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1. SISSEJUHATUS

1.1 Eess»naanddleei sel e v?2|

"Kaupluse hea h¢gieenitava juhendi ™ teise v?@
arvesse muudat usi »i gusaktides jJa jarelevalywv
enesekontrollisg¢steemi raketédgmiusdlusi Al &tue D0
ot sekohal duvad ma&arused toi duh¢gi eeni val d
siseriiklikes "Todusgadgsésk t i dwex»sr,r eb tdes 2005. aast
toiduj?releval ve korral dus E sekaitseisspektsioonisja v ar e

Veterinaar ja Toiduameti vahel. Alates 1. juulist 2007 on VeteringarToiduamet (edaspidi:

VTA) rii kli kku j2relevalvet teostav aleutus t
teostab Tarbijakaibtes eeasmetta mji &ree |l keovhatl av e k e hhteeas t &
esitatud teabe »igsuse ¢(le jJaekaubandusettev:

aastast on andnud k2itlejatele kogemusi, mi da
Samuti on arvestatd Euroopa Komi sjoni Juhi stega ene
rakendami seks toiduhg¢ggi eeni eeltingi musde taj
hea tava juhendei d, mis on koostatud direkti:]

(E) nr 852/2004 j»ustumist (s.o 1. jaanuari:t
eesm2r Hedethagieenitava juhendite va@ljat°°otami
iToi duseadusedo A 26 | »igetes 5od&wnim?2ar nsieng( E
852/2004 artiklites 7kuni2 uhend peab ol ema koostatud nii, €
vitusi, ol l akse ¢htl asi fkTooiskwd eaasd uksae 0t g iad
amendi ja n»ukoguamttkused(Ephasel 85g£2a308
ndis antud soovitusi arvestama j2a@relevalywv
ndite j2argimine on vabatahtl!l ik ning j uhe
endus,t ikduen aa md tgluiskalkk t »1 gendami se »i gus on

S0o0
Par
uh
uh
» |
s h¢gieenin»uete t2itmist, v»i b toa
Li saks h¢gieenin»uetel e v»ivad S
| it agns tse&kmi | w2 Irjakte®nrdami seks. On va@
[
J

sse on kaasatud erinevate osapool
ad, m¢¢jad, tarbijad, j2releval ve:

QO D WwC

Juhendi koostmus t°°grupp koosse

Vaike Adamson Eesti Statoil ASTervis Keskkond Ohutus spetsialist
Viktoria Barotovai VT A Har jumaa Veterinaarkeskuse toidub

Heikki Eskusson Tal | i nna Teeni nduskool, kutse»petaja
EikeEsse Kei | a Tar bi jafuet | histu, toitlustus
SigneiVUPA vitkar j umaa Veterinaarkeskuse toidubg¢gro

Regina Mammoii Prisma Peremarket,

Marika Meilai i Eesti Kaupmeeste Liit, tegevdirektor

ElsaPeipmain P » | | umaj andus mijmi svted earrii mm,artosiakbm nna t oi
peaspetsialist

Eve Pibermai ETK, kulinaariajuht



Juhan Pihlap Ee s t i Kaupmeeste Liit, n»uni Kk

Erge Tedersoo TT, Toi duainete instituut, assistent,k
KatrinValgmai VT A t oi duosakonna | aekaubaeldmsd¢idu mahep:
b¢e¢roo peaspetsialist

Mike WahlT Rimi Eesti Food AS, toitlustusjuht

Juhendi teise val jaande teksti on p»hjaliku
»i gusaktidest tulenevaid n»udeid ningmkogemu
rakendamisel.

Juhend koosneb seitsmest osast.

Juhendi esimeses osas sisaldub sissejuhatus ning juhendis kasutatatud terminite selgitus ning
alates 1. jaanuarist 2006 j»ustunud toiduhg¢ggi

Juhendi teises osas esitatakse ett» t et est teavitamise ja tunnust.
ja EL m22ruste alusel

Juhendi kol mandas osas selgitatakse Euroopa P
l'isa Il n»udeid ning viidatakse asjakohastele
Nel as osa sisaldab praktilisi juhi Yasadetfludlomupl!l us

il gas etapis esineda v»ivaid ohtusid ning on al

Viiendas osas k2a2sitletakse puhast amise @, k ah
kahjutustamisega seonduvat.

Kuuendas osas antakse juhiseid enesekontroll
| 2htudes ohu anal ¢¢si ja kriitiliste kontroll
selgitatakse enestkostatobldi sgkeadmmi e p»hi m»
taitmise kaudu, Kui ettev»ttes ei val mi st at a

eeltingimuste rakendamisest.

Seitsemendas osas esitatakse e n e splugeokotta: ol | i
V»rrel des esimese vaaljaandega on k2esoleva ju
selgitatud ohtude ja kriitiliste kontroll pun
n2aidised kontroll kaar idaseirelehtedgkdhta.i i ti | i ste kont |
Juhendi |l i sades on toodud Euroopa Liidu »igus
tabel mil |l es kirjeldatakse temperatuur.i

toi duh¢ggieeni kool i tuse k aenesekontrollio tugiprogramridegia st a m
toiduga kokkupuutuvatele materjalidele ja ese
Juhend on m»el dud kasutamiseks ni.i kauplusel e
kus toi mub toidu vauhmmermsdiatmi haes utSaeecd »kKd ut siatalbu s



Veterinaar | a Toi duamet hindas "Kaupl use hea he¢gi
Parl amendi ja n»ukogu m22ruse (E}) nr 852/ 200
6/31953.

1.2 Toidiuhl,gseed »igusaktid ja p»him»tted

Toidu ohutuse ¢l dised p»him»retted ja k2itleja
n»ukogu m22rusesmi(lEf @ gar stetvdBsutaddt@®ksee »i gusnor |
p » hi m»ant»eudd agdtatakse Euroopkoiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega
seotud menetlused (ERZ)L ©O18 12 uB &ks20iRtel hedj@al {vaal sht ku
p»hi m»te.

Toitni ng i ga aine, mis on ette n2htud toidu ko
peab olemaj 2 | gk »tiakvi d e-| t & 8 jatueustamssetappidel oi du kpeabt | ej a
tagama toidu vastavuse »igusaktides keht est a
Ka i tel tehj tarbijat eksitadat oi du m2r gi st a miesnuy esitamiselkaudumi vV »
kaasa arvatud ¢l dsuse teavitamise kaudu k¢gsim
seonduvate riskidggt® kjaturgshainistdampided. u t oot mi s

Toidu 2l aupVuses peab otleehnaa ivgra ntad ri ki jkai,n dk es
toidu koostisaine tarnitud. S e ev »ti @ hkeonadsashbi ,s ae tn ¢
on ette n@htud toitu l i sami seks v»i mill e |
tarnekuup?@v seleogesa)enitul eb j2releval veamet ni
ol ukordades, kui on il mnenud, et turule j»u
kut suda, peab toot el ol ema eel ni metatud t e
k » aldamiseks. Kui mttds hut u t oode on avastatud |jaemg¢ge¢qgi
tuvastada, kellelt ja millal tootepartii turu
et toit on varustatud n»uetekohabetetdket | ¢
tagami st . Toi du m2rgistusel ] a saatel ehel 0
jaekaubandusettev»ttes val mistatakse toitu v»
ol ema rakendatud S ¢ S t avaenioitlde jnimetustee ja &dguiste snimgl t a
ettev»tete, kuhu toi tu turustatakse, andme:
Val mi st ami skohas turustatava toidu puhul pealt

koostisosi ja nende koguseid ning tarldjalrustamise aega.
Eestis reguleerib seda valdkondalduseadus".

Toi duhaopilemnab Kk »i ki meet meid toidu ohutuse | a
toot mi se, t°°tl emi se, val mi st ami se, pakendami
tarbijale m¢gegmise v»i mu u | viisil ol eandmi se

jagunevad EL otsekohal duvateks »igusaktideks |

EL otsekohal duvad »igusaktid

Euroopa Liidu (edaspi di :vaehet uM2t? rkuosheadl doant d vi a ok,
neid tuleb t2ita il ma, et nende sisu ol eks st
segamini ajada direktiividega, mi | | evahstilts u t ul
kohaldatavad oneel EL otsused, kuid seda vaid nende suhtes, kellele otsus on suunatud.



Al at es 1. j aanuari st 2006 kehtivad Eestis 0 1

m2arused, mis on tervikuna siduvad ja moodust .
EuroopaParIamendija n»ukogu m22rus (E}) nr 852/ 2004 t
(E}y T L 139, 33, 4. 2004, Ik 1

Euroopa Parl amendi ja n»ukogu m&@2rus (E}) nr .
paritolu toidu h¢ggieeni erif20%99lid (ELT L 139
Euroopa Parl amendi ja n»ukogu m&@2rus (E}) nr .
erieeskirjad inimtoiduks tten2htud | oomsete
139, 30. 4. 2004k 206- 319).

Maarus (E;}) nr 852/ 2004 vt»oeiastw 204 aprdlit 2004.hSgllgs e e n i
kehtestat.i toi duhg¢ggi eeni ¢l deeskirjad, mi d a
t°e°tl emise j a turustamise k»i ki des etappi de:
esmat oot mi se kohta. tMPi2druuhs¢egileiesnais ni»lu eedseidt akt»aikl
mi da tehakse p2rast esmat oot mi s-le¢ geiteaepmpii . t aSg asl
p»hi m»tted samad, mi s varem, vaid n»uded on
tutvustatakseum@dtdusei dasaul ebnkaupl uses t2it

Lisaks on eespool ni met at uothisjom?l3. navesnbre2f0b. at i h e d
madarus (E}) nr 2073/ 2005 toiduai neTegemisti bkrr obi ol
ot sekohal duva EL an®d raliselgaht enstldtea ns»iugder i i kIl i |
on esitatud mi krobioloogilised normid toidu |
muudeti EL Komi sj oni 5. det sembr i 2007. a ma a r
Jaekaubanduslemit etvat @8k s& utsoivtau, peab j 2@rgi ma as:¢

Uute h¢ggieenialaste »igusaktide paremaks m»i
Tarbijakaitse Peadirektoraadi poolt koostatud

SUUNI SED toiduainete h¢(gie)Jeninr kBsSRI ROV 4 me a
rakendamiseks.

SUUNI SED m22ruse (E}) nr 853/ 2004, mill ega s
eeskirjad, teatavate s2tete rakendami seks.
SUUNI SED HACCP p»hi m»t et el p»hinevate me n

toduk2itl emi settev»tetes HACCP p»hi m»tete raken

Suunised on k@ttesaadavad el ektroonilisel aad .|
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hymtegislation/guide_en.htm

Siseriiklikud »igusaktid EL hg¢ggieeni m2@ruste

Toiduohutusev al dkonna regul eer i mlodeeaguses/imdldsilugsaksd on e
»i gusl i kud tingi mused EL »i gusakt b dgusmkuea tdee
kehtestamiseks.Toiduseadusea | u s e | kehtestatakse n»uded kg¢si
on EL m2@a@aruste kohaN%ilteknsntelid Koh&imkastra i GL | m?2
853/ 2004 n»udei d v @ i k e s e s ata ksaagusts) etsrustaenseh &dso o d e
| »pptarbijale v»i kohalikule jaem¢¢geéiggiettev»tt


http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guide_en.htm

"Toiduseadusea | usel on kehtestatud j2a&rgmised siseril.

P»l |l umaj andusmini stri 1 Skeseg koguiges esn2atbddéte a m2 2 r u
turustamise h¢ggieenin»udedo (RTL 2006, 49, 89
P»l |l umaj andusministri 15. juuni 2006. a m22aru:
t°°tl emise ja selle turustamise h¢ggieeni n»ude
P»l Auamndusmi ni stri 15 juuni 2006 a m2arus ni
va@ikeses koguses k2itlemise h¢ggieenin»udedo (|
P»l |l umaj andusministri 23. detsembri ®005. a m
j@neseliste |iha vaikeses koguses k2itl emise |
899; 2010, 23, 408);

P»l |l umaj andusministri 15. juuni 2006. a m22aru:

(RTL 2006, 49, 897).
Loetelu nii EL kui Eesti Kitivatest toiduohutusej ¢ gi eeni al astest »i gusak
Lisas 1.

1.3 Juhendis kasutatud terminid

Terminid on esitatud t2hestikulises j2rjekorr.
Desinfitseerimine (isinfection) i ¢ mbr i t sevas keskkonnas | ei duva
va@ameéami ne keemiliste |jalv»i fé¢eesi kaliste meet
tasemeni.

Esmatoode primary produc) - e s mat oot mi se t oode,,loonsakasvatisul gas
jahindus ja kalandustoode.

NB! Var sibkle esiatobhdeukn a see saadakse p2rast tapmis
ka pa@rast tapmist, veretustamist, kaitlemist,
mahutitesse panemist, et neid transportida esmatootmise tasandil. Kalatoodete edasisel

kaitl enirsaeslt (fnitl eper i mi st, vaakumpakendami st jn
Esmatootmine primary productio -e s mat oodete t oot mine, pi damin
arvatud saagi koristus, | ¢ psmine j a p»l | uma |

Esmatob mi ne h»| mab ka jahipidamist ja kalapg¢eki
Enesekontroll (own-check, owncontrol, seltcontrol) T k2 i t | ej a teostatav Kkon
el e, et tagada tarbijale ohutu toitdontoodg keht e
juhendi peat ¢kis 6.

Ennetavad tegevuseddpontrol measures, preventive measré¢sa bi n»ud j a meet med,
kasutada toitu ohustavate tegurite va&altimiseks
tasemeni. Mricses dasseclhomksel sies¢ st eemi ga.
Enesekontroll/HACCP plaan HACCP plan 7 vast aval't HACCP p»hi m»t
dokumenti de kogum, et tagada kontroll toiduohu
Hermeetiliselt suletud pakend-p ak en d , mi stomdat kai hdmt sdks oht
eest.

J2 1| gi tracebility - (»1 mal us j 2l gida sellist toitu, S
m»el dud kasutamiseks toidus v»i s°%das vo»i m
tootmis, t ° % jaturestamisetappidel.

Kiirestiriknev toit ( highly perishable foodli toit, t oi du koosti sosa, poolto
mi s koostise t»ttu on soodne keskkond riknen



paljunemi seks ni ng nilikeks isneesettesvisdleu v »i b muutuda o

Korrigeeriv tegevus (corrective actioni abi n»ud j a meet med, mis v»et
ol ukord kriitilises kontroll punkti s on valj
enesekontrollis¢gsteemiga.

Kriitiline kon trollpunkt (KKP) ( critical control point (CCP) i k2i tl emi set app, [
protseduur, kus rakendat akse kontrol i, mi | |
vastuv»etava tasemeni. M»istet kasutatakse seo
Kaitl enmninnee i(nogtlsi skeel ne vhamling i tpdu esinane tootmine jagi t ud
t°°tl emine, toidu t°°tlemine ja val mistamine
samut i teised toimingud, mille tluéjeamuseVv » muuar
Seega kuuluvad k2itlemise m»iste alla k»i k to
tootmisest kuni toidu tarbijale ¢l eandmiseni

eramaj apidami ses,ne.siis see ei ole k2itl emi

Ka i t Ifoed basindss operatdri f ¢ ¢ si | i ne v »i juriidiline isik
ni metatud k?2itlemisvaldkondades. l si ku al l m> i

mittetulundusg¢ghingut jamsm» i NBlet Klight @i k8 e § & mimn is €
Atoitu k2itlev t°°tajao.

Kaitl emi seett ev » tfoed busmess, establishegrit nki asu ptl auhse s( hoone
kus toi mub toidu k2itl emine.

K2i tl emi s et teemploydgetndghe toddbusiagssk »( kK k2 i tl emi settev»l

t°°tavad inimesed. K2aitlemisettev»tte t°°taja
h»l mates ka need t°°tajad, kes toitu otseselt
termin ka selliseik aupl uses t°°tavaid isikuid nagu n?2it
hankija esindajad.

Ka@si tsehanding, (kta ka " kt2eigtelveunsi,nenfi)l | e k&i gus i si k
Lisaaine food additivg i | oodus | i k v »i da/disatbkeeetdiduleé tehm@oogdiseln e n
eesmargi l ning mis ise Vv»i mille derivaadid |
Ol enemat a | i saai ne toitev@a@rtusest, el kas'tL
p»hi koosti sosanaeksLitsamiad lnwe? rekisd ,ons @ni2liitt usai ned
t2histatakse t2hega E ja sellele j2rgneva numb
N»uetekohamet w ojia k»i gile muudel e kehtestatud
Ohjama (control) T ol ukor da v »i tegev Ms»ti skentomolkas udluls
enesekontrollis¢gsteemiga.

Oht (hazargi mi s t ahes bioloogiline, keemiline v»i f
muutumi se inimesele ohtlikuks. M»istet kasutat
Ohu anal @ilste koptrallpunktide ohjamine ( Hazard Analysis and Critical Control

Point (HACCP)T kont septsioon, mille abil selgitataks:¢
all toiduohutuse seisukohalt olul BgstekbmegaM»
Pakendamine (vrapping - toidu paigutamine asjaomase toiduga vahetus kokkupuutes olevasse

¢ mbri sesse v»i pakendi sse ning ¢mbris v»i pak
Pakkimine (packaging-¢ he v »i enama pakendatud toidu paig
ise.

Puhastamine(cleaningg T mu | | a, toiduj22kide, mustuse, rasy
k»rval dami ne.

Risk (riskl)-ohu esinemise t»en?2osus; v»imalus, et oh
kasutatakse seoses enesekontrollis¢steemiga.

10



Saasteaine (contaminanf) T t oi dus | ei duv ai ne, mi s on sinn
t°°tl emi sel kasutatud ainete t»ttu, kaitl emise
ol | a I ni mese tervisele oht !l ik vV o» i hehsvendad
veterinaarravimite j2a2agid, tai mekaitsevahendi't
ei ole na@aiteks n°°rijupid v»i kahjurite kehaos
Saastumine (contamination i t oi du saastumine pne t enitgvate n s et e
mi kroorgani smi de, kemi kaal i de, v»»r kehade, i n
ainete, soovimatute v»i nakatatud ainetega (n?
Ristsaastumine ¢rosscontaminatio) on mi kr oo b i d e aasguhud koaluitdaistele ne s
toitudel e. Ri stsaastumine v»ib toimuda saast ul
ka t°°tajate, seadmete ja vahendite, »hu jm ka
Seire (nonitoring) i planeeritud ja kindlate protseduuridena teostatav protsessi gi mi ne k2 i
pool t. Seire naitab, kas kriitiline kontroll
enesekontrollis¢gsteemiga.

Sai | i ndurabditg)d a é g , mille m22a@8arab toidu valmistaja
tagab sigilmusatme sfPRrgimise Kkorral t oi du n»uet
ndidatakse s?2ilimisaja | »ppu s»nadega Ak»I bl ik
va@ljendatakse s2ilimisaega s»naveigasdfemar ifinp aa n
enne é | »ppuodo, kui s@ilimist2htaeg on t2hista:
Toit (food) 1t ©°del dud, osaliselt t°°del dud v»i t ©09
i ni mestele tarvitami seks Vv»i seada tarvitavadpnintesed. p » h |
M»i stega fAtoito h»l matakse joogid, nNa&rimiskur
taht!l i kult | ¢litatud toidu koostisesse toot mi

Toi duh (fgod éygieng i toimingute kogum toidu ohutue j a hygetekohasu:
(wholesomeness) tagamiseks.

Toiduohutus (food safety i kindlustunne, et toit ei ole tarbijale kahjulik, kui seda valmistatakse
vastavalt ettehuuttotdnk asut yuyswmiissieltd.endubtd ud vi
inimese haigestumist ega tervise halvenemist.

Toidulisand (food supplementi t oi t , mille kasutamise eesm?rKk
on inimesele toitainete Vv»i muude toitainelis
allikaks. Ni met at ud ai ned v»i vad esineda cksi kul t
me¢ ¢gi pakendi sse pakendatuna kindlate annusten
ning pulbrikotikesed, vedelikuampullid, tilgutuspudelid ja muu sarnane, mistoe et n 2 ht ud
vedel i ku ja pulbri tarvitdmnideks sahidkesoa m3»
ja mineraal ained, aminohapped, asendamatud r as
Toi tu k?@2i tfdog hvandle)°r Gnimare,akdl @ ¢1 esandeks on toi du Kk
terminit Ak2itlemisettev»tte t°°tajao.

Turuleviimine (placing on the marketi t oi du val damine m¢eéegi, k ac
pakkumise ja mis tahes muud | ii ki tasu eest
turustamine ja mMrudtlei iokni m2l2garndmitruadl. Eur oopa |
n»ukogu m22ruses 178/ 2002.

T»est us pr overicatidniiuseirenteetdditele lisaks kasutatavate meetodite, protseduuride

ja anal ¢¢sidejrnabpbendami ree Kidintdlleaks m22rat a, k
kas see on t »hus j a kas sell esse on vaj a 1
enesekontrollis¢gsteemiga.
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2 JAEKAUBANDUSETTEVI TTE TEAVI TAMI NE Vil TUNNL

"Toi dese&ui®s" A 7

Toiduk?2itlejad peavad p@devat j2relevalveasut
tunnustatud p2deva j2relevalveasutuse pool t.

teavitami sele kuuluvad mitngewdtij%®er dlievaldv ema gt

v»i tunnustamise taotl emiseks.
21Tunnustami sele v»i teavitamisele mittekuul uv
Erandina ei kuul u tunnustami sel e ega teavit:
m¢ ¢ j ad, j uhul Kuit uracdat adkskoguse tarbijale
jaekaubandusettev»ttele.

Mi ttel oomsete esmatoodete (nt marjad, k°©%givi

jaekaubandusettev»ttele turustatav kogus.
Loomsete esmhogusondet e vaik

1 Kalai k uni 100 kg p2evas;

T Mesiikuni 15 taru v»i mesi |l aspesaga maj api dal
T Munadikuni 50 | innuga maj api dami sest Vv»i et t e
)l

Toorpimi | ehma toor pi i m kukmnuinil 070 Ok; dtseptGosgdimaasl avs» i
kuni20 kg mte®orpin-kuni 10 . kg p2evas

22Teavitamisele kuuluvad ettev»tted ja nende Kk

Teavitami sele kuuluvad jaekaubandusettev»tted
U0 Ettev»t e, kus k2ideldakse ¢ksnes sellist t
toatenper at uuri st erineval temperatuuri|l (nt t
alkohol, kuivained).

U Ajutine ettev»te, juhul Kui sellises ettev
kaitlejale. Ajutiseks lhoaeatvekms enik kruii 73 0° °pp*
¢ hel me¢ ¢ gi al al tegut sevat ettev»tet.

0 Tei saldatav ettev»te (st mi stahes kokkupan
mi da ei kasutata ¢thtel mgmeggiga at ad, pjat kesleh & a
juhulkuisel I i ses ettev»ttes k2idel davat | oomse
Kui tei sal davat ettev»tet kasutatakse ¢hel
paikseks ning see kuulub tunnustamisele.

O Ruumi d, mi da ¢ | erpelamund, kuid akasutbiraub adgdaarne toidu
etteval mistamine turule | askmiseks, juhul

ei turustata teisele k2itlejale.
U0 M¢¢égiautomaadi d.

Teavitami seks tul eb kohal i ku ( trkesguseleuesitadah a j @
teavitamise avaldus enne toidu k2itl emijase al u
Toiduameti kodulehel.

