamise teatise niidisvorm.

Oigusaktid

Hiigieen ja enesekontroll

Euroopa Par | ameinadiusj a EnUG)u knooggu 852/ 2004, 29.
hiugieeni koht a

Euroopa Parl amendi ja ndukogu maarus (EU)
satestatakse | oomset paritolu toidu higiee
Toiduseadus

Sotsiaal ministrnr 382 0,7) 20@ijaK ered Bk wasll ii tndeidlie d
anal Gusi meetodi d*

Sotsiaal mini st rnrl1J0020.90 1v.e2e0 Ot30 ontdndirsuesk s kasut a
kavatsetavapinng a pohj avdge kKwaltirtodddinduded

Euroopa parlamendi ja ndukogu maarus (EU) |
Kkokkupuutumi seks ettenahtud materjalide | a
kehtetuks direktiivid 80/590/EMU ja 89/109.
Vabariigi Valitsuse 07.03.203 a maaruse nr 36 ,Toiduga

materjalide ja esemete kohta =esitatavad I
erinduded ning nimetatud materjalide ja es

Komi sjoni maarus (EUJO0MT, 3t7d B@0Or5at Ulr. i jja&amrme
ini mtoiduks ettendahtud kiirkul miggt atud toi d
sadailitusruumi des.

PO6l l umajandusministri RKihovteambud LO&ildu mli:
toidual ase teabe esitamise nduded

Euroopa Parlamendi ja NO6ukogu maarus (EU)
satestatakse mu uk s ot starbeks kK ui i ni mt oi
sanitaareeskirjad.

Komi sjoni maar us (EL) nr,Mill4di2e 2 0 BEInuuksR2tba tv e k
ot starbeks kui i ni mtoi duks ettenahtud | oom
terviseees ki rj ad, ja noukogu direktiiwvi 97/ 78]/
piiril toi muvast veterinaarlgantroll ist vab

Nakkushaiguste enn8etla3mi se ja torje seadus

Toidualane teave

Euroopa Parlamendi ja ndukogu maarus (EU) |
kasitletakse toidual ase teabe esitamist t a
Par |l amendgiu jnea awoduuskio ( EU) nr 1924/ 2006 ja (E
tunni statakse kehtetuks komisjoni direkti i
komi sjoni direktiiv 1999/10/EU, Euroopa Pa
komisjoni direktiivid 2002/678 j a 2008/ 5/ EU ning komisjoni
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http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=1214
https://www.riigiteataja.ee/akt/13256510
https://www.riigiteataja.ee/akt/13256510

PoIl | umaj anldlu sOn3i. n2i0slt5r iMédgupaken@dsse pakend
toidual ase teadbe esitamise nduded

Euroopa Parlamendi ja ndukogu maarus (EU) |
kohta esitatavate toitumig a t er vi seal aste vaidete koht a.
Euroopa Parlamendi ja ndukogu maarus (EU) |

vitamiinide, mineraaltoitainete ja teatud muude ainete toidule lisamise kohta.

Komi sjoni rakendusmadrldss( BLAt ersrt alt BX7Ks/e2 leS
Parl amendi | a noukloggu/ 2nAl1alr uksceh a |IEALg minsre ks s e
jahut atud | a lakbalkisejtatlwadsleiannul i ha paritolt
tahi sega.

POol l umajandusmini stmaaras0 giroiveeunparnt id0 1t4ahi

0
nduded

Proovid, analiiiisid, piirméédrad

Komi sjoni maar us (nd&éhber 005, Biduirdte ikr@dlpogilists .
kriteeriumide kohta.

Komi sjoni maarus (EU) nr 1881léstatakée6, 19. de!
teatavate saasteainete piirnormid toiduainetes.

Euroopa Parl amendi ja ndukogu maarus (EU)
ja Il oomses toidus ja so6b6das voi nende pinn
kohta

POl | umaj ain2dlu snnoivneinsbtrri 2014 maarus nr 105 ,K

Jilgitavus

Euroopa Parlamendi ja nbukogu maarus (EU) |
sadatestatakse toidualaste digusnormide Ul di
Toiduohutwsamet ja kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused, art 18 ja 19.

Komi sjoni rakena@3l/goms 4sept ¢ Mther n2011 | oo
toidu suhtes Euroopa Par |l amd#/@do2 kehdestatud u k o g u
j al gitavuswme noduete ko

Komi sjoni raken@i80b3 dmas t § E2018r I dandi t
tootmi seks ettendhtud seemnete jalgitavuse

Lisaained, Iohna- ja maitseained, ensiiiimid

Euroopa Parlamendi ja néukogu m20@rtoidgu ( EU) |
lisaainete kohta.