Teavitama peab tegevuse alustamisest, muut umi
ajutise egtevaviegmi menaval duses on toodud ni
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ajad).
23Tunnustami sele kuuluvad ettev»tted ja nende

Tunnustami sele kuuluvad jaekaubandusettev»tt e

U ettev»t e, kus kaidel dakse t o miseks hoidai d a t
toatemperatuurist erineval temperatuuril,
0 ajutine ettev»te, jJuhul kui sellises ettev

k2a2itlejale,
U tei saldatav ettev»te (st mi stahes kokkupart
mida e kasutata ¢helinmg gngical alut pdj kgélrtel haac

j uhul kui sellises ettev»ttes k2aideldavat
0 ruumi d, mi da ¢l dj uhul kasutatakse erael an
ettevami st ami ne turule | askmiseks, juhul kui
turustatakse teisele k2itlejale.
Tunnustamise taotlemiseks tuleb kohaliku (teg
esitada tunnustamise taotlus, mille vorm oitale Veterinaar ja Toiduameti kodulehelt.
Taotlusele tuleb juurde lisada j2rgmised doku
T ettev»tte asejnailpdmrmalni kKotosi verei valisv»r kuc
1 ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ningavkanalisatsiooni
sisev»r kude pl aani ga, Kusjuures veev»rgu
veev»tukohad Ruumi de pl aani |l n2idatakse
t°°tajate | iikumisteed;
T andmed k2itlemisruumides kasutatud viimist
1 reguleeriva temperatuur.i Vo»i »hu suhtelise nii
»hu suhtelise niiskusega ruumide asjakohas:
T k2itl emi sprotsessi tehnol oogiline skeem I
parameetritga ni ng tehnol oogia | ¢hikirjeldus;
T andmed projekteeritud ning kavandatava v»i

mahutavuse kohta;

T ettev»ttes kasutat ava vee anal ¢¢si kat sep
kehtestatud joogivee tavakontrdtli# i gus wuuritavate n2itajate |
ol ema va&@al]jastanud joogivee anal ¢¢simi seks

1 puhastamis ja desinfitseerimisplaan, mis sisaldab andmeid seadmete ja ruumide
puhastamiseks ning desinfitseerimiseks rakevdde meetmete ja kasutatavate ainete

kohta;
T kahjurit»rjeplaan, mis sisaldab andmei d kal
T toiduj 22t mete, toiduks mittekasutatavate |

aravedami se ] a k aish jsisaklab a andnwid nepde akagumiseksn
aravedami seks ja kahjustami seks rakendat av:
T toiduga kokkupuutuvate t°°tajate toiduh¢ggi
1 andmed toidu veoks kasutatavate veokite kohta ning veokite ja korduvkasutusega

veopakenditguhastamise korraldamise kirjeldus.
IP»l lumajandusministri 30T.omadiu 2KCPR0 7.l eani sn¢ Ak dbkomdad8&4s tunnustamisele
|l oetelu, tunnustamise taotluse sisun»utdedt| taet mas @&@ILURelinints &d)korade dol
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Kui k »i k n»uetekohaselt t2idetud dokumendi d k

algab tunnustamise menetl emine. Tunnustami se
esitatud dokumentidemig ettev»tte n»uetele vastavust. Tu
keel dumi se otsuse teeb ja&relevalveasutus 20
kaitlejale ¢le allkirja vastu v»i Ssaadaest akse

otsuse tegemisest.

Kui tunnustatud ettev»tte k2itleja v»i k2itle
muutuvad Vv »i k2aitleja taotleb k2itlemisval dko
esitada sellekohane taotlustegdvush a |j 2r gsel e maakonna Veterina:

Tegevuskoha j2a2rgse maakonna veterinaarkeskust

peatami sest vV o» i tunnustami sel valitsenud tin
t°°%°korral iustdekesgmber korral dustest.
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3. JUHI SED TOI DUH,| GI EENI Ni UETE T | TMI SEKS

Kauplustele t2itmiseks kohus EuwspapPaklaméndihas gi eeni |
n»ukogu (E}) m2@a@aruse nr 852/isas0l04 toiduainete |
Kaesol eveasntmekastesg §iuhi sei d Eur oopa Pa&8522@0Mmendi |
toiduai net e lhigga elelnin >kMbEdteau, s 8 i ¢ )i se&52/ 2004 n
poolpaksus kirjas.
M&2aruse (E}]) 852/2004/ lisa |1l n»uded:
H; GI EENI ! LDNI UDEBL Ki T®lI DUK | TLEJATELE
(V LJA ARVATUD LI SA | KOHALDAMI SEL)
SISSEJUHATUS
ViXl | peat ¢ kki kohal datakse toidu tootmise, t
suhtes ning ¢lej22nud peat ¢kke kohal datakse
- kohal dat akse k »h ko deet et o9 Whutkeés ,t | il § a
toiduk?itlemiskohad, mille suhtes kohal dat
-1 kohal datakse k»i kide ruumi de suhtes,
t°e°tl emi ne, valja arvatud einetamisruumid
kohald at akse |11 peat ¢kki,
-l'1'l kohal datakse peatg¢ki peal kirjas | oetl e
-l V kohal datakse k»i kide transporditoi mingu

3.1 Territoorium, hooned, rajatused ja ruumid

Ma@22aruse (EI JYnrea85%k2004 Ilisa I1 p

il dnedsd toiduk?2itl emi shoonetele (valj a ar va
toiduk?2itlemi skohad)

1. Toiduk?2itl emi shooned peavad ol ema puhtad |

Kaupluse territoorium, hooned ja rajatised peaksid paiknema sellises kohas, kus ei ole suuri

»huseas!| i kaid ning mis on kaitstud ¢l eujutust
l i htne eemal dada vedel aid ja tahkeid j22tmeid.
neid saab hx»| psast.i puht an apisawiswirasega Kirrgagetsema e r L
ni i, et on tagatud toidu n»uetekohane ja hy¢g
ol ema puhas ja seal ei t ohi ol la valjakasvant
l i ndudel v »i separritooriknapgeab lolema Kemkonpaktatud ja vajaduse korral piirdega

c¢mbritsejfadjuespddp2@suteed ning | aadimisplatsi
ja puhastatavad. Kaupluse territoorkudkaiddd peak:

sademete eemaldamiseks.

2. Toiduk?2itlemi shoonet e projektl ahendus, pl a
peavadv » i mal d a ma:

a) piisavat hool dami st , puhastami st jal v»i |
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saastumi st » hu Wwa hesmd/iagel t °rPitragni sr uu mi k »i

h¢gieeniliseks teostamiseks,;
b) wv&altida mustuse kogunemist, kokkupuudet t
toitu, kondensatsioonivee v»i soovimatu hal | |

c) heade t oi du hsytamiste salhulgas kaitsat daastuknige eest ja eriti
kahjurit»rjet

ja

d) vajaduse korral sobiva temperatuurikontro
hoiutingimusi  toiduainete hoidmiseks asjakohasel temperatuurii ning olema
konstrueeritud temperatuur | j 2l gi mi se ] a vaj aduse kor

v»i mal dami seks.
Ri st saastumise ohu valtimiseks tuleb kindl ust s

(toidutoorme ja valmistoidu v»i erinevwase, Val mi
» hu, i ni meste Vv»i vadliste saasteallikate, na
etappi des: ni i etteval mi stami se, t°°tl emi se,

kaitl emise vaheaegadel . S e lolenemak slates p miduwoarde  k @ i -
vastuv»t mi sest Kuni val mi stoidu va&@ljastamisen
' iT kumi ne erinevate ruumide Vv»i piirkondade v
t°e°tl emi se ruumi de sstasuvae ipsolsye> i r wwarhimd es¢ Leo,t e & u.

materjalide |iikumine m2rjast v»i mittepuht ast
mi i ni mumini, sest see v»i b p»hjustada kuivade
on siiski vag | i k , peab see olema kontrollitav ja tul
ndaiteks kasutada &eraldi riietusruume. Samut i
vahendeid hoida v2&ljaspool ruume, ¢ kksunse st osietlu e
etten2htud kohas. Vee juhusli k sattumine Kkui vt
hool etu kuivatamise t»ttu) v»i b p»hjustada t:
kasvukeskkond mikroorganismide arenemiseks). Korsle a t | tul eb valtida,
p»hjustada seintel hallituse teket ja toidu s;
ventil eeri mise abil . Toi du saastumi se arahoi
mittepuht astkomumwamits tp uwhstiassiei v bpirkokda.i va t oot mi s
Naiteks: toidutoor me puhastami se vV o»i n»udepe
pai knema ni i, et puhastamist v»i pesemi st vaj
vV o»i piierkksonnda dl¢ghi ke Kkui v»i mali k ega ristuks
Samal p»hjusel tuleb toidutoorme ja toidu | aod
Kui ruum on ette n2htud kindl al e e s mteiselg i | k a
eesm2rgil . N2aiteks: K ui ruum on si sse seat uc
puhastamiseks v»i t°%°tajate riietusruumina.

3. Toiduk?2itl emi shoonetes peab ol ema piisav |
veeklosette. Klosetid eitohiavaneal ot se ruumi, kus toitu k2sit:
Tual etiuks v»i b avaneda ainul't ruumi, Kus toi
k#2ideldakse, peab olema v2hemalt kaks wust. Tu
eesruum on tualetist erald ud p»r andast | aeni ul atuva seina
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i seenesest sul guv. 1 dj uhul peavad toitu k@&it|l
ei kasuta.

4 . Toiduk?2itl emi shoonetes peab albnudamispi i sav
on m22aratud k2te pesemiseks. Val amud peavad
vool ava veega, k2atepuhastusvahenditega ning
Vajaduse korral peavad toidu pesemise ¢(ksuse:

Kateplks m»el dud valamud peavad ol ema ni. pai
kergest. |l i gi pa2@2setavad ja kasutatavad. Ki nd]l
ruumi des, kus tegeletakse pakendamatpeavakli i r es
ol ema varusjtat kdukgVvVemasegi stiga ning juures
kateratik v»i muu h¢ggieeniline k2tekuivatusva
a desinfitseerimiseks. P» hi r eastgra ik&upluseo n , e
ustel e. Tuleb otsustada, kas k&tepesuks
esuks v»i on nendeks otstarveteks vaj
akse ka toidu j al/ vioomumanesineuhtel aqpads| uwikgs , p €
I tuleb valamut puhastada ja vajaduse
katepesuks, siis ei tohi seda kasutada

k
v S
t p
k t
v a
¢

5. Toiduk?2itl emi shoonet es mehhaabilineoventilatsaoonp i i s av

Tul eb valtida » hu mehaani |l i st ' i i kumi st
Ventil atsioonis¢steemid peavad ol ema konstr
puhastatavatele v»i vahetatavatele osadele ol
Ventlat si ooni s¢steem peab vastama kaupluse vajad
puht asse piirkonda. Ventil atsiooniavad kaet al
valmistatud soovitavalt korrosioonikindlast materjalist ning on kergesti eciaedda ja
puhastatavad. Piisav ventilatsioon aitab v2&l¢t

hallitus ja muu saastumine.

6 . Sanitaarruumi d peavad ol ema varustatud
ventilatsiooniga.

Vt punkt 5.

7.Toiduk2i tl emi shoonetes peab ol ema piisav | oodd
Kaupl uses kasutatakse | oomuli kku v»i kunst!l ik
vajali k kasutada ka kunstli kku valgustust. Val
8. ravool useadmed peavad ol ema piisavad ettt
peavad olema konstrueeritud ja ehitatud ees
riski. Kui aravooluviimarid on taielikult Y
konstrueerit ud eesm2rgiga va@ltida j22tmete vool ami
eriti alasse, kus | »pptarbija jaoks k2idel dal

Heitvete 2ravool u s¢steem peab vastama kaupl
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maksi maal se Vv»i msusega, peab olema tagatud, e

aravoolus¢steem peab ol ema hooldatud nii, et s
9. Vajaduse korral peavad ettev»ttes ol ema a:
T®tajate jaoks, kes peavad kandma t°°riietust
ruumi ol ema pii-gavdlPtnmaviusj edareg atok®s peavad o
Vo» i muud v»i mal used. Ri 1 et usnsemksektagtu.ei t ohi kas
T°°tajate ol meruumide osas v»ib p»him»xttelise
ja selle rakendusakti de n»uetest . N2aiteks, f
olmeruumid riietus pesemis tualett ja puhkeruund, einestamisruumid ning muud

el ukondli kud ruumid. Vastavalt sellele seadus
sisustatud, arvestades t°°tingi musi ning to°°t
peab t°°taj al sudda palkernumii nmilas pedvad lolama lauad ja seljatoega

i stmed. T°°andja peab tagama, et ol meruumid h
kord p2evas. T°° | aadist olenevalt peab t°°ta
varustat d v al amute | al/v»i duggidega ning kuuma | a
kas t°°tajatel on vaja end ¢l eni pest a. Kui
ma2ariv Vv»i Kui t°°d tehakse ti ngi°naunsdtjeas ,t akguasm
t°°tajatele pesemisv»imaluse duggi al | . Pesen
| @heduses, olema piisavalt suured ning varust .
10. Puhastusj a desinfitseerimi svahenddaksed ei t ohi h ¢
toiduaineid.

3.2 Ka&itlemisruumid, kus toitu ette val mistat:
M2aruse (E!) nre8b62kkRODK. Il isa |1 p

Erin»uded ruumidele, kus toimub toiduainete ;
einestamisruumidjal 1' 1 peat ¢ki s nimetatud toiduk?2itl emi:
1. Ruumi des, kus toimub toiduainete val mist
einestami sruumid ja |I11 peat¢¢kis nimetatud t
transpordivahendites olevad ruumid), peavad planering ja projektlahendus
v»i mal dama heade toiduhg¢gi eeni tavade kasut
vastu toimingute vahel ja ajal. Eel k»i ge:

a) p»randapinnad peavad ol ema heas seisukor
vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitteimavat,

pestavat ja mittetoksili st materjal. vV o» i mu
suudab p2deval e asutusel e t »endada. Kui 0
v»i mal dama piisavat pinnalt 2@ravool u;

Kauplussnende ruumi de p»ar/avipd & dps i tr kiotnud aaeltet e val mi st
val mi st at akse, peavad ol ema heas korras (sile
vaj aduse korral desinfitseeitemdlbisemiskindeINi i sket es
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P»randas peavad olema @ravoolukohad, mi s pai

juhtida suur hulk vett, naiteks keedukatel de,
tagama 2@ravoolu (pilsaw) kaltevouolikasva lrlestid
korrosiooni kindl ast materjalist aravooluavaka
ndarilistekindlad.

b) seinapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja vajaduse
korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitteimavat, pestavat ja

mittetoksilist materjald] ning toimingutest t
kK ui k2aitleja ei t»enda p2devale asutusele te
Tul eb hinnat a, mil |l i st seinakatet erinevates
puhastatakse veega, on parimaks | ahenduseks se
p»randast kuni l aeni . Kui séaabhuoses pl padavaegac
¢l emi seks seinaosaks ¢l e minema.

Uute ettev»tete projekteeri misel ja ehitamise

seinte ja p»randa ning seinte ja | ae vathel pe
¢l eminekuid oleks parem puhastada.

c) | agi (v»i | agede puudumi sel katuse sisepirt
ja viimistletud eesm2rgiga v2ltida mustuse Kkot
kondensatsioonvee teket, soovimatu hallituse kasya osakeste pudenemist;

Tul eb hi nn a tlagesid jemarindrtuure erinevateg uumides kasutada ning kui sagel

neid tuleb puhastada, mis s»l tub ruumis toi mt
tuleb p°°rata t2hael epamu takjidaldal d,i satpr ebl eer
puhastami se korraldamisel. Seet»ttu ei ol e ri

erilist vajadust.

d) aknad | a avad peavad ol ema ehitatu

teised
kogunemine . V2|l i skeskkonda avanevad aknad ja tei
ol ema kaetud putukat»rjev»rguga, mida saab Kk
avatud aknad v»i b p»hjustada saastumist, pea
ja fikseeritud;
Tulebhi nnat a, milliseid aknaid kasutada. Uut e ¢

paigutada sisemised aknalauad kaldu (kall3) et va@l tida nende kasutanm

e) uksed peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitsgéavad.
Selleks tuleb kasutada sileda ja mitteimava
mille sobivust toiduk?@itleja suudab p&devale

f) pi nnad (seal hul gas seadmete pinnad) t oi
kokkupuutuvad pinnad peavad olema heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada siledat, pestavat,

korrosiooni kindl at ja mittetoksilist mat er |
toiduk?2itleja suudakenpiadaval e asutusel e
Lauapl aadi d, l eti d, ritulid it toi duga kokku
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niiskuskindlast ja mitteroostetavast materjaldi
L»i kel auad, raiepakudd jal ltaai glnastuill Kusnt s| eneadl
k»vast puidust, mi da saab | i hvimise abil korr
ol ema kergestipuhastatavatest materjalidest ni
Toiduga kokku puutuda lubatud mates | i de j a esemete kohta »igusal
saate lugeda t@psemalt osast 3.5 fASisseseadeo.

NB! Punktides a, b, e ja f kirjeldatud materjalidest erinevate materjalide kasutamise korral peab

kaitleja nende sobiwamdamaé.r eNeival yvermkieit e kK ud e
kasutada tuleb veekindl at, mitteimavat, pest a
sobilikuks kasutada ka teistsugust materjali,
soovitals e kasut ada teistsugust materjal. j a | e
j2releval veametni kku teavitada ning selgitada,

2. Vajaduse korral peavad ol ema a s-feadmetdr a s e d
puhastamiseks, desinfitseerimiseks ning hoidmiseks. Sellised vahendid peavad olema
valmistatud korrosioonikindlatest materjalidest, need peavad olema kergesti puhastatavad
ning neil peab olema piisavkuumaj a k ¢l maveevarustus.

Vaj aduse Kk ovaheadite, gea@dmetenjal sisseSedde puhastamiseks ja desinfitseerimiseks
ol ema eral di seadmed (nt kraanikauss) ja vahe
puhastada. TeO°vahendite, seadmete ja sudssesea

k¢l ma ja kuuma voolava veega ning ¢hendatud va
heitveetorustikku.

N»usid pestakse kaheosali ses kraani kausi s
n»udepesumasi nas. K2 s i t shegpsalist krkasikaussy, snilld esitneséss et
osas pestakse ja teises osas loputatakse voolava veega.

3. Vajaduse korral peab olema asjakohasel't
kraani kauss v»i muu vahend toidu pésemi keglana
joogiveevarustusega, mi s vastab VI I peat ¢ ki n:

korral desinfitseerida.

Vajaduse korral peab toidu pesemiseks olema eraldi sisseseade (nt kraanikauss). Toidu pesemise ja
puhastamise sisseseade pedbeoma v arustatud k¢l ma ja kuuma v
vaj adustele vastava 2ravoolusg¢steemiga, mi s s
peab olema k?2itlemise jaoks piisava v»i msuseg
omadsed ei halveneks.

3.3 Teisaldatavad jalv»i ajutised k2&itl emisko
M22a8ruse (E!) nr 852/20041isa I1 peat¢kk 11 1.

N»uded tei saldatavale jal v»i ajutist-el e k2
kioskid ja -veo ki d) , k2l el emi slholptrdndé i sel t kasutat a

kus toi mub regul aarne toidu val mistamine tur
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Sell es peat ¢kis ni metat akse kaitlemi skohad,

kehtestatakse mnskddd anengda k%istgli @mt omaati de ko
M¢ ¢ gi ki ogekidetee lvee,o ki t e, tur ul asuvatele Mme¢ ¢ g
toitlustusettev»tete hooajalistele m¢ ¢ gi koht a
me¢¢gi veokitele ehk senksg gikkoshamwdat uk?2 i md @tmor s »i
teisaldatavatele Vo»i ajutistele kaitlemi skoh
¢l dn»uetest ja s»l tuvad suur el madaral ettev»tt

ka peamiselt eraclamua kasut at avates hoonetes asuvatele Kk
toitu turule viimiseks.

1. Toiduk?2itl emi skohad ] a me¢ ¢gi aut omaadi d
ehitatakse ning hoitakse puhtad |teostataeaas sei s
ulatuses v2lditud toiduainete saastumise ri s|
2. Eel k»ige, vajaduse korral

a) peavad personal.i asjakohase h¢ggieeni t e
(seal hulgas vahendid h¢gvaetamilseasleks] k2hegpgees!

sanitaartoiminguteks ning riietumiskohad);

b) toiduga kokkupuutuv pind peab olema heas seisukorras ja kergesti puhastatav ning
vajaduse korral desinfitseeritav. Selleks tuleb kasutada siledat, pestavat,
korrosioonikindlat ja mi t t et oksi | i st materjal.i Vo» i mui d
toiduk?itleja suudab p2devale asutusele t»en

c) tuleb ette n2ha vast av asdadmetegpuhasamniseksjai t | e mi
vajaduse korral desinfitseerimiseks;

d) kui toiduainete puhast ami ne on toiduk?2itl emistoi ming
vastavad meetmed selle h¢ggieenilise teostami:

e) peab ol ema piisav kuuma jal/v»i k¢l ma joogi

f) peab ol ema asjakohane kord ja/v»ivwahendi
j2a2tmete (vedelad v»i tahked) h¢ggieeniliseks

g) peavad ol ema vastavad vahendid ja/lv»i kor
tagamiseks ja seireks;

h) toiduaineid tuleb paigutada nii, et toidu saastumise riskoleken» i st | i kul t t eost
ul atuses va2lditud.)

K2aitl emi skohad

Mi i ni mumn»uded k2itlemiskohtadele ja k22itl emi
toi duga kokkupuutuvaid pi ndu j a materj al e,

puhastamist,go gi v e e ol emasol u, j 22t met e hoi dmi st ]
temperatuur.i tagami seks ja jJ2lgimiseks. valt
kahjurite | evikut ni i pal ju, kui s engiskollae m» i s

soovitakse kasutada toiduga kokkupuutuvate pi
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pindu kui siledaid, pestavaid ja mittetoksild]i
materjale Vv»i n»usi du,l esipi>phijtenildallaj healdev anlav &4
ohutuse seisukohast. Taoliste materjalide kasu

M¢ ¢ guiormaadid

Toidumy¢ ¢aguit omaati de si sseseade, samut i se€®,s kuid
hoitakse, peab tagama, et oleks va@alditud toidu
peavad automaadis toiduga kokkupuutuvad pinnad olema puhastatavad ja vajaduse Kkorral

desinfitseeritavad. Kui a ut ovalmistdta, peaks sged ofesia s e at
varustatud selgeteand met eg a aut omaadi eest vastutava

telefoninumbri kohta.

Kui aut omaat ei v»i mal da hoida toitu jahutatu
pakendatud, mittekirestirk nevat ja ¢mbritseva keskkonna tem
on n2jiteks maiustuste ja karastusjookide auton

3.4 Vedu ja veovahendid

M&@28ruse (E}) nr 852/ 2004 lisa Il peat¢kk 1V
Vedu

1. Toi duai nete veoks lalusdpeasad alema guhtadgaohkasd | a/ v
seisukorras, et toiduained oleksid kaitstud saastumise eest, ning vajaduse korral
projekteeritud j a ehitatud selliselt, et \
desinfitseerimist.

2. Veokite n»ude hijraagportidd midag muud pedlegcdduamete, t

kui see v»i ks p»hjustada toiduainete saast umi
3. Kui veokeid jalv»i mahutei d kasutatakse t
vV o» i Kui nendega koos veetakse er dusekorali d t oi d
ol ema saastumise va@ltimiseks t»husalt eral dat
4 . Vedel ai d, granul eeritud v»i pul brilisi

mahutites/tankerites, mis on ette n2htud toi
ol ema m2rgisthtadalstel gaspigsnealtt ches v»i mi
nei d kasutatakse toiduainete veoks v»i kirja
5 Kui veokeid jalv»i mahutei d on kasutatud

Vo» i kK ui nendega koosaivreeitda,k steu leeeld nsearaad tdu mios ed
neid vedude vahepeal t»husalt puhastada.

6 Toiduained peavad ol ema veokitel jal v»i

toiduainete saastumise risk oleks minimeeritud.

7. Veokites | al v »kasutktakse ttodduamete iedke peab vajaddsa

korral olema tagatud toiduainete hoidmine sobival temperatuuril ning temperatuuri

seire v»i mal us.

Toiduveokid ja-k ont ei neri d (n2iteks n»ud, anumad, t el
mahutid) valitaksd 2 ht uval t toi dust j a sell emabutispeabt a mi s
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s2ilima toidu kvaliteet, toit el tohi ri kneda
peavad olema tagatud kogu veo ajal. Veokid ja mahutid peavad olema heas kooldatud ja

neid peab olema v»imalik puhastada ja vajadus
vadl|issaastajate, nditeks tol mu, suitsu ja hei
t°°korras ja s2ilist aksiindgi meamper atiusuron j\aajtaeii

riknemise va@ltimiseks ning et neis oleks v»i ma
Veokeid ja mahuteid kasutatakse ¢ksnes toidu V

saastumise vlPdgtiimi sakeb Kkedes sel |l eks ot star
pakendamata vedela, granuleeritud v»i pul brili
Toit peab veo aj al ol ema kindlalt ja kaitstul
v»ttea kegldge | »hnu teistelt kaupadelt, ei tohi

veetakse koos, peab ol ema v»imalus neid piisav
Toitu ei t ohi vedada koos ainetega, mis toitu
veokit v » i mahut it kasutatakse erinevate toitude
vahel p»hjalikult puhastada ja vajaduse korral
Toidu veol tuleb j2rgida toidu s2ilitamisn»uc
s2tidmi seks on kehtestatud temperatuurin»uded,

k¢l mutatud toitude puhul, kuna s@2ilitamisn»uet
N2aiteks sé¢égavkegl mutatud toi du v ew | k ?(ivtalset naivsad
ma&rgistami se erin»udedo, vt fi1& akrlgadpiea® | »i
madal amal temperatuuril, |l ¢hiajaliselt v»ib t
V»rra. Sé¢gavkeg!l mutatud dewvwahlleindv,eorkiis piecddv aollte
ajavahemi ke jarel registreerib Shutempenatahen
»hutemperatuuri m»»ta ¢he selgesti ndahtava te

temperatuurind@i dtdl idtaam@ar nenad j v2@ hemal t ¢che aa
toidu olemusest ehk liigist.

ohaliku turustamisena eespool viidatud m2arusei m»i st e
toitlustusettev»ttéele v»i otseturustamist tarbija

3.5 Sisseseade

Ma@2aruse (E!) nr 852/2004 Ilisa II peat ¢kk V
N»uded seadmetel e

1. K»i k toiduga kokkupuutuvad vahendid, inve
a) t »husal't puhastatud ] a v Byhastdmireeja kor r al
desinfitseerimine pe® t oi muma piisava sagedusega, et

saastumise riski;

b) nii ehitatud, sellistest materjalidest ning sellises seisukorras, et toidu saastumise
risk oleks minimeeritud;

c) nii ehitatud, sellistest materjalidest ning sellises heas seik or r a s , valja ar
chekordsel't kasutatavad mahutid ja pakendi d,
ja vajaduse korral desinfitseerida
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ja
d) ol ema paigaldatud nii, et ol eks v»imalik
i mbrust .

2. Vajaduse korralpeavad seadmed ol ema k@esoleva m22r,
varustatud asjakohaste kontrollseadmetega.

3. Keemiliste |lisandite kasutamisel seadmet

seda teha heade tavade kohaselt.
Et v»imali kult dsauutreisduwl!| saastegsmivsétl,ti peavad Kk
seadmed ja vahendid olema heas korras, puhtad ning valmistatud siledast, korrosioonikindlast ja
koostisosasid mitte r al davast materjalist. Nei d peab ol er
neidv »i mal i k puhastada ja vajaduse korral desi ni
tagatud piisav juurdep@?2s seadmete all a, nen.
puhastamist. Seadmed v»ivad @l»iranklal pai gnalsd g tu
chenduskoht pinnaga, millele need on monteerit
Toiduga kokkupuutuvate pindade materjal peab taluma korduvat puhastamist ja desinfitseerimist.
Sobivateks materjalideks on muu hulgas roostevaba teragsnpatse et i | i sed materj a

kokkupuutes toiduga kasutada.
Toiduga kokkupuutuvad sisseseade, seadmed ja vahendid peavad olema tehtud materjalist, mis ei

eralda toksilisi chendei d, | »hna ega maitset
mitteab® r beer i vad, korrosiooni kindl ad, sil edad, n
nurki ja muid kohtasid, kuhu v»ib koguneda toi

i1 di sed n»uded toiduga kokkupuutuvate materj al
Parlamendi aN» uk ogu m22r uses nr 1935/ 20073. Todlga T L 3
kokkupuutuvate materjalide ja esemete kohta vaata osa 3.9 "Toidu pakendamine ja pakkimine"

ning |lisa 6 "Toiduga kokkupuutuvatele materj al

Vajaduse korral peead seadmed ol ema k2esoleva m22ruse
asjakohaste kontrollseadmetega.

Kaupluse ja toitlustusettev»tte hoiuruumi s, m
hoitakse s¢gavkegl mutatud waitt y,a F*illgi kasat a e
m»»t evahendit, mis ei regi streer:i naitusid.

Keemiliste |Iisandite kasutamisel seadmete ja

tavade kohaselt.

'Yv 28. 03.2000. a m2arus nma mMOBgl &ghmusateaedi hpudaedk?a { R
2004, 35, 246; 2005, 53, 429)
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3.6 Ja22tmek?@itlus
M&@22ruse (E}) nr 852/2004 lisa Il peat¢kk VI

Toiduj 22t med

1. Toiduj 22t med, mittes°®°°davad k»rval saadus
kogunemi se Vvdlutkimitdehkns stoaumi dest v»imal i kult
Toiduj22tmeid ja muid j22tmeid ei t ohi kaitl
n»uetekohase tegemise ajal valtimatu. Jaat med
t°°p2evikad plpwsse | peab ol ema piisavalt mahut ei
t¢hjendada vastavalt vajadusele, kuid v&@hemal't
2. Toiduj @2t meid, mittes°°®°davaid k»rval saad
sul etavates mahut ijtuensu,l ,v 3lujia teorivdautk 2 i t |l ej a su
t »endada muude mahutite v»i k»rval dami ss¢ st e

peavad olema sobiva konstruktsiooniga, heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad.

Kaugd use ruumides ei tohi ol la jaatmegahti de av:
kahjurite i gip22asu ni met atud ruumi del e. J
(plastkonteineritesse v»i al us elenkagdbigas sukrisesni t a't

ning soovitavalt alati tihedalt kaanega suletavad, neid peab olema kerge puhastada ja vajaduse
korral desinfitseerida. Soovitav on kasutada jalaga avatavaid mahuteid. Mittesuletavate mahutite
kasut ami seks peab pust. hTadisted mamdite kasutardiseks ®ro ajalik
j2releval veametni ku n»usol ek.

3. Peab olema ette n2htud toiduj22tmete, mi
j22tmete asjakohane hoidmine ja k»rvaldami ne
peab v>mamadedcadmist puhtana ja vajaduse korral kaitstuna loomade ja

kahjurite eest.

4 . K»i ki de j @2t mete k»rval dami ne peab

keskkonnas»bralikult vastavalt asjakohastel e
ning need ei tohimuutudaot seseks v »i kaudseks saasteallik
Ja2t mete kogumiseks ja hoidmiseks m»el dud j 22t
vadl|l japool e v»i (v»i maluse korr al j ahut atavass
hoitavatel konteineritelgpavad ol ema ti hedal't sulguvad 1luug
Ja2t mete 2ravedu peab toi muma nii tihti), Kui
joogivee, seadmete, sisseseade ja ruumide saas

Lisaks vaataosa53.Lld oms et e k»rval saaduste k2itlemine |
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3.7 Kasutatav vesi

iToi duseaduso A 32

Ma@aruse (E}) nr 852/2004 lisa Il peat¢kk VI

Veevarustus

1. a) K&itlemisettev»ttes peab ol ema piisav |
vajai k toi duainete saastumise v2Iltimise tagami
b) Tervete kalandustoodete korral v»i b kasut
mol |l uskite, okasnahkset e, mantell oomade | a n
merevett; puhast vétlt seksb pkasmtadks kaSel | i

peavad olema vastavad veevarustamisvahendid.

2. Tehnilise vee kasutamisel, niteks tul et
muudel sarnast el eesma@rkidel, peab sé¢e ringl
t2histatud. Tehnilise vVee s¢Ssteem el t ohi

v»i mal dama tehnilise vee tagasivoolu viimase:
3. To°%tl emi sel vV o» i koostisosana kasutatava

saastumise risk. Selline vesi peab vastampoogi veega samadel e nor
arvatud juhul, Kui p2dev asutus on seisukoh
toiduaine tervislikkust.

4. Toiduga kokkupuutuv jaa wyvx»i jaa, mi s v»ib
valmistatud joogiveest, er vet e kal andustoodete jahutami se
veest . Jaad tuleb val mistada, k2sitseda | a

kaitstud saastumise eest.

5. Toiduga otseses kokkupuutes kasutatav aur ei tohi sisaldada terviseohtlikke aineid
v»aineid, mis v»ivad p»hjustada toidu saastun

6 . Toi duai net e kuumto°o°ot| emi sel her meetili sel
p2arast kuumt©°°t]lust mahutite jahutamiseks ka:
allikaks.

Vastavaltt N Y pagisesi godgiks wibuegaimistamiseks ja muudeks olmevajadusteks

kasutatav vesi. Joogivee kvaliteegia kontr ol l in»uded ning anal ¢
sotsiaalministri m22rusega.

Joogivett peab kaupluses kasutama alati, kui see on vajalikdodda st umi se val ti mi s
toidu ja n»ude pesemi seks. Kauplus peab ol ema
ol ema piisavas koguses toidu pesemiseks ja val
juhtudel, kui see on vajalik oi du saastumise v&2ltimiseks. Sa
kaitlemiskohtades, mis on | oetletud osas 3.3
joogivett. Toidu pesemiseks ja puhastami seks Kk
Katekases kasutatakse kuuma | a -kl nsae adamelt eev ajta v
pesemi seks peab ol ema piisavalt k¢l ma ja kuum
kauplus kasutada n2iteks p»randate v»i asfalte
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3.8 Kaitlemine._
fiToi duseaduso A 22

M@2aruse (E!) nr 852/2004 Ilisa Il peat¢kk I'X
Toi duainete suhtes kohal datavad s2tted

1. Toi duk?2it| widaoretv »v»kaostassaineid, v2lja a
ja muid toodete t°°tlameselmi klasukahawaaioh nmea

arvat a, et need on saastunud parasiitidega,
|l agunenud vV o» i v»»rainetega sellises ul atuse
h¢gieenilist tavasorteePPmisst jahviizxppebbtiet

k»l bmat u.

Kaupl usesse saabuv toit peab todiedmnat orox ee tvexkio ht

sisaldada kahjureid, mi kroorgani sme VvV »i t oksi
tavaliste sorteerimisv » i ettevvadimi st ami emi sprotseduuri dege:
vé@hendada, siis seda toidutooret vV o» i toitu ei
toidutooret v»i toitu kontroll i da itbnavérustatadt oor i
n»uetekohase etiketi v»i ma&r gi sega ning m2rgi s
2. K»i ki tooraineid ja koostisained tuleb k?2i
tingi mustes, mis on ette n?2htvdd tniemidsee kise rjva s |

kaitseks saastumist eest.

Toidutooret ja toitu s?2ilitatakse sellistes
saastumi se eest ja minimeerivad nende omadust
val mi stajaja»im2 Ppraktemdla t oi du s2ilitamistingior
s2ilimisaega, vajaduse korral ka muid n2itaja
realiseeritava toidu puhul raagitakseitdha k¢l m
ri kkuda, mis ta@hendabki vajali ku temperatuur.i
jooksul kuni toidu ¢l eandmiseni tarbijale.
Kaupl usel peaks ol ema piisavalt | aoruume toid
ristsaastmine erinevate toidugruppide vahel. Laoruumid peavad oleneaa s korras, n
kuivainete ladu tuleb hoida kuiv, et selles ei esineks niiskuse kondenseerumist. Toitu ei hoita
p»randal , vai d paigutatakse vastdavat?alla malswekts
jdrgida kaupade virnastamise n»udei d. Liiga s
omakorda v»i b p»hjustada ruumi ja selles s2ild]i
Toiduj ahut at una, k ¢ hamaidmigeksikkasatatavad seadmedypeaaad olema piisava

v»i msusega (vastama toidu kogusel e, mi da ant u¢

peavad ol ema varustatud temperatuuri m»»tevahe
seadmetes peada t er momeet ri d ol ema paigutatud k»ige

avauste | 2hedal vV o»i k»ige k»rgemal . Kaasaj al
temperatuuri m»»tevahendi ga. Ter momeet r ida el

el avh»bedat

3. K»i ki del toot mi se, t°°tl emise ja t-urustam
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tahes saastumi se vast u, mil |l e tul emusel Y,
k»l bmat uks, tervistkahjustavaks vweeldasle!| | i s el
selle tarvitamist.

Toi tu tul eb kaitsta i gasuguse saastumi se e
tarvitami sk»| bmatuks vV o» i kahjustada tervist.
|l adust ami se, pakendami saeeojajasS eng,tigti tkis tvidll g a ptamie tk
et toidu saastumise risk oleks minimaalne. Eri
kahjuri elutegevusj?2lgedega toidu tarvitamine

4. Tu eb rakendada piisavaid kahjurit»rjemeet me
meet meid kodul oomade juurdep?22su v2&altimiseks
hoi dmi se kohtadesse (v»i Kui p2ddev asutus s
meetmeid sellde ul emusena saastumise v2ltimiseks).

Toidu saastumise va@ltimiseks kahjurite t»ttu

v»tta kahjurit»rjemeet med, mi s peavad ol ema pi
5.2 "Kahjurite kontrolt.

Samuti tuleb kontrollida ja v2ltida kodul ooma
aladele v»i toidu s@2ilitamiskohtadesse.

5. Tooraineid, koostisaineid, vahetooteid j
patogeensed mikroobsdi rnwind, teikki dhi hoi da t e
p»hjustada riski tervisele. K¢l maahel at ei t
temperatuuri st k»rval ekal dumi ne piiratud aj .
tulenevatel asjaoludel toidu valmish mi s e k s, veoks, hoi dmi seks,
serveerimi seks, tingi musel et see ei p»hjust
val mi st ami sega, kasitsemi sega V»i pakendami s
peavad olema sobivad ja piisavaltsur ed ruumi d toorainete ja to°oo
hoi dmi seks ning piisav eraldatud k¢l mhoi ur uud
Kiirestiriknevaks toiduks | oetakse n2iteks | o
liha-, kala, munaj a pi i mat oot ei d samutivalmisioitenrmags keedetuderijsin e i st
jahu, pasta (makaroni) ja tangutoodetest toite; salateid; kondiitritooteid. Kiirestiriknevat toitu

tul eb hoida sellisel temperatuuril, mi s mi n |
moodustumist ja inimesé er vi sel e ohtl i kke muutusi toi dus.
s2ilitamisn»uete j2rgimine iga k2itleja pool t.
6 . Jahutatuna serveeritav Vv»i hoitav toit tu
kK ui kuumt ©°t] emi st el k stasnise etap@ jahutadda sdlise | » p | i
temperatuurini, mis va@alistab riski tervisel e.
Kuumt°°del dud toit, mi da jahutatakse ja s2il.|
kKiiresti maha | ahutada, et va@ltidad mirkromdirtgak
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i sed mi kroorgani smi d, mi s on el l u jJ2aanuo
nevad mikroorgani smide spoorid) Vv»i mi kr oc
u padrast kuumtootlefmjlsakdkidd)t.eks k?2telt p?2

7. Toiduainete sulatamine peab toimuma selliselt, et oleks minimeeritud patogeensete

mi kroobi de kasvu Vo» i toksiinide tekki mise
toiduainei d hoida temperatuuril,, mi kKui e p » h
sul atami sel tekkiv vedelik v»ib p»hjustada r
aravool . Parast sulatamist tuleb toitu k?2sit
ja toksiinide tekke risk oleksid minimeeritud.

8 . Ohtl i kud davaeadi amnetdes®seal hul gas | 0o ma:
ma&@rgistada ning neid tuleb hoida eraldi ja ki

Ohtli kke ja mittes?°wmivaddsianfnietisdgernangwapastu
s2ilitada toidust gr adndum VvOhit | k &kret eaii meerti ep ensabh U
sobima selle aine hoidmiseks, ol ema | eWtkeki nd
ka osa 5 fiPuhastamine, kahjurite kontroll ning

3.9 Toidu pakendamine @ pakkimine

Ma@aruse (E;) 852/ 2004 lisa Il peatg¢kk X

Toi duainete pakendamise ja pakkimise suhtes k.

1. Pakendamis ja pakkimismaterjal ei tohi olla saasteallikaks.
2. Pakendamismaterjale tuleb hoida kaitstuna saastumisriski eest.

3. Pakendamis j a pakki mi stoi mingud tuleb teostada
saastumi ne. Kui on asjakohane ja eriti met a
tagada, et pakendid oleksid terved ja puhtad.

4. Toiduainete korduvkasutatavad pakendamisja pakkimismaterjalid peavad olema
kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.

Lisaks toidu pakendamise ja pakkimise h¢ggieeni
k a n»uetel e toi duga kokkupuut uvnaet en»nuaet es ¢ lal i
materjalidele ja esemetele on, et need ei t oh
i ni meste tervist vV o» i p»hjustada vastuv»et amat
omaduste halvenemist.

Jaekaupleja peab taga, et toidu pakendamisel kasutatavad materjalid ja esemed on toiduga kokku

puutuda l ubat ud, omavad asjakohast ma&rgistus
materjalist tootja (v»i edasim¢g¢ja) vtiargle avusde
ja esemeid vastavalt tootja poolt etten?2htud
l ubatud materjalidele ja esemetele kantav s¢mb
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Joonis 3.1
Toiduga kokku puutuda lubatud materjalidele ja esemetele kam s ¢ mb o |

il dised n»uded toiduga kokkupuutuvate materjal
A 31 ning Euroopa Parl amendi ja N»ukogu- m22aru:
17).

i ksi kasjali kum ¢l evaaded lisas 6e"Toslgga kokkupuutierstelet at ud
materjalidele ja esemetele esitatavad n»uded"”

3.10 Kuumt©°©°tl emine

Ma@2aruse (E}) 852/ 2004 lisa |1 peatg¢kk Xl

Kuumt°©°otl] emi ne

Jargmi si n»udei d kohal datakse ainul't her meet
toiduainete suhtes:

1. mis tahes kuumt©°°tl usprotsessi korr al t oo
toote edasiseks t°°t]l emi seks:

a) peab t°°del dava toot e temperatuur t »usm
etten@htud temperatuurile

ja

b) ol e mdtoote®saastuminel protsessi ajal;

2. soovitavate eesm?rkide saavutamise tagami
toiduk?itlejad regul aarselt kontroll i ma pean
temperatuuri, r»>hku s ul g e namsetreid),j sealhutgask r o b i o |
automaatseadiste kasutamisega,

3. kasutatav protsess peab vastama rahvusvat
past®°riseerimine, k»rgkuumutamine v»i sterild@

Hermeetiliselt suletudpakendis (mahutiskurule lastud toidai net e kuumt°°tl] em
n»ut akse m22rusega toiduk?2itlemisettev»tetelt
Kkuumt°©°tl emi sprotsessi kasutami st . Selliseid
Alimentarius:

A Piima | a peénitamade eeskird(EACERCRE0G4A). e

A Vahese happesusega | a hapustatud Kkonservece
h¢gieenitavade €879 kev.2(1998)CAC/ RCP 23
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A Aseptiliselt t°°del dud | a p aikanitavade eeskirih e s e
(CAC/RCP 461993).

A  Konserveeritud kala rahvusvahelind9789govi tus]|
Tavap?2raselt ei val mi st apakendkea imphutileg)gus her meet i |
3.11 T°°tajad

—

oi dusAad@gig 1

28. T°°taja t°°l e [ ubamine

) Toitu k2itlev t°°taja ning om
okkupuutuv t°°taja, samut i toidu k&itlemisru
uvastamiseks ning nende ei ku t »kestami seks k2ima enne t°
s ki hi ndami se tul emustest ka t°°suhte ajal
stavalt nakkushaiguste ennetamise ja t»rje
) K?&itluedjmaa pteocaibt un»k @i tl evalt t°°tajalt ning

[ERN

a to°o°%¢:,1]l esann

= X

YT

el | e k2aitlemi svahendi tega kokkupuutuvial t t

i metatud kohustuste t2itmist.

) [Kehtetui RT 12006,28,211j »ust . 1. 07.2006]

) T°Re¢lalj @lt , puudub kehtiv terviset»end, kes

rasiite v»i kel l el on toiduohutuse seisukoh
bada t°°]l e, kus ta v»ib toitu saastat a.

) K2esoleva paragtabsysiat wd geeeresi det »2enadi t4 ps
i ene tootjale, kelle suhtes kohal datakse Eu

3

00— "/~ 0N < =

2004 |l isa | n»udei d, ning tootjale, kel
ogu m22arustej adEny)y 853BB5Q02004udei d, kui t
el kehtestatud »igusaktides ei ole s2test

u kaitl eval t°°tajal ning toi du vV o» i s el
l use t°°tajal, seral dudjgals, kpeab e mi e mau mied
ajad peavad enne t°°] e asumist l 2bi ma ee
tervisekontrol li. Tervisekonttref Vi s éauplesendu s e n e
juhtkond vastutab, ePt®t aj a on | 2@2binud tervisekontrolli

puudub kehtit er vi seit »tecldi, teda | ubada t°°l e, kus t a

°o® O
ococ —
f—l-of—l-

Ma@2aruse (E!) nr 852/ 2004 lisa |1 peate¢gkk VI
Il si kli k h¢ggi een

1. K»i k toidu KkKawviatds e mii sne s&ldapeta¥@ad tagama Kk
puhtuse, kandma sobivat, puhast riietust, vajaduse korral kaitseriietust.

Kaitlemi sruumi s Vv»i kaitlemi skohas t°°tav i si
puhtust nNing kamdma tpUhastbadiletuvatt v»i toor
jalan»usid, mis peavad ol ema puhastatavad vVv»i
katma t°°taja isiklikke riideid.