Euroopa Komisjoni m énilegaukshte$tafalkisp Eunoopa2 31/ 201 2
Parl amendi ja ndukogu maaruse (EU) nr 1333,
lisaainete spetsifikatsioonid

Euroopa Parl amendiU)j anrn 6luXD4g/u2 ra&,r uls6 .( Edet s
kasitleb toiduai Rjed emaiktasaidian aivdjadi 1 @ htneaat
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mai t seomadustega toidu koostisosi ning mil
1601/91, maarusi (EU)OB8 akBg/ Obr et (EW) 2

Euroopa Parl amendi ja nédukogu maarus nr 20
Komi sjoni maar us nr -lp@pabdtide@dnatoodeteckaham| u s ui t
Euroopa Parlamendi ja noéukogumbena08d, ms (EU) |
kasitleb toiduensitime ning millega muudet al

maarust (EU) nr 1493/1999, direktiivi 2000,
maarust (EU) nr 258/ 97

Ew oopa Parl amendi ] a Nadduaknete ja toidui koostisdsade v 2 0
toot mi sel kasutatavaid ekstrahente Kkéasitl
kohta

POM maanr w98 Toi du ekstraheerimislahust. S
ekstraheerimislahusti kasutamise tingimused ja visidagi t oi dus | ubatud |
piirnormid

Koostis- ja kvaliteet

POl l umajandusmini st r iMalaodédtddkoddt3al 4 maar us nr
kvaliteedinduded ning toidual ase teabe esi:
POl l umajandusmini striKakafjoa 13o0R@I1lda diijdd o i e e
kvaliteedinduded ning tbidual ase teabe esi:
Pollumajandusministri 06.11.2014 madrus nr 95 “DZ e mmi zel ee, mar mel a:

magustatud kasjtank pdilrietee &kdiorsdGuded ning toic
nduded

PO6l l umajandusmini str i 1002 Toidulisaniekoobtisjd 2014 ma:
kvaliteedinduded ning edbi dual ase teabe esi:
POl l umajandusmini st r i SuBkutoddéte kbddstke4 méa&ar us nr
kvaliteedinduded ning toidual ase t'eabe esi:
Pollumajandusministri 20.11.2014 méaarus nr 103 “Kohviekstrakti ja siguriekstrakti

koostisj a kvaliteedinduded ning”toidual ase tea
POl l umajandusmini str i 124QMee koostispmb r i 2014 ma:
kvalte edi nduded ning toidual ase teabe esitami
Vabariigi Valitsuse 29. det s e mba i 1999 méaai
kvaliteedinduete ning eritoitude val mistam
suhtes esitat aoiatted en dmért i snti aargi g ijta muul v

erinduete ja korra kinnitamine?®“.

Vabariigi Valitsuse MeOdiOt6s.i20n0i0 insddr unsad indru sit!
ettendhtud-jaokdal koeedi s duded ning selle v
ainete ja kaitlemise suhtes esitatavad nodou
edastamise efinduded ja kord.
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https://www.riigiteataja.ee/akt/111112014009
https://www.riigiteataja.ee/akt/111112014009
https://www.riigiteataja.ee/akt/111112014010
https://www.riigiteataja.ee/akt/111112014010
https://www.riigiteataja.ee/akt/112112014001
https://www.riigiteataja.ee/akt/112112014001
https://www.riigiteataja.ee/akt/112112014001
https://www.riigiteataja.ee/akt/125112014013
https://www.riigiteataja.ee/akt/125112014013
https://www.riigiteataja.ee/akt/125112014014
https://www.riigiteataja.ee/akt/125112014014

Euroopa Parl amendi ja ndukogu maaruse (EL)
meditsiinilisel nai du sidunisgkdhak#ah alantdamisekss e Kk s e
ettenahtud paevase toidu asendajate koht a.
Komi sjoni raken&20mMa amiulsl e(sE LBifpteterdsitatevaa k s e t a
teabe ndudeid gluteeni puudumi se voOi vahen:
Alkoholiseadus

Erinouete digusaktid

P6l |l umaj andusmini st r i ToRl@ionkeerivg lidgliségama &r us nr
tootl emise ning sel wviisil toéddel dud toidu
Euroopa Parl amendi ja ndukogu maarus (EU)

ja toidu uuendtoidukoostisosade kohta.

Komisjoni rakendusotsuz014/396/EL Q4. juunist 2014, millega lubatakse Euroopa

Parl amendi ja ndéukogu maaruse (EU) nr 258/
turuleUVt 6 6del dud Saeclipeomyicgs Gerewis)aé

KOMISIONI RAKENDUSOTSUS (EL) 2016/3986 . ma r mikega 2@k iba

UV-t 66del dud | eiva tural &eauraspmi sPakd ameandt
maar us e 258/E/Aseln r

Euroopa Parl amendi ja noukogu maarus ( EU)
geneetiliselt muundatud toidu ja so6dda koh-
Euroopa Parlamendi a ndukogu maarus (EU) nr. 1830/ 21
kasitletakse geneetiliselt muundatud organ

muundatud organi smidest val mi statud toidu.
muudetakse direki i vi 2001/ 18/ EU.

Viimati uuendatud 14.06.2016
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http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:32014R0828&qid=1431339992629&from=ET
https://www.riigiteataja.ee/akt/103122014012
https://www.riigiteataja.ee/akt/103122014012