Kui t°e° Jlaadi t »t tu puut ult ehted kunatneid e saa pishviale g a
puhastada. Ehted v»ivad ka sattwuda toidu siss
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kaitlemise ajal, peavad ol ema terved, puhtad
toiduga kokku puutuda.

Samut i peavad k¢l alised, eri ti kaitl emisr uumi
v»ivad need meetmed ette n?ha t°°riietuse kan
nakkushaigusi v»i nahakahhjusstuasdag theindle K&adtuwm
. ksi kasjali kumal t-j asiktaatzslese i rbuded kodoh®a ATOC
seaduseso ja selle rakendusaktides. Seaduses
kohustus anda t°Ptapblbe mBmBpgkdhanjea t£.° ohur ¢h
ohutegurite m»j upiirkonnas t°°tavatel ejat°o®t aj
kaitseriietuse regul aar se puhastamise ja pes
kaitl emi aeiufsbabatkmmsaeelt.

Toitu k@&@itleva t°°taja ning oma t°°%:;l esannet e
kokkupuutuv t°°taja peab sageli ja hoolikalt
ni ng on toi dum¢gr gi st uissmi pdehjpshtialviadgtee k ;i ke dbas
valtimiseks tuleb k2si sagel. Kuni ké¢enarnuki
sooja joogivee all. Hool i kal 't tuleb pesta s»I
vajaduse korralharjs eda n2iteks p@rast toidutoorme puhas
kasutada v2rvitut ja | »hnatut vedel seepi, geel
Eelistada tuleks ¢hekordse kasut us’e’g aa | puasht earnki 2st
tual et i kasutamist, padrast saastunud materjaldi
pesta ja desinfitseerida kohe p2rast selliste
v»ivad ol |l anidaiaglustke neamcdhasgsiek &kandmine toidu k?2i
Kaupluses tuleks ¢l es riputada k2tepesu n»udyve
juhataja peab j2lgima, et t°°tajaid t2idaksid
lgategevus mi s v»i b p»hjustada toidu saastumist, r
narimiskummi, hambaorgi , pahklite | m) vV o» i mu L
kaitlemi sruumis keelatud. Isiklikke asju ja ri
2. ''ht egi i ni mest , kes p»eb sellist hai gust
mis v»ib |l evida toidu kaudu, nditeks infitsee
Vo» i k»hul ahti sus, el t ohi | ubada mi ngi s ul e
toiduk 2 si t semi sal asse, kui mi s tahes otsene Vv»i
K»i k nimetatud probleemidega toiduk?2@itl emiset
t»en2o0liselt sattuda toiduga kokkupuutesse, p

ja v»i nrarlauls ek &k onende p»hjustest toiduk?@aitlejat

Kaupluse juhtkond peab tagama, et ¢kski i si k,
ol evat toidutekkelise haiguse kandja v»i kel l
v»ki»hul ahtisus, ei teeks sellist t°°d, mille t
v»i b taas k&idelda toitu, kui arst annab sell e
Kui t°°taja on | »iganud endal e s»r me, ei t ohi
pndadega enne, kui ta on katnud | »i kekoha t?@
erksava2rviline.
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312T°°t ajate koolitamine ja juhendamine

AToi duseaduso

A 27. Ettev»tte t°°taj a

(1) Kaitleja on kohustatud (eheajpalde ksel ¢ ietmal
ning kontrollima nende t2itmist.

(2) Toitu k?2itleval t°e°tajal peavad ol ema kut
toiduh¢gieenin»udei d.

(3) T°°taja, kes toitu vahetult ei k fdtoitl e, pe
ohutuse tagamiseks vajalikus ulatuses.

(4) Te°taja toiduh¢gieenialase juhendami se ko
"Toiduseadus”

A 29. Toiduhg¢gieeni kool itus ettev»ttes

(1) Kaitleja peab koost ama ettev»tte to
toi duh¢giuesenikkaovoad,i tmi |l |l es n@hakse ette kool it
kord.

(2) Koolituskava alusel korraldab k2itleja pe
toiduh¢ggieeni kool itust ja hiteadinsib t °°t ajate to
(3) Koolituskava t2itmist j2l gib j2releval veametni k,
koolituskava muut mi seks | a t 2koestadisekdhta.e ks ni ng
(4) Ka@esoleva pal3 aghrabkbsgstat wdgevpeded ei | ai en
kohaldat ak se Euroopa Parl amendi ja n»ukogu m2aruy
ning tootjale, kell e suhtes ei kohal data Euro
852/ 2004 ja nr 853/ 2004 n»udei d, K ui teiste
»i gudalks ei ole s2testatud teisiti

M&2aruse (E}/) 852/2004 lisa Il peat¢kk XI1

Valja»pe
Toiduk?2itlejad peavad tagama:

1. et toidu k&sitsejad on vastavalt nende
juhendatud ja/v»i va&alja »petatud;

2. et k2 ese®l eara i3 r us | »i kes 1 osutatud kor
eest v»i asjakohaste juhiste rakendamise ees:s
p»hi m»tete kohal damise al ane va&al|lja»pe

ja

3. vastavuse teatavates toi dukPjadbpepmepsedgt @am
kasitlevate riiklike »igusaktide n»uetel e.
Kaupluse juhatajal tuleb korraldada t°°tajat
toidu saastumi st ennetavate abin»ude vajalikk
he gi eeni |l i selt k2idel da ni ng tunneb kaupl use
te°o¢sl esannet e piires. N»ue kehtib k a osalis
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kokkupuutuvate t°°tajate koht a. TO°O° tesapdaid kool i
Kui ka ettev»tte erip@ra. Vaatamata kool ituse
t°°tajad m»i stavad |ja j38oagvivtaalv hgmgite®Mk mh aass es
konspekte.

Koolituse sagedusgamt@rvabpbakisel ejatP@agtesanne
muut mi sel e jms ka sagedamini. Kaupluse juhat a
kava, milles n2hakse ette koolituse ette eest
korraldabk 2 i t |l eja perioodiliselt t°%°tajate t°°¢1l e

I
hi ndab t°°tajatetetadimd sh¢gikuweini akhgaebd et t oo
omandatud hg¢ggieenial aseid teadmisitpse smalatl a
sagedust suurendada.

Kaupluse juhataja v»ib suunata t°9°tajad spet
ettev»tte siseseid koolitusi. Juhul , Kui koo
kool itajal o dieenmkasedpteadnsisads rand kodligise materjal ja teemad peavad
olema dokumenteeritud.

Et tagada enesekontrollis¢gsteemi t »hus t oi mi
enesekontrol | i eest vastutaval i © %ptrahjiari»t @It ema
kogemused ohtude hi ndami seks ] a ohu korr al
enesekontrollis¢gsteemi toi mi mi se eest vast
enesekontrollisg¢gsteemi i gap2evase t aolmisad mi s e,
toiduh¢ggieeni st ja toiduohutusest. Need teadm
vastuv»t misel, nadaiteks kaupl use h¢gieenitingi
ohustava olukorra hindamisel ning asjakohaste meetmetadeakese! ja selleks vajalike vahendite

eraldamisel v»i t°°tajate koolitamisvajaduse h

juhtudel toidu ohutuse tagamiseks.
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4 . . LDI SED H; GI| EENI ALASED JUHI SED KAUPLUSELE
Peat ¢ ki s on esi tidetisethpi gotentgeablaed ahud iniggasookitésed, mida

teha nende ohtMudlea p%®lathi rhkiauugkuuses j2rgima, et
kinnipidamine? Mida peab t°°taja selleks tegel
il dosas (4.1) on t onstbmdvadinetgitea valmsstavds kaupluses kuakai d ,

1
kaupluses, kus toitu ei valmistata (edaspidi toitu mittevalmistav kauplus). Toidu valmistamisega

seonduv, mis on vajalik ¢ksnes sellisele kaup
4.2.
4.1 |l dosa (toitu mitteval mistav ja toitu val/

4.1.1 Toidu hankimine

V»imali kud ohud:

A toit, sell e koostisosad ni ng toiduga ot
mitten»uetekohane. Toi du p u PRakdndi gubul térvepakemce g, Kk
ja toiduga kokku puutuda lubatud materjal.

Soovitused:

A toitu, sell e koostisosi, toi duga kokkur
usal dusvaarselt tarnijalt. Too°od kemgatabdab t &
tagada tarnitava toidu n»uetekohasuse ja kv
kauba kvaliteedin»udei d reguleerivatest tarn
A usaldusv2arsetest tarnijatest koostatakse

4.1.2 Toidu kohal méeoomine ja vastuv»t mi

V»i mali kud ohud:

A mikroorgani smide paljunemine osaliselt v»i
toidus, kui on rikutud temperatuuriregii mi;

A toidu ristsaastumine veo ajal, kui erineva
A toisdikafl ioe saastumine v»»rkehadega v»i kee
A toidu saastumine veokis, &kui veoki sisep
il masti kuki ndel vV o»i piisavalt isoleeritud, €
vali gaaastsassep2@su.

Soovitused:

A Toidu veo puhul tuleb silmas pidada, et:
a4 toidu veoks kasutatava veoki vV o»i mahut i
sellises korras, et toit selles ei saastu. Veoruum peab olema isoleeritud, et takistada
kahjui t e, heitgaaside ja muude va@lissaastajat
a toidu vedami seks etten2htud korduvkasut
peavad ol ema puhtad ning neid peab ol ema v»
a4 _jahutatud, k¢l mut at u dabwlema tagatud, retatoit bleks d u v
veoki sse panemi sel n»uetekohasel temperatuu
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a_ k¢l mutatud toitu veet akse sellises V e
n»uetekohase temper 8lt8uukrriagadmi tG,e sk®irlgienm skeu

pinnalon | ubatud temperatuuri | ¢hiajaline t»us
a4 _jahutatud toitu veetakse sellises veoki
madadratud temperatuur; jahutatwxi ttoarnmo svka bt
a_ _erinevat t ¢épli toidud peavad ristsaast:.!
ndaiteks pakkimise teel. Kui toidutoor me vVv»i
vV o» i val mi stoitu, peab kuumt©°°del dwtdtudt oi t |
toidutoor mest ja toortoidust eral di mahut i

paigutata toidutoormest allapoole;
a  kuiveetaks&oostoiemi s v»i vad sisaldada t»vestavali
ja kalatooteid, liha ja lihatoatd linnuliha ja linnulihatooteid, mune ja munatooteid, {jau

ke°ogivilja, eral datakse need ¢ksteisest p a
vadltida ristsaastumist;
a_ pesuained, ol mekeemia ja kosmeeuwjakat oot

esmatarbekauplustes, peavad veo ajaks olema piisavalt pakitud ja toidust eraldatud, et
vaéd@ltida toidu saastumist.

A k»i ki saadetisi kontrollitakse vastuv»tmis

- veok on puhas, ilmastikukindel ja pist isoleeritud;

-toitu ei ole asetatud p»randal e;

-vastuv»etav toit on n»uetekohasel temperat

-vedajate k2itumine/tegevus vastab h¢ggieeni

-t oidul ei ol e kahjuritbitenheaskorrapuu saast umi se

-toidu s2ilimisaeg on sobiv ega ole ¢l etatu

- pakend on rikkumistunnusteta, terve, puhas ja kuiv;

-konservid on terved ning ei l eki, ei ol e r

-kuumto°odel dud toikt tudi vvwal mustd oivti i am | pda oi

eraldatud;

-toidu j2lgitavus on tagatud, saatedokumend
A n»uetele mittevastavaid toidusaadetisi vas
A toidusaadeti sed msibopivassalatta;k se v»i mal i kul t k
A k¢l maahel at ei t ohi ri kkuda. Sell ep?ra
jahutus/ s¢gavkegl m/itermoskastides v »i tul eb |
veokist k¢l mkambri sse. Kaumi useebkblispkotdi pea
ol eks v»imal i kul t Il ¢ hi ke;

A jahutatud ja k¢l mutatud toidu saadetiste t
kontrollimise tulemused tuleb registreerida;
A saatedokumentide kodpiiad jtagdet sialag end scko Kw

4.1.3 Toidu | adustamine ja s2ilitamine

V»imali kud ohud:

A mikroorgani smide p
temperatuur, toidu pa
A toidu saastumine s?@

gut uis)r @ti e o iet & oo vraap @

aljunemine ja toidu roi
[
ilitamise ajal, kui | ao
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Soovitused:

A laod peavad ol ema kuivad, kondenseeruva ni
A kauplusel peabuomemamkgl| val dhasdhks!| aorte
cksteisest eraldatuna s?2ilitada. Samut i tul e
takistavad »hu | ii kumist ruumi s, mis omakord
temperatuu i t»usu ning toidu riknemist,;

A toit paigutatakse | aor uumi seintest eemal
olemasolu kontrollida;

A toitu ei hoita p»randal, see tuleb paiguta
A k¢l mkambavstefrtl paigutatakse nii, et ol eks
A jahutatud toitu s2ilitatakse k¢l mkambrites
poolt m22ratud s2ilitamistingi musktnmemtdeloKui t o
esitatud s?2ilitamisn»uded, tuleb toitu s2il:@i
A k¢l mutatud toidu s2ilit aifBksmadeCnper atuur ei
A k¢l mkambrite v»i k¢l mi kute temperatuuri ko
A ublasejadi t |l ustusettev»tte hoiuruumis, mille n
kus hoitakse k¢l mutatud toitu, v»i b kasutad
m»»t evahendit, mis ei registreeri n2ijitusid,;
A k»ikide k¢l mkambtruna&, uk&lij ahoatwaktsed swuil ies
t¢hjendatakse v»i puhastatakse;

A kuumto°odeldud toitu ja valmistoitu ei P
k¢l mkambri sse koos toidutoormega ja tdortoid
Vi val mi st oit on pakitud v»i t2ielikult k @
Toi dutooret ja toortoitu ei paigutata kuumt?©
k»rgemal e) ning kuumt©©°del dpebksidolemd eraldvriuid v al m
Vi konteinerid/ mahutid. Ri stsaastumine v»il
val mistoit on asetatud riiulile, mida eelnev
A kaupl usesse vaset uk avs»uettuusde |teo onteendd ev »seat aabkusmi s €
korrap?aaraselt roteerida. Esi mesena vastuvo»et
Aparim enned v»i Ak»I bl ik kuni oe sti2nhetspefneav avl 2el j
A rassad jpmi gutatakse tugeval »hnalistest toi
A varsket kala s2ilitatakse j2as;

A avamat a konserve hoitakse kui vas kohas,
Def or meerunud, bombaagris weslil irseds tkesn skeans dr,
kahjustatud v»i mille puhul e ol e muul p »
k»rval dada;

A toitu, mille s2ilimisaeg fAk»|lblik kunio v»
toitujatotums ei sobi mingil muul p»hjusel m¢geggi ks
toidust eraldi. See toit peab olema selgelt identifitseeritav;

A pesuaineid, ol mekeemiat ja kosmeetikatoote

ja t2histatuna.
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4. 1.4 Toidu m¢géegi ks va@ljapanemine ja m¢g¢é¢mine

V»i mali kud ohud:

A mi kroorganismide paljunemine neile soodsat
A toidu saastumine selle |iigse kasitsemise
kate vsstie ,kianenvaast ami se, k°himise v»i muu ebah

A toidu ristsaastumine ¢helt toidult teisel
valmistoidule);
A toidu saastumine v»»rkehadega.

Soovitused:

A pakendamat a¢ ¢tgaikts pvaédnnaak sbearm 2 2 r j t aha, mi s
eest. See soovitus ei kehti pakendamata leiva, madala riskiastmegajpagédikpagaritoodete

nNing t°°4jlae nka’t®agipvuu j ade puhul ;

A kui pakendamat a t oliatustelp kastides yms #&setepnandteichisekls, | a h
varustatakse need kohad t»stmi svahenditega (
See ei keht-H at k®t°lge matlg ap kwht a;

A pakendamata kompvekkide, k oruude damnabte ppocdétek | i t e

me¢ ¢ gil i seteenindamise korras tuleb arvestad
a va&ljapanemi seks kasutatavaid kaste v»i
puhastada. Selleks peavad kastide servad, konstruktsioon/mehhanismehjim&eigesti
puhastatavast materjali st ning kast.i Si su
korralikult pesta. Alternatiivina v»ib k
pannakse ja mida vahetatakse uue parti.i m¢,
a4 tagadaul eb toodete ringl usieps» hmens»etntae |v 2 g saion
on hea kasutada spetsiaal seid seadmei d, mi
v»tab toodet alt. Kui kasutatakse muid n»
Avanad peale, vaid Avanao toode tuleb eel
peale;
a tooteid v»ib m¢g¢ga suletavatest n»udest ,
piisav arv pidevalt k2ttes aa deadeid Kalpluke;, h v 1 e i
t°°tajad peavad korrap?2raselt kontroll i ma
tarbija toodet ei v»ta, oleksid n»ud sul et
a_ _kliendid ei t ohi t oi t tamiseRstoe gpavitap seadd ut a d
m¢ ¢gi seadmete juurde ¢l es teated, mi s pal L
padrast kasutamist sulgeda.

A kui pakendamata v»i osaliselt pakendatud |

seestpoolt kattg hek or ds el t kasutatava materjaliga v»

puhastada;

A toortoit, mis pannakse valja ke¢lmletti, pe

eral davaid barj22are v»i toift pakidtaa ktsoeo.r t Bt

val mi stoidust k»rgemal e;

A jahutatud toit pannakse m¢ ¢ gi ks valij a t o
kaasasolevatel dokimentedkbr gé&ma vidkramdiG,er & DU 0 |
A (s¢gav) kiklansatvia ntréii tvmiisel ei tohi vanni t2is
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A k¢l mi kute ja s¢gavkel mi kute temperatuuri  k
A - kuumana m¢g¢dava toidu temperatuur e t ohi
teisipagart oot ei d e kasitata kuumana m¢¢dava toi
A kuumana m¢¢egdav toit realiseeritakse 2 tunn
A  kuumana m¢¢gdava toidu temperatuuri kontrol
A toit, mille fAk»l bljkkkunabdatakpeemegogi Ime O
enneo t&2htp2ev on m°P°dunud v»i b m¢g¢a, kui d
teavitada, et tegemist Sal INipae i Moiechn ey ¢ Mied &
n»uet ekohas umite eam ®Ilu valmigta@;l u s ,
A pesuaineid, ol mekeemiat ja kosmeeti katoot e
kasutades selleks n2iteks erinevaid riiuleid
A k¢l mlette, mis on etten?2htud t oimiseks @¢ ¢ gi K
kasutata toidu s?2ilitamiseks sel aj al , kui
isoleerivaid katteid jms;
A pakendamata toit pannakse k¢l mletti meegik
See p»hi m»t elitamvakala@undl;i j 2238s s2j
A toidu v»tmisel kasutatavad kindad ja t°°va
4. 1.5 Raha k2sitsemine
A teotaja, kes k2asitseb raha, tohib k2sitsed

toidu k2sitsemist.
4.2 Toidu vamistamine kaupluses

Osas 4.2 toodud soovitused kehtivad ainult kauplustele, kus toitu ka valmistatakse. Toidu

val mi stamise alla kuuluvad n2iteks j2rgmised t
a _kala,linnrv»i v&arske | iha konditustamine ja t
__lihatoodete javalmististe valmistamine;

a
a_ k°°givilja etteval mi stamine;

a4 _ salatite valmistamine;

a __liht- ja valikpagaritoodete valmistamine;

a4 kuumto©°odeldud toidu val mistamine;
a4 _ toidu viilutamine;

a v»il eibade val mistamine.

V»imali kud ohud:

A toidu ristsaastumine;

A mikroorgani smide paljunemine Vv>»i el-1 uj aam
temperatuurire_iimi rikkumise v»i tootele mi
A mikroorgani smide paljunemine witii nsgd amursit ce sv
h¢gieenin»uete eiramise t»ttu;

A - v»»rkehade sattumine toitu;

A toidume¢grgistust ja toidutekkeli si hai gusi
saastunud vee kasutamine.
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Soovitused:

A toidutoorme ubdebakmisstadaueyrabks t°°vahend
A toidutoorme ja valmistoidu jaoks tuleb kas
A kui val mistatakse erinevat tg¢epi toitu, Vv»
erinevat davapV¥irdasegdt kasutatakse j2rgmisi v?@
a _ sininel toores kala

4 _ punané toores liha

a _ roheling salat ja puuvili, marjad

a4 _ valgei piimatooted, pagaritooted

a_ kollanei k uumt ©°del dud | i ha

a_ pruunik°°givili;

k

e

k

A uumt ¢odel gadval mistoit tuleb toidutoor mes

asetsevad piirkonnad, kus ette valmistatakse

A iirestiriknevat toitu v»ib hoselidlkaiseembr it se

vajali k toidu valmistamiseks tingimusel, et

A ettevalmistatud (t¢keldatud) sal ati koosti

mikrobioloogiliselt eriti kiiresti riknevad;

A kui toidak&eumpeéAahbedtoi du keskosa kuumenema

C;

A k¢l mutatud toit tuleb enne kuumto©°tl emist

tavap@raselt kuumto°°del dakse k¢l mutatult;

A k¢l mutatud toitu visiddstat at akse ¢hel j2rgmist
a temperatuuril 4 kraadi C v»i alla selle
a_ mikrolaineahjus, kasutades sul atamisreg
a voolava vee all, mill e ,kud4tpnaijoeksui ur on m

A toidu keskosa peab ol eeskosaetemperatulrikentmotitdkqet | e mi
termomeetriga,;
A sulatatud toitu uuest: el k¢l mut at a. Seda
ise toidu koostisosana ning teist toitu Kk
| mu tsaeteaj k¥®sree | ;
sulatatud toit kuumto°o©°deldakse 24 tunni j o
pa2rast kuumto©°tlemist jahutatakse toit v»i
oi du keskosa temperatuur l angelkkisumt® ° kK amid ¢
»ppemi st. Seda n»uet ei rakendat a:
a4 __ toidu puhul, mida ei pea hoidma jahutatult;
ad toidu puhul, mi da hoitakse temperatuu
a _kui on v»imalik p»hjendada, et pikem
A v damistuumides;p i i r k onithd chedse lveii hoita ¢l eliigsei
A toidu valmistamisel ei soovitata kasutada
A toidu pakkematerjal peab olema selline, mi
A
n

t
k
A
A
t
|

roi
j a
d

toitu tkk®gijatjadwatker ed peavad ol ema puhtad |
»udei d.
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.2.1 Liha, kala ja linnuliha konditustamine

A liha, kala ja linnuliha hoitakse ¢mbritsev
A klibaknasinat ja hakkliha valmistamiseks kasutatavaid vahendeid tuleb pesta ja
desinfitseerida v@hemalt kord p2evas. Hakkl/

A hakkli hamaeirma Ituillédndhaod da teravad, et val
hakklihamasinas hakkliha valmistamise ajal.

. 2.2 Pagaritoodete valmistamine ja k¢psetamil

A pagaritoodete kiirestiriknevad -(GkmadigCe r i sk
juures v»i kuumana temperatuuril ¢l e 63 kraa
A ki inreevsat i rk>krge riskiga) taidisega pagari-t
kiirestiriknevat toitu.

. 2.3 Vesi, j2&a ja aur

A joogivett peab olema k»i kideks vajadusteks
A jaa val mistamiseks, t o ioiduga kpkkupuetuvates gnklagle, | a v
seadmete ja vahendite pesemiseks ning k2tepe

. 2.4 ToOovseddmeddi d | a

A k»i k toiduga kokkupuutuvad t°°vahendid pea
toksil i s,i I ¢»hhennad e e d a mai tset . Toi duga kokku
mitteimavad, korrosioonikindlad, siledad, terved, ilma pragudeta ja teravate nurkadeta ning

koht adeta, kuhu toit v»iks koguneda, n2iteks

A toiduga k okt piggyeab vastu mdamadmiitmekordsele puhastamisele ja
desinfitseerimisele. Sobivateks materjalideks on roostevaba teras ja toiduga kokkupuuteks

sobivad s¢nteetilised materjalid;

A seadmed paigutatakse nii, eptiirmsernvdd t¢ mbueurmi
puhastami seks, v»i kinnitatakse seadmed ti he
A seadmeid ja vahendeid tuleb hooldada ning
A seadmete | aagreid ja mootoreid tigd &b »I it
seadmed v»i mootor asuvad nii, et »lileke v»
A termomeetrid ei tohi olla klaasist ega sis
A tuleb v»tta kasutusetw»imemuunegle rtsagmanakei, [
saastumiss eadmet e parandamise v»i hool damise aj al
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5. PUHASTAMI NE, KAHJURI TE KONTROLL NI NG J T
KAHJUTUSTAMINE

5.1 Puhastamine
V»i mali kud ohud:

A kui puhastamine ei ol e ol ivahehdidpei dleskehasedy »i p
v»iebl lse tul emusena hakata kogunema mustus. I

saastumi st kuna mustus v»ib |igi meel it ada
paljunemist ja kahjurite levikut;

A kui kasutatavad puhastus ail re dk ovhrais epglu va»g t anr
»i gesti, v»ib see p»hjustada toidu keemilist
A kui puhast asmeadmbédnciid ou>ei kohased, v»ib
saastumist.

il dp»hi m»tted, kasutatavad meetodid

T»husa puhtagnuseksios see, et&kadupluse ruumid ja sisseseade on terved ja heas

seisukorras. Siis on v»imali k teostada t»husa
metal l i osakest e, pudeneva prahi jJa kémgkdal iad:¢
mustuse. Kasutatavad puhastami smeetodi d ja p
puhastami st v»ib ol I a vaj al ik desinfitseerin
kombineeritult feée¢esi kalisi m ¢ terbutentre ivabl, imunigag u  k u
puhastamine Vv»i teised meetodid, mis vaaldivad
aluseliste v»i happeli ste pesuainete kasutamin

Puhastamine v»ib s»ltuvalt olukorrest sisal da:
a4 __ suurema prahi eemaldamine pinnalt;
a4 _ pesuainelahuse kandmine pinnale mustuse lahti leotamiseks ja pinnalt
eemaldamiseks;
a veega | oputamine | ahtileotatud mustuse
4 _kuivpuhastami nmeetroditdeijsedkishbedijvadpr ahi
kokku kogumiseks;

4 vajaduse korral desinfitseerimine koos
desinfitseerimisvahendi tootja ei ol e | opu
Soovitused:
A kauplusepdaelr rputbostiaamd v2hemalt ¢ks kord n:
valtida kahjurite | evikuks soodsate tingi mu.
ruumi desse t°°%tajate v»i klientide jalan»ude
eesuumides;
A kaupluse ruume, k.a sisseseadet tul eb pu
vaatlemisel on kaupluse ruumid ja sisseseade alati puhtad,;
A toiduga kokkupuutuvaid pindu, k.a korduv
puhashda v&@hemal:'t kord p2evas. Pindu, mi s puu
val mi stoi duga, tul eb va@hemal't kor d p2evas
pesuainelahusega,;
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A mahutid, kus hoitakse paken didsamdsad tgotaid u , t €
peavad ol ema kaetud ning neid peab t¢hjendam
A juhul, kui kaupluses kasutatakse |j22tmete
tuleb neid iga p2ev puhastada;
A puhast ami s edemna giseabkodusesivetl; us e s

p»randaid ja tualettruume tuleb puhastada
A tualettide puhastami seks kasutatavaid S e
piirkondade puhastamiseks;

p»randasi sesei dad8tradaoVihempbpbe kot eébnpaal a:

A p»randapesuks kasutatavai d ambreid ei to
kasutatakse toidu etteval mistamiseks v»i toi
pesemiseks;

A puhastusaimlerdgitsutlaedoa sve»lig etl2th i s Puhastasaimedei g h o i
tohi ¢ mber valada n»udesse ega hoida n»udes,
tuleb k&2sitseda ja kasutada ettevaatl i kul't
kasst at avai d puhastusl appe, potikraabitsaid jm
padevas. Korduval't kasutatavaid | appe ja puh
temperatuuril 90 kraadi C;

A puhast amiwemedeanehidd djaa kohas, kus esineb oh
saastata. Puhastusseadmeidiaa hendei d on k»i ge otstarbekam h
A harjad ja teised puhastusvahendi d, mi d a
puhastamiseks, peaksid olemaselgetthi st at ud. Heaks | ahenduseks
kasutamine;

A hoi dmaks ara ri stsaastumi st on piirkc
toortoitutoidutooret ni ng piirkondade, kus hoitakse v»i
valmistoitu, phastamiseks otstarbekas kasutada eraldi harju, lappe ja muid vahendeid;

A kohtventilatsiooni seadmed peavad ol ema vi
A (»hu)ventilatsioonitorusid ja »hufiltreid
need vsuaalsel vaatlemisel on mustad, tuleb neid puhastada,;

A mr»elda | 2bi-j@¥pdunkai ts®tiietuse pesemi

desinfitseerimise korraldus;
A m»elda | 2abpi veokite, ma h ut i tkaevidd gulstmrmise kont
korraldus;

A toiduga kokkupuutuvate seadmet e, t°°vah
desinfitseerimise t »hhusust kontrollitakse
| aboratooriumis v»i spetsiaalselt selleks et

Puhagamisplaanid

Puhastamisj a/ v » i desinfitseerimisplaanide kasut ami
piisavalt puhtad ja regulaarselt koristatud. Plaanid sisaldavad ka puhastamisseativadtengdite
puhastamist.

Puhastamisplaani toimimist koatt | i t ak s e vi suaal se vaatl use t
sagedusel ja tulemused dokumenteeritakse.
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Puhastami splaanides tuleb 2ra m2rkida:

A alad/piirkonnad, seadmed, sisseseade ja t°©°
A i ga m2ar at uadd neel & /npsi iprukhcansntaa, missee eest vastut
A puhastami smeetod, puhastusained ja nende Kk
A seirekorral dus.

Ki ndl asti tuleb ¢ksikasjalik kava (konkreet se

koostala ruumide kohta, kus toimub toidu valmistamine ning valmistamisruumidega seotud
ruumi de kohta (nt kuivainete-jvai kpakehidli it teu d s

kohta ol ema plaan, milles n?2i dat askgasedatdhaksedas
ning kes puhastuse =eest vastutab. il ej22anud
kaubavastuv»tt, kaubahoov, personaliruumid) ko

kuidas tuleb puhastada, millise sagedusegag®heselle eest vastutav.

NB! Puhastamisj a desinfitseerimisplaan on enesekont
eeltingi musprogramm (vt n2idis |isas 5).

5.2 Kahjurite kontroll

Kahjurid kujutavad endast suuet &hbtputeiduveh

koht ades, kus neil on piisavalt toitu ning s
rakendamine aitab 2ra hoida kahjurite | evikuks
sissetulevate materjalide kontrollimis ni n g hool i ka seire abil S
esinemisv»imalust. | htlasi v2heneb ka vajadus

Kahjurit»rje teostamise kohta koostatakse pl aas
eestning kui sageli ja kuidas seda tehakse.

Kahjurit»rjeplaanides tuleb 2ra m2rkida:

A uumi de plaan, kuhu on kantud s°°damaj akest e
A vastutavad t°°tajad;
A meetod, ained ja nende kontsentratsioon | a

A eirgekorraldus ja sagedus.

Kui kahjurit»rjefirmaga on s»l mitud -1 eping
dokumentide hulka.

V»i mali kud ohud:

A  kodul oomad ja kahjurid, nagu n2iteks naril
saastumis ning olla nakkusallikateks, kes | evit:
p»hjustavaid mikroorgani s me.

Soovitused:

A k»ige olulisem on kahjurite juurdep2a2su t
heas seisukorras, et takistada kehjut e j uurdep2@su ja v2listada
Avaused, @aravoolusuudmed ja muud kohad, mi | |

tihedalt sulgeda. V»ib kasutada kahjuri kindlI
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5.

A putukav»r gud aaustd hiraywentilaatbriavadkl aitahe takistada kahjurite
sissep?@su. V2| isuksed, mis avanevad ruumide
valmistamise ajal olema suletud juhul, kui neid ei kasutata ja kui need ei ole kaetud
put ukav»r gnady enis avanh@vhad rsumidesse, kus valmistatakse toitu, peavad toidu

val mi stamise ajal olema suletud juhul, Kkui n
kahjurite oht. Putukav»rke peab ol ema v»i me
v»i mapuhastada. Putukav»rgud v»iksid olla va
A kaupluse territooriumile on soovitatav v»
(al adel e, ruumi osadesse), kus woi tmg ¢ldo ktakg
pannakse, el tohi kodul oomi | ast a. See reeg:
koos omanikuga kauplusesse siseneda;

A samuti on oluline teha kaupluses k»i k, et
takistadanede | evi kut . Toidu ja vee k2ttesaadavus
V»i mali kke toiduallikaid kahjurite |jaoks t u
p»randast k»r gemal ning seintest «lapobtdd. Kaurg
Koht ades, kus see on v»imali k ja wvajalik,

kahjurikindlaid konteinereid,;

A seadmed ja sisseseade tuleb paigaldada ni
kahjurit»rjet tedadmetoovj d asabseveadks ¢ mber
pinda, et h»|l bustada puhastami st ja kahjurit
lihntne kohalt liigutada;

A kauplust ja kaupluse territooma.unmVa hpeenaabl tk a
kol me kuu tagant tuleks kaupluse ruume | a se

osas. Seda kontrolli peaks | 2@bi wviima kompet
A kui kaupluses on e@d ghothe kahijwuwaecadyi it il le}t
ohutust ega n»uetekohasust. Keemiline, f¢eési

ohutust ja n»uetekohasust ohtu seadmata ni
kasutusjuhendile.

A j klmal kahjurit»rjeks kasutatakse elektrilis
2,4 m p»randapinnast, need tuleb paigal dada
loomulikust valgusest. Samuti ei tohi taolised vahendid asetseda latiajmis kohal, millel

hoitakse toitu. Elektrilised vahendi d peav

putukaalusega ning UV torusid peab v&2hemal:'t
torud muutuvad aasta m° °efltaiethansputukdiddig. Petukdalust v s e k
tuleb t¢hjendada kindla aja tagant ja nii sa

3 J22t mete kogumine ja kahjutustamine

V»i mali kud ohud:

A toiduj22tmed v»ivad hakata kahjureid | icg
tomun»uet ekohaselt v»i Kui j2@tmeid on | ast.
toidu saastumisallikaks;

A kui toiduj22tmeid | astakse | iialt kaua k

mikroorganismid, mis on saastumise allikaks.
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Soovitsed:

A j22atmete, s h toiduja@2tmete, kogumi se | a
vastutama tuleb m2a&8arata ¢ks i1 sik;

A j2atmete kogumiseks ja hoidmiseks m»el du
ruumi dest valjapoolaeh uvt»it a(vvarsised!| y sfet t kmerr ruaulm
j2@t meruumides hoitavad konteinerid peavad
valtimi seks;

A j2atmen»usid pestakse ja desinfitseeritak
A jaatmeid tul eb kpédpheseét rvamidesvi i Ror r.
vadljaviimise ning @ravedami se sagedus tuleb
A ja2tmete 2aravedu peab toimuma j22tmeloa
lepingu alusel. Loa ja lepingu koopia tuleisatla enesekontreillokumentide hulka;

A kui kauplus korraldab tagatisrahaga pake:
valditud ol eks toidu saastumine.

531Loomsete k»rval saaduste k2itlemine jaekauba

Euroopa Parlamend j a n»ukogu 3. oktoober 2002 a. n
| oomsete k»rval saaduste ja neist saadud toode
(t°°tl emine, kasutamiLimemesedg kvahal adamdalsa end n ®)
kehad v»i nende osad v»i | oomset paritolu s
(viimaseid on kirjeldatud ¢ksikasjalikumal:t E
1774/ 2002, 3. 0ktoober 2002, mi | loedugdt eedttaetnadl
| oomsete k»rval saaduste sanitaareeskirjad, ar
l'iha t°°tl]l emi sel tekkivad saadused, mi s el ol
[ v »i purunenud pake twid(pighapihvido karuisalat thaga jne)kkul u g

ettev»ttes tekib 1., 2. jal v»i 3. kategoor |
enesekontrolliplaanis kajastama tegevusethde( sh endi se | oomse toidu
kogumiseks, transpordikaj k »r val dami seks. Esimese, 2., ja =2
ja hoida eraldi identifitseeritavana. Ettev»t
tekki misel registreeritud, sh mater | @addaja ni met
ni mi ja aadress ning vastuv»tja ni mi ja aad:
transportida suletud pakendis v»i l ekki mi ski n:
ol ema selge m2rgistus tulenevalt kategooriast .
a)3.kategori a puhul matAk3., ak @t g @oorimatte inimtoidu
b) 2. kategoori amatudmujlal:0o jA®2. 'kmittetg® olro @amat oi c
c) 1. kat elkamgoorianap elmylal 0Aja " ¢ksnes k»rval dam
Loomseid k»rval saadsuasat etl ielheelgay2 Imiddtedd on v@ah
ettev»ttest valjastamise kuup?@ev, materjal.i k
andmed, vastuv»tja andmed, vastutava isiku a
orignaalsadet akse koos partiiga | »ppsihtkohta, ko
k»rval saadusi peab vedama sobival temperatuur
veomahutitel peab ol ema etiketiduseeel tko»rdwall dna
peab toi muma n»utud korr abk .2. jav3l Ratedoarianatérjalih e | or

vaheladustamise, lemmikloomatoidu valmistanmise n g t °©°t |l emi settev»tted.
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EESTI KAUPMEESTE LIT KAUPLUSE HEA H! GI EENI TAVA JU
2. versioon, 20.05.2010

T2psem info | oomset e k»rval saadujatTaduaketii t | e mi
kodulehel (ttp://www.vet.agri.epolevas juhendis
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6 . K I TLEJA ENESEKONTROLL JA ENESEKONTROLLI S}
RAKENDAMI NE (HACCP kontseptsiooni p»hjal)

6.1. Sissejuhatus

EL m2aruse (E!) nrj a85"2702i0d0uds eardtuiskel"i A5 34 Kk oh:

kontrollida toi du ] a sell e k2aitl emise n»uet
tagami seks. Rakendatavaid abin»usid Kkirjeldat
koos Kkirjalikult vormistatud enesekontrol | i pl aani ga moodustab ene

Kaitleja peab ma 2 r a ma kindl aks toi du ohtuse
sealhulgas kriitilised kontrollpunktid, kontrollima neid ning registreerima kontrolli

tul emused m22a@aruse (E] )5 nri n&5 2nm2220r0uds ea r(tE k)l nr
kohaselt.

Toi tu kaitl evas ettev»ttes, seal hul gas kaupl
eesm2@rgi ks on kindlaks m22rata toiduga seot uc
ohtude kontrolli dl hoi dmi seks. Enesekontrollis¢steem

korraldada ja korrastada kaupluse tegevust toidu ohutuse tagamiseks.

Enesekontrollisg¢gsteemi | oomi sel |l 2htut akse o]
kontseptsiooni (Hazd&r Anal ysi s and Critical Control Poi i
Enesekontrollis¢gsteemi aluseks on HACCP seits

852/2004 artiklis 5:

1. Ohtude kindl akstegemine, mi |l | i sséihendada
vastuv»etavale tasemel e;

2. Kriitiliste kontrollpunktide kindlaksm2&2ar a
va@l timiseks, k»rvaldami seks v»i vastuv»etaval
3. Kiiitilistes kontrollpunktides kriitiliste ~ piiride  kehtestamine, mis eraldavad
kindlakstehtud ohtude v2&ltimise, k»rval dami s e
mittevastuv»etava piirkonna;

4 . T»husate seiretoimngute kehtestamine ja |

5. Korrigeerivate meetmete kehtestamine juhuks, kui seire tulemusel selgub, et kriitiline
kontrollpunkt ei ole kontrolli all;
6. Toimingute kehtestamine, mida teostatakse regulaarselt punktide$ 3 esitatud meetmete

t »hususe kontrollimiseks;

7. Toi duk?2i t | epmiswmrededaeastaviudes olevaee alakumentide ja andmete

l oomine, mis t»dbdaviadatpwaeh kine eltermetle rakendami s
Al 1l j2rgneval tenesekomttolj i oleantish kj& eantakse juhiseid kaupluse
enesekontrollis¢gsteemi | oomi seks.

Parimvi i s t »husa enesekontrollis¢gsteemi | oomi s
kont septsiooni p»hi m»tetest, mis seisneb tart
anal ¢¢simises ning ettev»ttes selliteasthdesokont r o
v»i mal ik oht e valtida, vadl|l jaselgitatud ohud
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v@hendada. Enesekontrol | eduka toi mi mi se
eel tingi musprogrammi de/ eel t-i nag i desinftdeeringpladnn 2 i t e k
kahjurit»rjeplaan, j 22t mete kogumi se | a kahj
koolitus) s¢stemaatiline rakendamine.

6.2 Enesekontrollisg¢steemi |l oomine kaupl uses
Enesekontrollis¢gsteemi -lal ps>»>ek an» toent glad)t s ot kH
Enesekontrollis¢gsteemi l oomi sel |l 2bi takse | @
t@psemalt kirjeldatud vastavas al apeat ¢ki s.

1. Tegevuse k@sitlusala ja plaanimine (6.

2. T°°r¢hma moodustamine (6.2.2)

3. Tootekirjelduse koostaminega t ar bi j ar ¢hma sel gitamine (6
4. Tehnoloogilise skeemi koostamine ja kinnitamine (6.2.4)

5. Ohtude v2ljaselgitamine ja anal ¢¢simine
6 . Ennetavate tegevuste m@3a@aramine (6.2.6)

7. Kriitiliste kontrollpunktide(KKP) m2 2 r |
8.Kriti i ste piiride m22ramine (6.2.8)

9. Seiretegevuste m2d2ramine kriitilistes ki
10. Korrigeerivate tegevuste m2a2aramine (6.:
11. Enesekontrollis¢gsteemi dokument at si oon|
12. Enesekontroll hegstaené me § A° piemdlowode |t ne

6.2.1 Tegevuse k2sitlusala ja plaani mine

Ka@sitlusal a ma&ar ami sel ] a tegevuse pl aani mi :
enesekontrollis¢steemi va&al|ljat©o©°tamisega al ust
Tul eks m»el da, kas:
A amaltakse k»i ki ohte (bioloogilisi, fg¢e¢si
A soovitakse enesekontrollis¢steemi l uua Kk
¢che v»i paari osakonnaga;
A soovitakse enesekontrollis¢gsteemsnesp»hi m:

kaupl uses valmistatavate k¢l mroogade v
valmistavatele roogadele korraga.

6.2.2 T°°r¢sghma moodustami ne

Enesekontrollis¢gsteemi valjatoe°otamiseks j
enesekontrolliprobleemide lahendamiseks tule s moodustada t©°°r ¢ hm. \
| asub enesekontrollisg¢gsteemi | oomi se kohust us
saavutatakse siiski sii s, kui ka teiste t©o°o°t,
korral v»i b kasuteadkao nksau |l ettatnetvi »dtet evv»@i| iesktsper t i d
Parimaid tul emusi saavutab selline t°°r ¢ hm, m

ettev»ttes omandatud pr akS$eegaimsees ktthdakogpe mase g
spetsialistid, kes
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1 tunnevadkokr eet se tooter ¢¢hmaga seotud bioloogil

f vastutavad valmistatava ja m¢g¢dava toi du Kk
T omavad t°°o0oskusi ettev»tte h¢ggieeni ja t°o]
1 ja muud isikud, kellel on erialased teadmised mikrobioloogig, gh e e n i vV o» i

toi dutehnol oogia vallas. Soovitav ol eks ka
ks isik wv»ib t2ita mitut ni metatud rolli ti
k2a2ttesaadav ja seda kasutat aktagamiseRsl j at°°tatud
R¢hma |ii kmetel peavad ol ema eelnevad teadmi s
Kui ettev»tte t°°tajatel puuduvad vajalikud
(n»ustamine, suunised heade h¢gieenitavade kol
R¢hmahtj peab koordineerima kogu tegevust, ] a
enesekontrollial asest tegevusest ning | @ bi \

protokollitakse.

6.2.3 Tootekirjelduse koostamine ja tarbijaryg!

Tooteki r | el dused koostatakse val mi statava toid
Tarbijar¢hma sel gitami sel m»el dakse eel k»i ge

v»i suunatud m»nel e kindlale grupile nt v2ike
Tootekirjelduses esitatakse koostigaine | oet el u, t°°tl emise Ttingi m
temperatuur, jahut ami smeetod) , val mi stoot e

keemilised j a mi kr obi o l-oga geotingineuged. Kun %kauplusgsa d ) ,

valmistatakse palju ernevai d toi t e, koostatakse tootekir]
Ahapukoorekastmega sal ati do.

Maaratl et akse tarbijate sihtgrupi d, kel l el e

k»i ki del e tarbijar¢ghmadel emselbd wd gkdpdikaed. VI
va@i kel apse men¢¢s ebakohane Oheeringafilee si

6.2.4 Tehnoloogilise skeemi koostamine ja kinnitamine

Tehnol oogiline skeem on enes ek oSkeemibdsitatakse, st e en
k»i k toi du&pgiid | leono ggiel iedes jarjekorras:

Al oi du hankimine ja vastuv»tt,

A s2ilitamine,

A teotlemine (erinevad eelt©°°tlusviisid, sh p
ja kuumteoe°tl emine, sh k¢g¢psetamine, keet mi ne,
A lgafine,

A m¢e¢gi ks valjapanemine ja m¢gemine.

Tehnoloogilist skeemi on soovitav kavandada lihtsa plokk k e emi na, mi |l |l el n?2i
Ak »i k toorainena kasutatavad toiduained | a
A joogivesi, oimddakbhasuti saseak$a/tv»i toiduain
A k»i kides toiduohutuse seisukohalt ol ul i
kuumt©°o©°tl emisel, jahutamisel jne) m»»detav
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Tehnoloogilist skeemi toetavad:
A tj@abiruumide plaan,

A seadmete paigutus ja omadused,

A toodete Iiikumine (seal hulgas v»imalik rist:
A puhaste ja m22rdunud al ade (Vv»i k»rge/ madal
A tootajate |liikumine ettev»ttes ja h¢ggieeni p

A kgematerjalide liikumine,

A jaatmete |iikumine.

Allja@3rgnev n2ide tehnoloogilise skeemi koht a
tervikuna. Komplekssel skeemil on esitatud erinevate toidugruppide-kuuam k ¢ I mt © %t | e n
Osas 7 on esitatuk onkr eet ne naide grill kana val mista
tehnoloogilise skeemi koostamisel, kuid igal konkreetsel juhul koostatakse skeem nii, nagu
kaupluses t°° toi mub. Skeemi koostami seks ei
oleks skeemi|l tegeli kkusel e vast av j a m»i st e

j2releval veametni kel e.
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(jahutatud)

LADUSTAMINE
(kuivained)
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¢l dskeem kaupl use
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Tehnoloogilise skeemi kinnitamine

Parast tehnol oogi laikse t ¢ I ekegoithira pleaalantralimisasjta | p e

Skeemi kinnitamiseks v»rrel dakse paberile |
toi muva toiduk?2itlemisega ja hinnatakse skeer
puhul tehakse skeemis vikaid muudatused. Kui tehnoloogiline skeem vastab tegelikkusele, siis

kinnitahb enesekontrollis¢steemi valjatootami ¢
t°°r¢hma juht) sell e oma ameti, ni me, al | kirj
Hi l j em, Kui eneofne keotnttervorl titiessg stelean j uur utatud
val mi statavate toitude sortimenti, mi st»ttu v
Vo> uusi seadmei d, tuleb teha wvajalikud muud
lisandube si al gsel e jahutatud broilerite m¢gegile Kk

skeemi t2justada.

6.2.5 Ohtude v2l|jaselgitamine ja anal ¢¢simine

Enesekontrollis¢steem p»hineb ohtude tuvastam
k»i k mikleies e d, fé¢esi kalised | oa bi ol oogilised (o
s keemi alusel. Kui Il ga etapi puhul on | @Dbi r

tehakse ohtude anal ¢¢s.

Ohtude anal ¢¢s peaks h»Il mama jargmi st:

A ohtude ilbmuemijaenemner2t»ttu tervisele avald
A ohtude olemasolu kvalitatiivne ja/lv»i kvant
A patogeensete mi kroobi de s2ilimine v»i pal |
vahesaadustes, | »spptnd cscee tkets ,g utso it ® kwahltmidel v »
A m¢rkide vo»i teiste soovimatut e mi kr oor gani
feesi kaliste ainete v»i all ergeenide teke v»i
A tooraine, v a hesaadus tnekroorganismidl, pagrasiidid),okdeentine b i o |
Vo> fé¢esikaline saastumi ne.
Ohtude anal ¢¢si k2igus hinnatakse iga ohu t »s
l ga toiduk?2itlemisetapi puhul tuleb m»el da:
Ami I i sed ohud (f¢esikailliiseed) keeimvbadsesi ve
Ami s on nende ohtude tekkep»hjuseks?
Ami ssuguseid tagaj2rgi need ohud v»ivad p»h

Ei t ohi unustada, et oht on toidu mis tahes &
mis v»i b kahjustada at atrabliljea vtaesrtvuivsstetasiat o | l
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ohtusid on kirjeldatud ka juhendi peat ¢ki s 3.

Ohtusid on kol me tg¢epi: bi ol oogiline, fg¢¢gsika
Bioloogilised ohud
Bioloogilised ohud liigitatakse makrga mikrobioloogilisteks ohtudeks.

Makronh ol oogi |l i sed ohud on erinevad parasiidid
kahjurputukad), loomad ja linnud.
Mi krobi ol oogilised ohud on eesk?2tt mi t med P
toi dutekkel i ste haiignufsetket s(itoooind udnes)r gpi»shtjuussttea jjaat
Toi du saastumine patogeensete mikroorgani smid
k2te, kahjurite jmt kaudu, patogeensete mikro
hoi utingi mustesapvi»iis aerlal uk Bdmmtinet lauls e t ul emuse
tervist. M»nede pat ogeenStaphymcocous laureum Bagibus i s mi d «
cereu3ni ng hal | it ufssperiusejacePeniCiliumiipteeglek onna m»ned es
elutegevegkevhdi gosdus toksiinid, mis p»hjusta
Samut i tul eks mi krobi ol oogilise ohuna k2siteé
arvukuse ehk mikroorgani smide ¢l darvu suurene.
Edaspidi vaae | dakse Dbi ol oogilistest ohtudest eel k»i
k»i ge sagedamini ja p»hjustavad t»sisemaid ta
Patogeensed mi kroorgani smid r¢eéhmitatakse ohu
keskmiseltohtlt k ud j a v@heoht!l i kud.
Tabel 6.1
Sagedamini esinevad patogeensed mikroorgani s mi
tliohtlikud Keskmiselt ohtlikud V@heohtlikud
Clostridium botulinum Listeria monocytogenes Bacillus cereus
Tegebid A, B, E,
Shigella dgenteriae Salmonella spp. Staphylococcus aureus
Salmonella typhi Shigella spp. Clostridium perfringens
Paratyphi A, B Escherichia coli
Vibrio cholerae 01 Yersinia enterocolitica
Vibrio vulnificus Campylobacter jejuni
Tabel 6.2
Toidugaseot ud patogeensete mikroorgani smide |
Mikro -organism Leidumine Ohuga seotud toiduained Kasvu- pH D
temperatuur vaar
uc
Campylobacter _ Toorpiim, linnuliha 49 55 (
jejuni Kana, muld, reovesi 2546 9’,5 1 min
Salmonellat ¢ v €
Kana, muld, reovesi Muna, lihasalatid, linnuliha 5-47 Aé% 625?s,ek5
gé?;f:ggz Vesi, pinnas Liha, supid, kastmed 10-50 58% ;Oomci)n
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Staphylococcus
aureus Li maskest Liha- ja piimatooted 7-48 fOOO 74lsék7
Listeria
monocytogenes Vesi, pinnas Juust, toorpiim 0-45 24&; 371% 'sei
Bacillus cereus Vesi, teravili
Liha, keedetud riis 550 PR B
Vibrio Merevesi 4,5 47
parahaemol. koorikloomad Toores kala 343 11,0 | 1-60 min
Escherichia coli
Inimese ja looma . - 4.4 71,7
seedetrakt, vesi Liha, toorpiim 3-46 9,5 2 sek
Clostridium Pinnas, kala . . 46 | 120
botulinum seedetrakt Liha, kala, konservid 4-48 9.0 | 320 min
Yersnia '
enterocolitica Pinnas, vesi Toores liha 0-44 Aé% g.fek '
Shigella spp Vesi,
inimese seedetrakt 63 U
. . 5 min
Piim, piimatooted, muna, toore 5,0 :
koogivili, ka o4 90 |V2 I
' ' 80 U
2 sek
D-v 2 @ i patogeensete tiir oor gani smi de h?2vitamiseks vajal.i
F¢éeéesi kalised ohud
Féesi kaline oht on mi s tahes mehaaniline i
juuksekarvad jms). Tabel i s 6. Bendeallikseskohtaat ud n?2 |
Tabel 6.3
Tahtsamad f¢¢si kalised ohud ja nende allikad
F¢esi kaline oht (1 T@ht samad al

Klaas, klaasikillud Purgid, pudelid, laevalgustid

Puit L»i kel auad, t°®°
Kivid, liiv, muld Ruumi d, °giivi I(in
Metall, sh poldid, mutrid Seadmed, t°°vah
Kahjurite korjused, osised, ekskremendid, karvad,sf Put ukad, n2ri | i
Plastik, kummi, paber Pakendid, t°°ta

Ehted, juuksekarvad, klambrid, plaastrid

Teotajad
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Keemilised ohud

Toidu keemiline saastumine v»i b toimuda k2a&it!]l
kuni val mi st oot e tarbijale ¢l eandmi seni
kahjurit»rjevahendite | 22giddattuda leskionda, joagavette a v i m
] a toitu ni i t°°%stusl i ku Kui k a p»l I umaj an
enamlevinumateks keemilisteks ohtudeks puhast
vV o» i ebapiisavate ped$emi g \ay tpeadaesafitsiesmisjuhiseid Jau i el
kasutatakse |iiga kontsentreeritud pesul ahuse
puhastusainete j22gid ja@aa@ada seadmetel e, t°°p
sellesse kandudam» hj ust ada toi du saastumi se. Toi du ku
frite¢geri misel on oht kantserogeensete ¢hendit
Keemiliseks ohuks on ka toidu I|isaainete ¢l ed
virvained, s2ilitusained, antioks¢dandi d |t %
reaktsioone.

Ohtudena k?2sitatakse ka sabotaagi ja gantaagi
tarbijale ohtlikuks f hasmblalrigstde ahutea gureirtaa
saasteainete (happed, kahjurit»rjevahendid j m
Kaitlemisel v»ib toit saastuda

Atoidu ja pakkemateriali,
i ni mest e,

A toidu valmistamiseks kasutatavate seadme:
A k2itlemiskeskkonna st toiduk?2itlemise ru
A k2aitlemisviiside t»ttu.
Ja@8rgnevas tabelis on esitatud eespool kirjeld:
Tabel 6.4
Ohud, nende allikad ja tekkep»hjused
Ont Ohu allikad ja tekke
1. Mikrobioloogiline
* saastumine mikro Toit, nakatunud inimesed, mustad seadmed, pakkimisdefel
organismidega valed s2ilitamistingi mused
* mikroorganismide Eba»i ge ed@inlpietraamiusur , val e
paljunemine
* mikroorganismide Val e temperatuur kuumt©°?©°t]
el l uj22mine
2. Makrobioloogiline N2rilised, | oomad, l i nnud
Mittetoimiv kahjurit»rije,
2 . F¢éeéesi kalin{Pakendi d, toit. Ebapii sav
Ebakorrekte (must, defektne) pakendamine, seadmed.
Kahjurid (nende osised, ekskremendid, karvad, korjused)
3. Keemiline Lisaainete kasutamine vales koguses, saasteained toidus,
puhastusainete j2@a2agid toid
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Kui on | 2bi m»el dud, mi |l esspddahudi vk yadl 3 ly
mille k2igus hinnatakse iga ohu t»sidust ja e:

Ohudj aot atakse vast a&Valothtne Kkdldrgddst s>isd seal e :
Riskv » i bk ol d @, kes kvmoematyy madal
Riski hindamiseh » | bust ami seks kasutatakse toidu jaotar

1. kategooria (k»rge risk)
A jahutatud tooted, mis sisaldavad |iha, k.
A toores liha, kala ja piim;
A tooted, mille pH on ¢l e 4, iéeltsuletndgaaras; s st e
A lastetoit.

2. kategooria (keskmine risk)
A kuivatatud ja k¢l mutatud tooted, mis sis.
A einev»ileivad, valikpagaritooted;
A rasvarikkad tooted (gokol aad, majonees,

3. kategooria (madal risk):
Ak »rge happesusega (pH<4,6) tooted:;
A keedised;
A suhkrurikkad maiustused:;
A »résvad.

Riski hinnatakse:
A t»en2osusnéitpeskhg alkkonkreet se mi kroorgani s
toiduaines (teavet selle kohta tuletisida kirjandusest, vt ka tabelid 6.1, 6.2),
A v»rdl upehipmdl) at eadmi stel sarnase toote Kkoc
A eksperdihinnangu p»hj al

Ohu t»siduse ja riski ¢l e otsustamisel p°°rat
aga ka madala riskig&uid eluohtlikule ohule. Hindamisel on abiks ohu hindamise maatriks
mi da v»ib kasut ada k a alternatiivse -dey »i mal !
ma&@arami seks ja nendes ohu k»rval dami seks rake.]
1x100 | 10x10 | 100x100 K»r ge
RISK 0 KKP
KKP Keskmine
1x10 | 10x10 100x10
KKP
Ix1 | 10x1 | 100xL Madal

Ker ge T »
OHU Ti SI DUES

Skeem 6.2hu hindamine
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K»rge riski ja t»sise v»i eluohtli ku ohu kor
(korrutis on v»rdne 1000 v»i 1 &1e@evsiKui fiski Jae b o hu
ohu t»siduse korrutis on 100, siis on vaja

dokumentide n»uet ekoh a sa desinfitsearimispotsediaute gnid.sKei p e s ¢
ohudr i ski d ei ol e m2rktiimd svfa2a1@e,| tsiking gend  Xlobus

v»i malusekdgknii kh¢eggi°P@&kmiol i t us. Kui oht on t»
kindlasti v&ga t»husat kontrolli selle ohu ¢l
Mi krobi ol oogi |l i se oSamonaldeidamsakanalitiasii okhsu ets»i stiadduas
suur (eluohtl i k), sest p»hjustab haigestumi st
on k»rge, sest kirjanduse andmete p»hjal on
kanal i hast. Ri sk ommviledi t(tgv., | kuimi setumt Kk¢pset
kana sees v2hemal:'t 75 kraadi C. Ja@8reli kul't
rakendada seiretegevusi ehk kontrollida temperatuuri.

F¢esi kalise ohuna on kl aadi kal vedvaodi dubarabkld
j uhul riski hi ndami sel peab anal ¢¢si ma toid
v»i mali kke ohu tekke p»hjuseid kaupl uses. Ku
v»imal i kul t v?2he dgdlaaagustiduaosdivamistaknisearausides pnlkaetud
kaitsev»rkudega ja rakendatakse muid ettevaat
Erinevaid ohtusid tuleb anal ¢¢sida ja riski F
riskiga ja tervisele » s i st ohtu kujutavad toidud, mi da k.
val mi st ami sel e peab p°°rama enesekontrol |l i sy
arahoi dmi seks v»i v@hendami seks vastuv»etava
tegey u s i ning kehtestada sobivad seiremeetodid r
hoidmiseks.

6.2.6 Ennetavate tegevuste m22ramine

Parast ohtude val jasel gitamist ja anal ¢¢si mi
tegevused. Ennetavad tegesue d on sel |l i sed tegevused, mil | e
k»rval dada vV o» i ohjata, v&2@hendades nende m»j u
Ennetavateks tegevusteks on n2iteks:
A toidutoorme ja toidu hankimine usal dusv?2:
A veoki pnpehatuwri kantrofliminet e
A saabuva toidutoorme ja toidu kvaliteedi |
A seisakute valtimine,
A toidu | adustamine »igetes tingimustes, e
A toidu ristsaastumise valtimine,
A isiklike | a teatttuedv »ht¢tgei ekeonhitna» ukeethet ets2 i t mi ne
A seadmete ja t°°vahendite pesemine ning di
Té¢eéepilisi ennetavaid tegevusi on kirjeldatud |
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6.2.7 Kriitiliste kontroll punktide (KKP) m22ar;
Kui Il ga ohu puhul ectavadmégeévusad, leimkseal lduplidsa kriilisedl

kontroll punktid ( KKP) . KKP on tavaliselt e
vastuv»etamatu ohu tekkimise p»hjuseks. KKP o
tegevusega j2rgnevateohtt apphijdhdsa, eis. sasedad
vastuv»etava tasemeénonvhbeddadapi KR »i tegevi
tuleb kontrollida ohtude tekkimise va&altimisek:
Kriitilise punkti kindl akstegeminessekPsks$)] us
KKP m&@aramiseks v»ib kasutada abivahendina r
k¢si mused aitavad ot sustada, milline t.oiduk?
Otsustamisskeemi kohaldamine peab olema paindlik ning tarbetuitdiste punktide

valtimi seks tul eks arvesse v»tta kogu t oi
ot sustami sskeemi kasutamise alane v2&l|lja»pe on
KKPde kindlaksm22ramiseks v»ib t°°r:;hm vasta
mudme et odei d, n?2iteks riski hi ndami se maatri ks
Ot sustuste puu rakendami se korr al tul eks k
protsessietappeKyaadeksded p3ifaekaksasiga etapi
eral dia Affeliadthovastuste abil saab va&@lja selgitad
Esi mese k¢gsimuse puhul eitava vastuse korral
etapi juurde ning k¢gsimustik | 2bitakese Wges mu
Kui ¢ kski hilisem tegevus ei vd@henda ega k»r
jerelikult eagm.t dgeariostvakKRise korral el ol e s
esitatakse uuesti jJa@argmise k2&itlemisetapi k oh:
1.Ku i kaotan kontrolli oma tegevuse ¢(l e sel eteé

tarbija haigestuqni ne/terviseh?2ire?

v v

El JAH
2. Kas j2rgmine etapp ko>
v@hendab ohtu vastuv»et a:

A

See ei ole KKP JAH El

}

Skeem 6.3tsustuste puu
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V»i b kasutada aga ka p»hjalikumat ot sust ami s ¢
antud jah/ei vastused aitavad | eida »iged KKP
- K1. Kas ennetavaid tegevusi rak

- N

K2. Kas see et alpp lwnr ealtdamidhe ug N\

va@hendami seks vastuv»etava tasen III
I . . .

‘.. K3. Kas sel etapi/l v»i b saastumi
lv»i tekib uus ht ?

o]
Kd.Kas m»ni j @ nev etapp k»rva 4(§$
semeni ? ___III

r
\ vastuv»etava t

Skeem 6.4Dtsustuste puu

Enesekontrollis¢gsteemi valjatloi°deadni senkt ihd swasl
peat ¢kis 7 esitatud enesekontrol |l naidispl ac
t°°r¢hm peab oskama ka i1 se kriitilisi kontr o
k2itl emi sskeem.

Kasutades uk ¢saelmuwsh,i klet enami k etappe, mi s e
mi krobi ol oogilise ohu suhtes kriitilised,
mi kroorgani smide vegetatiivsed vormid ja vahel
K¢l mroogade vwllins eslttank »siedi cssedss t°°tl emi se etapp
keskkonnaga, t°°tajatega, seadmet e Vv »i t°°vah
toit v»ib nii mi krobi ol oogiliselt, keeael i sel
v»imali k 2ra hoida v»i va@hendada muul viisil
(t°°pinidvaacdheengnt e ning n»ude pesemi st ; I si kil

rakendades ning toiduval mi st aest(aeglja temperatiur)e k o h a
kinni pidades. Seega sisuliselt aitab HAGCP eel t i ngi musprogrammi de s
rakendamine hoida olukorda kontrolli all/l pal j

Nai de: kotl ettide praadi mi ne orabiolkogilise subtésu ( ni |
KKP.

V»ttes olstepufk ®eem 6. 4), siis vastused 1. ja 2.
suhtes KKP | eidmi-G@®kq pomadamt aeal tk»dojvadbdab ol
Keemilise ohu (kanet steeloggeehset eoprghdndi srasvaij
k»r ge) puhul on: Ovjaasetoysaadd sijt @ rhginhijseemd e i tul e ¢
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k»rval daks v »iij 2w@Hh drkdud kks oonh tKuKKP ) .

Kaupluses, kus toitu ei valmistata, tagatakse toiduohutusohtusid ennetatavate
eeltingimusprogrammide abil.

6.2.8 Kriitiliste piiride m22ramine

Kui kriitilised kontrollpunktid on leitud, kehtestatakse iga KKP jaoks sobiv(ad) kriitiline( -

sed) piir (id). Kriitiline piir cmamiunugi mm»»d:e
kindel v2@a8artus, mis eristab vastuv»etamatu va:
Kriitilised piirid vastavad toiduohutuse sei
Kriitilised piirid t2histavad | uebavaa deal dkaevealda
m»»detavad parameetri d, mill e abil on v»i mal i
peaksid p»hinema t»endatud andmet el sell e koh
alla saada.

Sellised n?@itteampaedr aduunm? i taeekgs pH, nNii skusesi sz
organoleptilised omadused (n@2iteks toidu vali,
Kriitilisteks piirideks on n2iteks:

[

A minimaalne kuumt°©°t|l emise aeg ja temperal
A maksi maal ne dugr)] mut ami st emper
A

mi ni maalne kuums?@2ilituse temperatuur,
A mehaaniliste |lisandite puudumine.

Toidu organoleptiliste omaduste (maitse, | »hn
raske kehtestada.
Toit on ohutu seni, .kukKui kkriiiittiilliisne ppiiirre ¢elie
abin»usid ol ukorra kontrol i al |l a saami seks.
tegevusteks.
6.2.9 Seiretegevuste m22ramine kriitilistes ki
Selleks, et hinnata kas olukord kriii | i ses kontroll punktis ei ol e
piiridest valja, tehakse seiret. Seire seisne
m»»t mi stes ning vajaduse korr al ka anal ¢¢sid
kontrollialteh k kri i tilistest piiridest v2&aljumise.
Seire peab ol ema t»hus ja kiirelt | 2biviidav.
féeesi kaliste n2itajate (tavaliselt aeg ja tem
toidu organoleptis e omaduste (v2&limuse, I » hna&uisekeonsi st
tul emustest nahtub, et kriitilises kontrol
v»i maluse korral korrigeerida ning teha seda
Seiretegevusth ul ka kuul uvad ka anal ¢¢sid k¢l mroogad
ohutuses. Toi duproovi uuritakse | aboratoorsel
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Katelt, riietuseltt ja t°°pindadelt dosutavgd t °° v
ettev»tte ja t°°tajate h¢ggieenitasemel e. Re e
seiremeetodina ei kasutat a, sest tul emuste s
mi krobi ol oogilised anal ¢ ¢ s i denesekontaolli itdinenkise t » e
hindamisel.

l ga KKP jaoks tuleb m22rata seire viisid (v
sagedus | a \edatrleusli2 buwii i na»t mi si v»i b teha pi
j arel . Kui vaatl uvesie dolve» i pind»ewtandi,s et ul eb m22r a
sagedus, mi s annaks ©Gesaldus?dhivse | aulpembs ka
olukorras, kui ta avast abdeksKPt ekoosnttartoalvliaid am»t» t\
tuleb registre r i d a seirelehtedel e. Seirel ehel tuuak
m»»det avad nditajad, m»»t mi stul emus, kKriitil
korrigeeriv tegevus, seire | a@biviija allkiri |

Kriitilise kontrollpunkti seirega seotud dokumentidele peab (peavad) alla kirjutama seiret
teostanud isik (isikud).

6.2.10 Korrigeerivate tegevuste m22ramine

Kui seire k2&igus selgub, et mingi nadi-ganj a Kkri
v @ | j un u Hialtksosruieb rakendada korrigeerivat tegevust ehk nn vigade parandust.
Korrigeeriva tegevusega viiakse olukord KKRs v »i mal i kul t ruttu kontr
To%r ¢hm peab parandusmeetmed iga kriitilise
ol eks v»imalik viivitamatult kasutada, kui se
Sellised parandusmeet med peaksid h»| mama k-
vastutava(te) i si ku(te) n»uetekohastldei dent
korrigeerimiseks vajalike vahendite ja tegevuse kirjeldust.

Korrigeerivate tegevuste puhul tuleb Kkindl ak:
val mi stamise/s2ilitamise ajal KKP ei ol nud t@&
N&iteks, kuil tkodldmi ks itle mpemri ssteuur ¢l etab kriit

A toit on kasutusk»l bulik pa2rast mahajahut .

A toit tuleb maha kanda,

A toitu saab ¢mber t°o°delda, kasutades sed
Korrigeerivaitt&kgevusedu(nkiire j ahut ami ne,
kuumt°©°tl|l emisaja pikendamine jne) valik s»| tul
Kriitiliste piiride ¢l etamised ja korrigeeriwv

seirelehtedel.
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Tabd 6.5
Nai de ¢ di-destotudest, ddnetdvatest tegevustest, seirest ja korrigeerivatest
tegevustest
Ka i t letappli Oht Ennetav tegevus Seire Korrigeerivad
KKP tegevused

Toidu hankimine

Mikroorganismid,

Kasutada ainult

Kontrollida tarnijat

K¢l ast ada

v»»r kehad |usal dusv?2?2|(n»uda a n|vahetada tarnijat

keemilised saastajad mis n?2ita

toormes/toidus s.t sobivust ja tema

n»uetel e n poolt tarnitava

toidutoore/toit kauba n»u

vastavust)

Toidukohale Saastumine veo ajal;] Toi duv e o n| Kontrollidaveokit, | Keel duda
toomine ja mikroorganismide t@itmine (|toidu v?al | mitevastava toidu

vastuv»tt

paljunemine

toidu paigutus veokis);
valtida se
paigutada kiiresti lattu

paigutust veokis,
s?2i bhiegias
temperatuuri veokis

vastuv»tm
vahetada tarnijat

Ladustamine Mikroorganismide S2ilitada M» »t a Reguleerida
S2il it ami| paljunemine;toidu temperatuuridel; temperatuure; temperatuure;
t2iendav gkaetult v »|kontrollidatoidu parandada
h¢gi eeni n»toortoiteraldivalms |s2 i | i mi s a| asendada seadmed
eiramisel t oi dust ; | |visuaalne vaatlus | toit kohe kasutada;
roteerumist toit maha kanda
Eel g ©t Mikroorganismide Limiteerida Visuaalne vaatlus | V@ hendada

kasv;
t2iendav
h¢gieenin
eiramisel

g
>

toatemperatuuril toidu
te°ot]l emi se
kasutada minimaalseic
toidukoguseid;

(aeg ja t
j 2l gi dajap
desinfitseer
misprotseduuride

toatemperatuuril

te°ot]l emis
toitu mitte kasutada
vajadusel rakendad

kasutada puhtaid t2itmist;|t»husamat
vahendei d; |(uht epr oo| desinfitseerida
i si kl i ku h| pindadelt) veellord
n»udei d; e
valmistoit toortoidug

Kuumt ©° t || Mikroorganismide K¢psetami s|Me»»ta ja |[T»sta tem

el | uj &2 mi n saavutada temperatuu| registreerida pikendada aega; toi

t oot e s ees|temperatuurija k»rval dad
75AC; v een|aega;visuaalne vajadusel seadmed
k¢l mutatud|j 21 mei mi puhastada,
ta2ielikult parandada
kaitsta saastumise ees asendada
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Jahutamine EIl | uj 22 nu d Jahutada kiiresti; M» »t a | a | Toit maha kanda;
patogeensete kus v»i mal |registreerida vajadusel seadmed
mikroorganismide kaetul t; -v|temperatuurija puhastada,
paljunemine; ja valmistoidu aega; visuaalne parandada
spooridest kokkupuutumist j @1 gi mi ne| asendada
mikroorganismide
arenemi ne;
saastumine

K¢l mr oo g g Mikroorganismide Kasutada puhtaidja | M» » t a | a | Toit maha kanda;

(sal atid, pal j unemi nvajadusel registreerida hinnata ruumide ja

katted saastumine desinfitseeritud temperatuuri ja t°°vahend

valmistamine seadmeid ja aega; seisukorda.

t°°vahenide|vi suaal ne|{Vaj adusel
pindu; ristsaastumise pesemist

val timisek

vahendid toorja

valmistoidu

kaitlemise

limiteerida

toatemperatuurbleku

aega

Taaskuumutamine | Mikroorganismide Kuumutamisel M»»ta ja [T»sta tem
el | uj @2 mi n saavutada temperatuu| registreerida pikendada aega; toi
pal junemirntoote sees|temperatuurija k»rval dad
saastumine 75AC v »i ma| aega; visuaalne vajadusel seadmed

kiiresti; kaitsta j @1 gi mi ne| puhastada,
saastumise eest pamndada
asendada

Toi du my¢ ¢ Mikroorganismide Hoida toitu tootja poolf M» »t a | a Reguleerida

valjapangpal juneminm2?2ratud t |registreerida temperatu

m¢ ¢ mi ne saastumine kasutada puhtaid temperatuuri ja aega,; vajadusel
h¢gieeninyn»usi d | a aega; | 21|k »ridada toit
eiramisel vahendeid; kus visuaalselt toidu me¢¢égilt

v»imali k h{valimust maha; korrastada,
kaetdt; toortoit eraldi | hoiutingimusi remonti da
val mi stoid asendada seadmed
toidu s2il

vadltida ta

toidu saastamist

6.2.11 Enesekontrollis¢gsteemi dokument at si oon|

Kogu eelnevates osades kirjeldatud t°°, samut

dokumenteerida. Enesekonto | | i s ¢ st e e mi dokument at si oon on

kajastab enesekontrolliplaani valjato°°tamist,
enesekontrollis¢steemi toi mi mi st . Dokument at ¢
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kirjeldust.
Ta@pne jdao kpuimesngavwer i mine on enesekontrollisg¢gste
ettev»ttel kontrollida enesekontrollis¢steemi

Dokumentatsioonis sisalduvad j2rgmised dokume|

Aenesekontrolliplaan

1 enesekontdol i s ¢ st eemi kasitlusala ja andmed k a
t°°¢sl esanded,

1 teave toidutoorme ja toidu tarnijatest, lepingutest,

f toidutoor me, toidu ja pakkematerjalide oht
tehnoloogiline{sed) skeem(id),

1 kontrollkaart (olulised andmed olukorra ohjamiseks Kdd3),

1 teave KKRdes teostatud seire ja korrigeerivate tegevuste kohta (seirelehed),

T dokumendid | 2biviidud enesekontrollis¢stee]

1T teave k»igist tehosdi snesdpausoiedu kdi due b:

T teave enesekontrollis¢steemis tehtud muudat

1 teave esitatud kaebuste kohta,

nesekontrollisg¢steeniivteenl?tiidnigsiemuds plriosgarsa nbnmi d
1 pubhastamise ja desinfitseerimise plaan,
T kahjurit»rjeplaan,

T j 2 2 tkogumisge ja kahjutustamise plaan,

T t°°tajate isiklik h¢ggieen ja tervis,

T te°tajate toiduhg¢ggieeni kool ituse kavad,

T andmed ettev»tte territooriumi ja hoonete

T andmed ettev»tte seadmete ja toiduk?2itlen

1T andmed ettevatte toorme koht

1 andmed kasutatava joogivee kohta,

T k¢l maahel a kat kemat us,

T j@l gitavus,

T j@relevalve informeeri mine
Dokumentatsiooni abi |l on kaupl usel v»i mal ik
rakendatud toimingutele. Seet »tithda. Dakamentide ] al i k
s2ilitamise aegDokuumermt et ojod eandmesd. tul eks ¢
v»i mal dada padeval asutusel Ken ks edkooknutmeonldliids ¢
s@ilitada s¢stemat i s e e reidmiatl Dokumentideskoostarisbl wleks a b n
soovitav kasutada ¢hesugust vor mi , mis | ihtsi
Enesekontrolliplaani ] a enesekontrollisg¢gstec
s?2ilitatakse alaliselt.

Kontrollkaard i koostamine
Kontroll kaar't on enesekontrolliplaanis keskne
(I

andmed. Kontro kaar di v»i b edigasaKERs ednavhde | i n a,
v»imali kud ohud, kriitil ivused ning nhende tegeeuste eestj a  k
vastutavad t°°tajad, s  muwnttir o$ ¢kaal ¢ htoend ee t t ieivt
al useks. Kaar di peab kinnitama enesekontrol | i
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s el

I uht) adga ki Nfatliak kkkaptreel | kaart on too
naid

e ]

i splaanis grillkana val mistamisel
Kaupluse enesekontrol
rakendunud toi du k 2
eeltingimusprogrammid.

s¢steem toiduohutuse |

I
i til enpi»sheilm»trieid HKRCCP k a

6.2.12 Enesekontrollis¢gsteemi t°°%°kindluse t»e
Enne enesekontrolliplaani I »pl i kku juurut ami
rakendatakse HACCP seitsmenedeami pt»°h®ikm»ntdeltu.s eE nt
eesm2rgi ks on veenduda, et kK »i k tegevused,
tagami seks rakendatakse, on »igesti planeerit:
Te°r¢hm peab m2 2 r ama meetodi d j a meeemit | us ed
n»uetekohase toi mi mi se hi ndami seks. Auditee
juhuvali kut ] a anal ¢¢si, s¢vendat ud anal ¢ ¢s
vahesaaduste v»i | »pptoodete i nt en stamise e mat
m¢¢gi tegeli ke tingimuste koht a.
Enesekontrollis¢gsteemi dokumentat si ooni ol e me
juhtuda, et s¢steemi va@ljate°e®°tamisel on m»ni
S¢steemi  t©° °nkinie (hiddamirseekoosnele n d a

A enesekontrollis¢steemi vastavusauditist;

A dokumentatsiooni auditist:;

A korrigeerivate tegevuste anal ¢¢si st ;

A | aboratoorse anal ¢¢si tul emuste anal ¢¢si
Vastavusauditi eesm2rgi ks on awn2oh jtegelikisigegag i t a d
koosk»Il as Dokumentatsiooniauditiga hinnat ak
seitsmele p»him»ttele ja vajalike dokumenti de
Enesekontrollis¢gsteemijatl ebmi mic2dti shudnadnalade | s
audiitoriks oma asutuse (sageli teise osakonn;
Esmakordse siseauditd.i k2igus teeb enesekontro
kas

A enesekontrollis¢steemis rakendatavad teg

koosttud enesekontrolliplaan tagab toiduohutuse,

A seiret ja korrigeerivaid tegevusi rakend:

A tegevus on koosk»las enesekontrolliplaan
Tabelis 6.6 on toodud n2idiske¢gsimustik,i mida
esmakordsel auditeerimisel.

Korduva auditi ehk perioodilise ¢l evaatuse ni
kas

A enesekontrolliplaan on juurutatud,

A s¢steemi t2iendatakse ja ajakohastatakse.
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Auditi k#&igus hinnatakse
A ettemesekontrollis¢gsteemi praktilist re
toiduohutuse tagamiseks,
A dokumentat si ooni , s h tehnol oogiliste S |
enesekontrolliplaani dokumente,
Akriitilistest p i gt, rseird ®imiMmist ya2korijgeenvats egeveistei n e mi
rakendamist,
A toidu mikrobioloogil i svtaeheardalt¢edsti,der iniencg

v»etud uhteproovide anal ¢¢side tul emusi,
A eelnevate auditite aruandei d.

Audi ti kaigas tor»idhpveoeodovea kaboratoorseks anal
kaebused, t°°koosolekute protokollid, | aborat
Audi teeri mine peab ol ema piisavalt sage, et Kk
sagedwud eetlhttevr»ttest (toodang, t°°tajate arv,
t°°tajate t@psusest, varem avastatud k»rval ek
1 dj uhul tehakse auditit r eg-2Kordaaastas)idakstvMebst av al
audi teeri mine Il @ bi vViia enesekontrollis¢stee
j »ustumi s e, muud@gwvadbee atsaikssseeviomr senet , kas
muudetaksd © °© t -l pakeridamis ladustamisv » i t ur u s t)aunté ®dAdetenjg uuenu s

tehnol oogia juurutamise nMuwwdautuutsee do httuul deeb atv2aps
teabe k2ttesaadavuse tagamiseks t2ielikult [I1i:
Enesekontrol i eest vastetapdi vpl &anik,0 omit lalda
ettev»tte juhil v»i enesekontrolli t°°r¢hmal

67



EESTI KAUPMEESTE LIT KAUPLUSE HEA H! GI EENI TAVA JU
2. versioon, 20.05.2010

Tabel 6.6
Ke¢simusti k enesekontrollis¢gsteemi auditeeri mi s
Enese
kontrolli - K¢si mused M2 r kus
S¢St eemi Hinnang
p»hi m»t ¢
|
Ohtude AKas tootekirjeldus on piisav?
Anal ¢¢s A Kas tehnoloogiline skeem (TS
A Kas TS on kinnitatud? Kelle
A K a-le onk&htud vajalikud parameetrid?
A Kas TS vastab tegelikkuses t
A Kas on tehtud muudatusi tehn
peale TS kinnitamist?
A Kui on, siis kas ne e-itemsekodtmli
S¢St eemi dokumenti desse?
A Kuidas viidi 12bi ohtude ana
oKas m?2 2 r adulisedtohud?ai nul t
oKas ohtude anal ¢ésil k2asitleti
seotud ohtusid?
0 Kas on hinnatud riski?
o Kas igale ohule on kehtestatud sobivad ennetavad tegevused?
0 Kas rakendatavad ennetavad tegevused ohjavad ohtusid?
Il
KKP AKas maagati KKP
m® & r aemi I A Kuidas w@m?22rati KKP
1]
Kriitiliste f Kas igale KKPle on kehtestatud kriitilised piirid?
piiride f Kas piirid on sobivad?
me & r ami [
v
Seire AKas kehtestatud seiretegevusi rakendatakse?
teostamine A keairst tehakse iga KKP puhul?
KKP -des A Kas seire on piisava sagedus
A Kas on m2aratud seire | 2bivi.i
A Kas seire tulemused registr e:q(
A Kas seirelehed on taidetud Kk
A Kas seirel ehtudinimege@? avad ¢1 e
A Kas termomeetrid on t°°korra
\%
Korrigeeri - AKas m2aratud korrigeerivad teg
vate kontrolli alla tagasi?
tegevuste A Kas korrigeerivate tneegid?ust e
kehtestamine A Kas korrigeerivad tegevused
A Kas on m2aratud isik, kes vili
A Kuidas toimitakse n»uetel e mi
see on registreeritud?
VI
Dokumerr AKas on valja t°°tatud tegevuseo
tatsiooni enesekontrolfs ¢ st eemi t »husust toiduohutu
loomine A Kas ol emasolev dokumentatsio

68



EESTI KAUPMEESTE LIT KAUPLUSE HEA H! GI EENI TAVA JU
2. versioon, 20.05.2010

toimimist?
A Kas dokumentatsioon on ajako
A Kui da s ks&dvokumentaé djakohastamist?
A Kas dokumendid on kergesti | ¢
A Kas dokumendid on t°°tajatel
A Kas on dokumenteeritud ka ka¢
A Kas on loodud dokumentatsioo
selletegevee | 2bi viimise eest vastutav
VII
Enesekontrolli- AKas on 1 2abi viidud enesekontro
s¢steemi A Mis p»hjusel oni hindamine 1|2
t°°kindl
t »endami iesmane ¢l evaatus; korraline hi
Tmi ngi olulise muudatuse t»ttu?
A Kas hindamise k2igus on leit
A Kas parandused on sisse viid
Enesekontrollisg¢gsteemi audi teerimise Vv»i il ev

tehtud toimingud |ja ja&udiltdiustd® Iteul eslb. rTe°g Isd hre
tabelis 6.7.

Audi t i k2aigus hinnatakse ka enesekontrollisg¢s:
A pesemise ja desinfitseerimise taset,
A tootajate isikliku h¢ggieeni n»uete t2itmi
A ja2tmetem Ramwmiose& orral dust ,
A toeotajate h¢ggieeni taset ja ¢l diseid hegi
At oi dutoor me ja toidu k?2itlemise vastavust
A visuaalselt ettev»tte territooriumi, toi
ruumide puhtust,
A vsehta&kproave pindadelt, vahenditelt, seact
Auditist saadav kasu
Aettev»te saab objektiivse ¢levaate | oodud
A ettev»ttele j22pb dokument, mis t»endab k°
A auditi tulemusena tuuakse va&alja n»rgad
k»rval dami st ,
A enesekontrollis¢gsteemi on v»imalik taius:

Kuigi enesekontrolli rakendamine aitab paljusid ohtusid ennetageeje@ ga vi gu val ti d

vigu sellest hool i mat a. T2htis on need Kkiire
s¢steemi, et v2ltida vigade kordumi st
Kui audi ti tulemusena selgub, et valjasto°otat

enesekontrolliplaan juurutatakse.
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Tabel 6.7
Audi t i t°°] eht . N&2i dis

Enesekontrollis¢steemi audi ti m
teatis auditi aruandele nr....

Ettev»te ‘Kuupaev:

Ettev»tte osakonna esindaja

Vaatlusalune piirkond: ‘ Enesekontrdliplaani viide nr :

Audiitor (id) (nimed)

Mittevastavus(ed)/vaatlustulemus(ed):
(Léehi kokkuv»toe)

Audiitor (allkiri): Auditeeritav (allkiri):

Sooritatav(ad) korrigeeriv(ad) tegevus(ed)
ja | »ppt2htaeg:

Ettev»tte (os@kionna) esindaja

Korrigeeriv tegevus | 2bi wviidud:
Kuup2ev: .. Auditeeritav. (@llKiri): w..cooomvieiiieiimeeeeen o .

Kinnitatud [/ ¢l e vaadatud:
Kuup?2ev: oo Audiltor @IIKIET). o e

6.3Va3la»pe

1. Kaupluse juhataja peab tagama, et k»i k teo°oP©
on kindlaks tehtud), toidu val mistamise, | ad
punktidest ning par andu s atesteolitusid éneetavatest mdaetimetast>» t t e
ja dokumenteerimise korrast.

2. Kaupluse juhataja peab hoolitsema toiduk?2i:

6.4 HACCP paindlikkus - HACCP p»hi m»t et e r a k e nedtavaiess e [
toiduk?2itlemi settev»tetes

HACCP ptritm rakendami sega enSigdtad arkis ee es>mamrak |
toiduainete saastumine mikroorgani smide, f ¢és
et tagada ohutu toit. E n e s e k kontseptsiobril,onsegits t e e m,
asjakohane toitu val mistavatele, tootvatele v
Toiduk?2itlejatel peaks ol ema | oodud s¢steem o
Seda v»i b saavutada n?2itekse enesluteitnegkionnuasstee rjaak e
HACCP p»hi m»tete kohal dami sega (v»i mal use Kk
kasutami sega Vv»Ii neid meetodeid kombineeri des.
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HACCP s¢steem on osa selliste toiduhg¢ggieeni

toiduHACCP paindl i kkus toiduohutuse saavutami sel
|l i ht sustami st neid t »husal't korvavate Voo
eeltingimusprogrammid.Pal j udel juhtudel, eriti toi duk?2it|
t °l°etmi sega, piisab ohtude ohjamiseks toiduhg¢og
toiduk?2itluseitteegetedtomdsai nete valmistamis
suudavad eeltingimuste t2itmisega ifuohatase,t ava =

pol e wvajadust rakendadael HAGOQR | pwhiim» tpgied ad a
p»hi m»tte (ohuanal ¢¢s) sooritatuks jJa teiste
vajadus puudub. Sellised ettev»tted v»ivad ol |

A m¢ ¢ g ikioskid jars »di, du ki d,

A peamiselt jooke m¢g¢vad ettev»tted (baarid, |
A vaikesed jaem¢ge¢egi kauplused (n2iteks toiduka
A m¢e¢gipakendis toidu vo»i mitterikneva toidu

kus tavaliselt toitu ei valmistata.

Samas peab| ema tagatud vajalik seire ning dokume:
Naiteks k¢l maahel aonpiodeuluisnee tjaglagmidsae ktsemper at
kontrollida k¢l mut usseaMnfertes en»(UkEejt)ekmitan8 524 20

toi duk?2itl ejad kohust atSeakohustug enredtingimydtensagalseda a p
tuleb rakendada isegi lihtsustatud HACCP menetluste kohaldamisel.

Mi s ki el takista k2itlejatel kontr ol ésikamna st t o
kriitilistes kontrollpunktides ega integreeri
HACCP menetl uste kohal dami se viisist s»| t uma
toiduk?2itlejatel endil ja nende vastutusel

Toiduohutusega seotud dokumenteemi se vaj adus peab ol ema t as:
piirduda andmetega, mis on toidu ohutuse seisukohast olulised.

HACCPga seotud dokumendid on j2rgmised:

T dokumendi d konkreet se toiduk?2itl emisettev:
menetluste kohta ja

f andned teostatud m»»t mi ste ja anal ¢¢side koh

Vi suaal se seire korral v»i b kaal uda v»i mal u
tuvastamisel (nt kui seadmel ei »nnestu hoida

N»uete rikkumist k2sigl &vatend r kot a me mtkiechaat @
Sellisel juhul v»ib seirelehe kasutamine oll a

71



EESTI KAUPMEESTE LIT KAUPLUSE HEA H! GI EENI TAVA JU
2. versioon, 20.05.2010

Andmei d s2ilitatakse piisavalt pi ka ajavahem
toiduainet k2a2sitlevakakab&ubdtpésaagdaviea,l i sec
kuup2ev on ol emas.
Teatavatel toiduainetel on kindel tarbimisaeg.
sell e valmistamist. Toidu puhul ,dokomehté e | ei ol
m»istli kult | ¢hikese aja valtel p2arast selle
Andmed on p2devate asutuste |Jaoks ol uliseks
n»uetekohase rakendamise kontrollimiseks.
Kui toiduk?2itlusetpbbéudsusedvbadawvwaedtiogdmuste
kontrollima nende tingimuste n»uetekohast ral
HACCP n»ude j2rgimise tagamiseks hg¢ggieeni | a
suuniseid,avtundabnepPrdesettev»tteid tavaliselt 1
6.5 Praktilisi soovitusi kauplusele enesekont
AEnesekontrol | | oomi seks ja toimimiseks | u
A Seejkder enl2ivdiitspl aan ja alustage oma enesek
A Otsustage, kellega koos saate seda t°°od i
A Otsustage, kui das enesekontroll peaks | &
kas kauba vakuwlviwt uenjesugkdeent r ol | peaks ol ema
vahel vV o» i ol ema chine kogu kaupluse |jaoks?
kontroll kaardi d eral di ja muu enesekontrol |l
ettev»ttele jne.
A M»gee oma kaupluse profiilile ja tegevust
kaupluse (osakonna) tegevuse jaoks sobivad k?@2|
Kui ettev»ttes ei siviag mipstiatdaut alos e uj @r gmi
vastuv»t mine, kaubsa il adami ami, ne&kauba pakendam
me¢ ¢ mi ne.
Kui kaupluses toitu ka valmistatakse si i s p°°rake t2aahelepanu
on toodud erinevad toidu valmistamise etafide hk e nende hul gast val ik

toimuvak.
A Koostage oma kaupluse jaoks »ige tehnol
kinnitage. Suure kaupluse puhul on otstarbekas teha skeemid iga osakonna jaoks.

A Kui kaupluses toitu ka valmistatakse,
kulinaartooé t el e |j a vali kpagaritoodetele kirjelduse
toi dugruppide koht a, nditeks erinevatvesi | i sa

hapukoorekastmetega segatud salatid jne.
A Jargmise sammueakmuwplgse m?$sohoitdu kait

tuleb kontrollida? Selleks v»tke abi ks oma ko
kriitilised kontroll punktid ( KKP) . Arutl ege
mikrobioloogilised)) a nende tekkep»hjuste ¢(le igas toidu

A LeidkesKKRte valtivad V»i ol uilennstavad m?2 2 r ¢
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tegevused.
A M22arakes iiggaas okhKuP kontrol |l i mi se jaoks kind
A M2 r ki dited KKP-d, $eal esinevad ohud, ennetavad tegevused ning kriitiling(
sed) piir(id) enesekontrolliplaani kontrollkaardile.
Val i ge iga KKP jaoks sobiv(ad) seireme:
j 21l gi mi ne, vi suaal ne wagtllxusp? ejvaasn e nike n@Fidiad
Seiremeetod(id) ja sagedus(ed) peavad olema sellised, mis tagavad ohu kontrolli all hoidmise.
Vast aval t-detevalde osasn/® tosdddseirelehtede hulgast sobivad.
A Kohandage vaj aidning paljuidage nead pidsvaks kasutamikeks.
Seirelehed, mida kasutatakse i gap@@evases t©°©°
A J2argneval t t2itke enesekontrolliplaani l
sageduse ja seire eest vastatisiku kohta.
A M2aratlege protseduuri d-sv»iaman@irkku gvee ak okn»t |
korrigeerivate tegevuste lahtrisse.
A Koostage terviklik enesekontrollis¢steem
lahendamise kord jt.
AN2 i di skontroll kaart (osa 7.7) kajastab ai

enesekontrolliplaan h»I mab ka k»i kide eelting
on olulised toiduohutuse tagamiseks ( vt lisa 5).
A M»el ge | 2egekontrollik praktittes gakerdada ja juurutad@avitage ja
koolitage t°°tajaid:
ad igap?2evastest h¢ggieenial astest reeglitest
ad igap?evasest kriitilistes kontroll punktid
a enesekontrollist ja selle vajalikkusest:
- mida teha?
- miks?
- kes teeb?
- kuidas teha?
- millal teha (milliste vigade puhul)?
APaljundage enesekontrolliplaani osakondade ja kaupluse juhataja jaoks.
A Tootage valja audit:i protseduurid enesek:
A Vastutus enesekontrol | i l 2biviimise ees
osakonnale,&«s par aj ast.i vastavat ¢l esannet t2aidab
seda, et kogu personal vastutab hea h¢ggi eeni
On juhusei d, kus kaupluse enesekontrollisg¢s
ckstei st vast aM»n ekdkeus kkoanutprioulsitiedse svu»i b osut ud
osakondade juhatajad perioodiliselt kontrol!l
kontrollida oma osakonda.
A Maarake i si k, kes peab reageerimaN2eneksk
kaebuse esitamine tarnijale, val mi st ami svi i

meeldetuletamine.
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Reeglina:
see, kes vea tuvastab, peab ¢ritama seda

isikut (nt osakonnajuhatajat);

A svtaut av isik peab kindlustama vea k»rval d:
kor dumi s e HKadpluse juhtkorsletiled sellest informeerida;

A juhtkond peab kindlustama selliste probl
suudeta teha;

A t»sistest vigadest, millega kaasneb oht

ja Toiduameti kohalikku osakonda.

Kokkuv»tval't v»ib el da, et enesekontroll o]
(s2ilitamise, k ¢ | muy jhutamise ge), riksaastumise, puhastamsegae

isi kliku h¢gi eeni kontrol i al l hoi dmi seks.
tekkivaid bioloogilisi, keemi |l i si ja f¢gesi kal
toi du m¢geéemi st

Enesekonto | | i s¢steem v»i maldab ennetada ja avast af
parandada, mist»ttu suureneb ka tarbijate rah
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7 . ENESEKONTROLLI N | DI SPLAAN
Sisukord
7.1 Kaitlemisettev»tte andmed
7.2 Enesekontrol | i t°°%r ¢hm
7.3 Tootekirjeldus
7.4 Tehnoloogiline skeem
7.5 Ohtude anal ¢¢s
7.6 KKP-de m22r amine

7.7 Kontrollkaart
7.8 Seirelehed

71K2itl emi settev»tte andmed. Naidis
Jaekaubandusettev»tte nimi éééééeéééeéécécécécécéeeeeéeéeeéecté
Aadresseéeéeééeecééeceéeecéeéeceeééeeceéeeéeeceéeeéeeceecéeeccée
Telefonééééecécéeeééeecéeecééeeéeecééeeéeeceéecté
Faksééeééeééeeééeeéeeééeeeéeeééeeeéee. éeeéeecéeece
Tegevjuhi kinnituséééeeéééeeéeecééeeée. ééeecéeecééeceéecéce
eééeééeceeééeececéecéeeceeéeecéeeceecéecéee. éeecéeecceéece

(kinnitaja nimi, ametikoht, allkiri, kuup?2ev)
7.2Enesekontrollit® © r ¢ h m. N2 idis
Enesekontrolli t°°r¢ghm on moodustatud ettev»tte tegevjuhi e é
Enesekontrollli t°°r¢hma kuuluvad j2a@rgmised ettev»tte t°2°°°taja
1. éééeeééeééeecéceceééecéeecééecéecéeéecté

(amet) (nimi)

75



EESTI KAUPMEESTE LIT KAUPLUSE HEA H! GI EENI TAVA JUHEND
2. versioon, 20.05.2010

KINNITAN
Ettev»t te juhataja a
Ettev»tte-ja uhataja
perekonnanimi
Kuup?2ev
73Tootekirjel dus. Naidis

Toote nimi: GRILLKANA

Tar bi j ar ¢ mavatarbijad

Koostisained: Jahutatud broiler, maitseained
To°%t ] emi s Erilimnengi mus:
S2ilimisa6ég8U C2tundur es
Pakendamine: Termomaterjalist kottidesse

Organoleptilised omadused
Mai tse jaGltphhkana val mistamiseks kasutatud koostisainete ma

Feesikalised ja keemilised n2itajad

Toot e t e mpemiseltkuumvitrims® | 8s A&

Keedusool a sisal dus, W mitte ¢l e

Mi krobi ol oogilised n2itajad

Toiduk?2itleja peab tegema riski hindamist ja t»endulssgeriaot sedu!
monocytogenega Salmorllaspp5-e s osaproovis (Komisjoni m2arus (E}]) nr 2073/

76



EESTI KAUPMEESTE LIT KAUPLUSE HEA H! GI EENI TAVA JUHEND
2. versioon, 20.05.2010

74Tehnol oogiline skeem. N2idis
GRILLKANA
KINNITAN
Allkiri ' _ '
Ti n g m? raegj Kdkvaliteet, Ttemperatuur, Rregistreerimine Fenesexontrollisesteemt vELjatst:

t °°t ajppereloensnimi
Kuup?2ev

JAHUTATUD TOORME

VASTUVI TT

TKA Mai t seainet e

+2...+4A C ( v» v
Maitseairete ladustamine
Maitseainete kaalumine

JAHUTATUD TOORME o <

_II'_A}?:STAMINE LINNULIHA ETTEVALMISTAMINE

) Maitsestamine, marineerimine, vormimine
+2...+4A C ( v»

KKP 1
KUUMT¥¥TLEMI NEKAR

Broiler kaaluga 1,5...2,0 kg 1608 @ fuures 90 120 min
Tiib, koib, kints 1601 80 AC jwus0mias 40
Toodet e qisntpmne(atuur neah ol ema ku

l

GRI LLKANA M} ! K KUUMVI TRI I NI
T 0 63A C

KKP2

Asailitatakse 2 tundi
R-m2rgitakse iga partii valmimise aeg
TAKR
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750ht ude

Toode:GRILLKANA

anidiiggiss

Ettev»tte ni Kinnitas:
Kuup?2ev:
Tootmisetapp Ohu p»hjused Ennetusabin»t
1. Toor ai ne | 1.1 Tooraine mikrobioloogiline | Veoki puhtus.
saastumine transpordil Veoki temperatuuri vastavus
1.2 K¢l maahel a [n»uetel e. Togq
tingitud mikroobde kasv temperatuuri
1.3 Mikroobide paljunemine pakendi terviklikkuse
kaupade mahalaadimisel esinevg kontroll.
seisakute korral Kauba kvéteet,
1.4. Kaup ebakvaliteetne realiseerimisaja kontroll;
1.5. Ristsaastumine Hea hg¢gieenit
2. Tooraine 2.1 Mikroorganismide arvukuse |[S2 i | i t ust e mp ¢
ladustamine ja kasv tingituna |jaregistreerimine
s2ilitami|{s?2ilitustemper a
3. Tooraine 3.1 Mikroomganismide arvukuse | Ettevalmistusaja pikkuse

ettevalmistamine

kasv tingituna pikast

kontroll

ettevalmistusajast Kui eel to°oo°t ]|y

ruumi temper at

tunni, selgit

ning rakendat

meet med t°°t]

| ¢ hendami seks

4. Kuumt °©°tl|41Mkroorgani smi d¢iige kuumt?©o?©°t

Kuumto°o°ot]luse | »
enne n»uetekoha
sisetemperatuur
saavutamist

valik,

n»uet ekohase
Ssisetemperat U
saavutamiseni

5. Valmistoodete

me¢ ¢ ko

a

S

5.1 Mikrobioloogiline saastumine
h¢gieenin»uete

t°°vahendite | a
kaudu

5.2 EIllu j&2anud
avukuse kasv ti
s2ilitamistempe

Hea tootmistava,
t°°vahendi
puhastamine ja
desinfitseerimine vastavalt
puhastusplaanile.
Personal i
kinnipidamine
Val mi st oodet ¢
s2ilitamine

t e

h ¢ ¢
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7.6 Kriitilistekont r ol | punktide m22a@aramine. N2idis

Toode:GRILLKANA

Ettev»t e: [Lk1(1)
Kaitthe Oht K1 K2 K3 K4 | KKP Réehma ot sus
etapp
1. Toorme 1.1. Kaup ebakvakietne jah ei ja jah Toorme seisukorra ja realiseerimisaja kontroll ennetavad
vast uv » (MBoht) ohtu; j@rgneb Kkuumt©°©°tl] us
1.2. Mikroobide paljunemine| jah ei jah | jah Veokis n»uetekohase tempe
jahutatud kauba veol tagamine hoiab 2irsae ;k ¢jl 2nragn
. Kuumt °°tl| us
1.3. Mikroobide paljunemine| jah ei jah | jah Kauba mahal aadi mi se »ige
kaupade mahalaadimis| p¢sivuse ja v2listab ohud
esinevate seisakute korral
1.4. Saastumine kauba veol| jah | ei | jah | jah Veoki puhtuse tagamine v?
1.5. Ristsaastumine jah ei jah | jah Hea h¢gieenitava; j2*rgneb
2. Toorme 2.1. Mikroobide paljuneming jah | ei | jah | jah - Séiitlustemperatuuri j21lgimi
ladustamine eba»ige saijli kasutamine; k¢l mi kute teh
t »ttu kuumt°°tl| us
2.2. MB ja F saastumine jan | ei | jah | jah S#ilitustingimuste tagami
(ke¢l mi ku puht
3.Tooraine 3.1. Mikroobide arvukuse jah ei jah | jah - Hea h¢gieenitava; j2®rgneb
ettevalmista | kasv
mine
4. Kuum 4.1. Mikroobil jah | jah - - KKP [Kuumte°©°tlus k»rvaldab oh
to°%tl em
5. Grillkana 5.1. MB saastumim jah ei ei - - Eeltingi musprogrammi de r a
me¢ ¢k jahe¢ggieenin»uet
s2ilita
5.2. Mikroobide arvukuse | jah ei jah ei KKP |Grill kana s @i | i tvajatik temperatuari
kasv ja aja jalgimine
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KINNITAN
Allkiri
K2 it ]l emivs»it tseevi»ltet eosa ni mi
Enesekontrollis¢gsteemi valj
vastut av ajapefeRohnanima ees
Kuup?2ev
7.7 Kontroll kaart N2 idis
Ohtude ja ennetavate abin»ude ning kriitiliste kormrsroll punkt
kontroll punktides, seires¢steemi valimine iga kriitilise kon-

Toode:GRILLAKANA

Kriitilise
kontrollpunkti nr/ Oht Ennetav Kriitiline piir Seire meetod Seire igedus Korrigeerivad Dokumendi nr Vastutav isik
etapi nimetus abi n»u/ Kk{ tegevused
1 2 3 4 5 6 7 8 9
KKP 1 Mikroorganismide K¢ pset usr | Sisetemperatuu Temperatuuri lga partii ja Kui toidu sise Seireleht nr 1 Vag ut ava t
Kuumto©otl(ell uj?22ami | kehtestamineigale | mi tte all {m»»tmine kuumseadme iga temperatuur ei ole nimi
kuumteoeot]{tootele v/ vahetult avarii korral 75 AcC, ja
tootegrupile kuumto©ot]l kuumt©o©ot]l|
Toidu temperatuuri temperatu
m»»t mi ne takse veel kord
KKP 2 Elluj22pu{Kuumto°odel|Mitte al |l { Kuumatoidu Pi dev | 21 ( Kuikuuma toidu Seireleht nr 2 Vastutava
Gr i | | kan a| organismide palju toidu m¢ge|mitte ¢ 1 el temperatuuri Iga parti; temperatuur ja nimi
s@ilitami|nemine v»| hoidmine m»»t mi ne registreeritakse sailitami
kuumvitriinis dest mikroorganis kuumvitriinis j2lgimine|lv@hemalt vasta veerus 4
mide arenemine; n2adal as toodud n»
toksiinide teke jakuumseadmeiga|t oi t k»r v
avarii korral kaitlemis
Mikroorganismide Kuuma toidu (kantakse maha)
pal j unemi | temperatuurija
temperatuuri jaaja|s?2i | i t ami
t»ttu toi | kontrolimine
s ifitamisel
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Seireleht nr 1. N2 i di s
KI PSETAMI NE/ GRI LLI MI NE
Kuup?2e) Toote nimi, K¢pset|] Kegpset Toote Korrigeerivad tegevused| Vast ut ava t
Partii t 2 h| temperatuur, aeg, sisetemperatuur allkiri
AcC tundi kuumtootl| e
AcC
1 2 3 4 5 6 7
Seireleht nr 2. Naidis
TOIl DU TEMPERATUUR S 1T LI TAMI SEL KUUMVI TRI I NI' S
Kuup? Toote nimetus Toote temperatuur Korrigeerivad tegevused Vastut ava
Partii tan AcC nimi / allkiri
1 2 3 4 5
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KAUPLUSEHEA H]; GI EENI TAVA JUHENDI LI SAD
LISA1
TOIl DU OHUTUSE JA H; GI EENI 11 GUSAKTI DE LOETELU

seisuge0.052010
EUROOPA LI I DU M RUSED
Toi duhg¢ggi een

Euroopa Parl amendi ja n»uk,ogmi ImM2etgatadullagteEs)t)a tnark
»i gusnor mi dei m»tdtiesde dj, apswdiakse deerdopa Toiduohutusamet ja
kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused (ELT L 031, 01.02.2G@2)Ik 1

Euroopa Parl amendi | a 8b2uRdOPUW m2d% rdwsai (nEjt)e rre g
(E!'T L 139, 35@). 4. 2004, |k 1

Eur oopa Parl amendi | a 853d004 gmi ImP & g alecosnSetEeé 3t at ak
pa2ritol u t eriredgld (ELE lgli3% 80n4i 2004, Ik 5305)

Euroopa Parl amendi | a n»ukmiliggakeméstatakseserigedkitjad nr
inimtoidukset t en2 htud | oomsete saaduste ametl i kuks

lk 206- 319)

Komi sjoni madarus (E]
(ELT L 338, 22.12.2005, Ik -26) ning k o
muudetakse ma2arust (

) nr 2073/ 2005 t kohtduai ne-
mi sj oni ma& arus ( Hléga nr 1
E/) nr 2073/ 2005 toiduai n:

Loomsed k»rval saadused

Euroopa Par |l amendi j a n»umkiolglues md®@traist atEq k
otstarbeks kui il noi omrts cevaldaadddste sanitaareesidrjadEy & L 2 7 3,
10.10.2002, Ik & 95)

Euroopa Parl amendi ja n»ukogumim@lguss dtEd gt anr
otstarbeks kui i ni mtoi duks etten2htud |-o0omset
eeskirjad ningt unni st atakse kehtetuks m2arus (E}) nr
m2arus) (E!'T L 38, 14.11.2009, |1k 1

Toiduga kokku puutuvad materjalid
Euroopa Parl a di j a Nx»tuokiodguug am2k2or kuksu pnuru t1wOM3i59 €
materjalide jaeseent e k o a, millega tunnistatakse keht e
89/ 109(/EEM} L 338, 1@.11.2004, 1|k 4

Komi sjoni ma2arust@OkEdugrar kd2kX3J/p2W@@mi seks ette
esemete heade tootmistavade k@Biar L 384, 29,12, 2008k 75-78)

Komi sjoni ma2arustdiEqygark diblodu 2OWOOumMi seks ette
intelligentsete materjalide ja esemete kohta (ELT L 135, 30.05.2009,1k 3

T2psem | oetelu vt P»Il 1l umaj andus midkonmat eer i umi |
"Toiduohutus" alavaldkonnast "Toiduga kokkupuutuvad materjalid"
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EUROOPA KOMISJONI JUHENDID

SUUNI SED toiduainete h¢gieeni tkéastidauvaetvea g teatue
rakendamiseks

SUUNI SED HACCP p»hi m»tetel p»d$ejateundat e menet | u:
toiduk?2itlemisettev»tetes HACCP p»him»tete | i
SUUNI SED m22ruse ,( Emi)l Inerg a8 5s33/t2e0s0t4dat akse | oomse
erieeskirjad, teatavate s@tete rakendamiseks

Suuni sed on k@ttesaesltavad el ektroonilisel aad:
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guide_en.htm.

TOIDUSEADUS (RT | 1999, 30, 415; 2002, 13, 81, 61, 375; 63, 387; 102, 603; 2004727, 1
34, 236, 2006, 28, 211, 2007, 1, 1, 2007, 22, 114, 2008, 16, 115; 2009, 49, 331; 64, 423)

TOIDUSEADUSE RAKENDUSAKTIDE LOETELU
Vabariigi Valitsuse m2@2rused

Vabariigi Valitsuse 17. mai 1999. matemeider us nr
ja esemete kohta Bentiatgvappi deukbdobhta esitata

materjalide ja esemete ohutuse katsetamise me:
27,152; 2003, 52, 357; 2005, 19, 112; 41, 337; 2006, 5, 26; 832367, 64, 402; 2009, 7, 46)
Vabariigi Valitsuse 7. m2rt $ésaaing®l@lujaa m?22r us

piirnormid toidugruppide kaupa, lisaainete kasutamise tingimused ja viisid ning lisaainete
ma&rgistamise ja muekiwbusied §faabBerddagRdmilseo
2002, 40, 248; 2003, 72, 482; 2005, 3, 9; 28, 206; 2008, 13, 91; 2009, 19, 128; 2010, 18, 99)
Vabariigi Valitsuse 10. j uunlisaaite®e%$htes a m22r us |
esitataveategebelkoleasuse kontrollimiseks anal ¢
(RT 11999, 63, 639; 2001, 30, 167; 2002, 65, 394; 2004, 5, 28; 2004, 62, 437; 2005, 34, 26;

2007, 23, 122; 2008, 50, 276; 2009, 50, 342)

Vabariigi Valitsuse 132 AoTkotiodoubse hliusbPaBtjiued b » i &r |

maitseainetel oet el u ni ng toi dugr uppmadseainéteasuhpes pi i r nor
esitatavate n»uete, nende ainete kasutamise |
m2rgistamise er i n»udany &4, MWz 2004e6,t424mi neo ( RT
Vabariigi Valitsuse 2. novembr ikontto9pgo8vide a m?2 2 r u
v»t mise ja anal ¢¢simise korra kinnitamineo (
Vabariigi Valitsuse 185 Zoiddekstnaeerimislah®s@eduhtesa m?2 2 r |
esitatavad n»uded, ekstraheerimislahustite ka:
j®@2@ksisalduse piirnormido (RT I 1999, 87, 797
Vabariigi Valitsuse 29. Edi@atade kooshsrjia k¥v%gd.i ta emd 2n
ning eritoitude valmistamiseks kasutatavate ai
ning eritoitude m2rgistamise ja muul viisil t.
2000, 2, 6; 200218, 101; 2003, 1, 4; 2004, 15, 106; 2005, 21, 137; 2006, 52, 389; 2007, 48, 333;
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2008, 11, 74; 2009, 63, 415; 2010, 6, 18)

Vabariigi Valitsuse 30. Kdswiskasaetetbe e m0968 . kar téd 2 |
2000, 3, 17)

Vabariigi Valitsuse 28.-ar t si 2000 . K InmMPtrautsk ghirt bleodsu she | a
ma&rgistamise er i n»uy20@d3s, 246R05, 58,420 0 0 , 27, 162
Vabariigi Valitsuse 20Medjiuuwnii n2 0 O0Kssetdmisekd?i 2druusst ul

etten@htud-jokdal koesedi s »uded ning selle valm
kaitlemise suhtes esitatavad n»uded ning m2rgi
ja kord o (RT I 2000, 49, 314; 2002, 51, 319;
VabariigiValtsss e 11. juul i 2 Kohoiekstrakti jensigurrekstsaktinkoostd 2 8 i
ja kvaliteedin»uded ning m&rgistamise erin»ud:
163)

Vabariigi Valitsuse 19. Kdkactjsae mpao koodtekdbdiis a m?2 2
ja kvaliteedin»uded ning m&rgistamise erin»ud:
16, 96; 2007, 48, 334; 2009, 26, 163)

Vabariigi Valitsuse 2Rontmaol RPO0Adgwvwiademat xidwii e
meetodk ¢ | ntudttogddu temperatuuri kontrollimisekso ( RT | 2001, 49, 272)
Vabariigi Valitsuse 2 6KasemtjaKkaseinaattlédkdbisja a m2 a2 r us
kvaliteedin»uded, m2rgistamise erin»uded ning
[ 2002, 31 185; 2009, 19, 128; 2009, 26, 163)

Vabariigi Valitsuse 31. juul: 2002. a m22rus |
k 0 0st ersukhappeesisalduseo sas ning anal ¢¢simise meetod e
sisaldusk ont rol | i mi sekso (B8®RT | 2002, 68, 412; 82,
Vabariigi Valitsuse 27augusti2002a m2 22 45 AToi dut omseemva j a t oi du
kiirgusegaitnyg®tsledmivie sil t°°deldud toidutoorm
teabe edastamise erin»udedo (RT I 2002, 74, 4.
Vabar i i gi Valitsuse 3. dé&uhkrgoodetekoosts@g02. a m?2 2 r us
kvaliteedin»uded, m2rgistamise erin»uded ning

2009, 26, 163)
Vabariigi Valitsuse 4Toorm?2a tksu u mi@foiBdse la m2 2 r us |

kontroll proovide v»tmise ja anal ¢¢simise meet
Vabariigi Valitsuse 10Kondgnspimade japitn@pdlbritea m2 2 r us |
koostisj a kvaliteedin»uded ning m2rgi stlbrtestse erin
proovide v»tmise ja proovide anal ¢¢simi se mee:
187)

Vabariigi Valitsuse 19. Tdeatdue md rragsiistQdtdaeviaed mi # u
ja margistamise ning mu(RTI2003, 83s564; 2004e63,42; edast a|
2005, 3, 10; 16, 96; 64, 493; 2008, 2, 14; 2009, 19, 128; 26, 163)

Vabariigi Valitsuse 19 .Meeloastisj aakival0d0éedanmud]
mé&rgistamise erin»udedo ) RT | 2004, 11, 66; 2
Vabariigi Valitsuse 27.Mauaoodetekoastisijia 2004. a m2 2|
kvaliteedin»uded ning m2rgistamise erin»uded?o
26, 163)

Vabariigi Val it suse 27.Anweaeledhdadiaaastetnbtd 4 . a m?2a,
sisalduse méédmaemssekbsdutoormes ja toiduso (RT
Vabariigi Valitsuse 30Toiddigandikboktisj 2 00val iat ené & ir m >
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ning m2drgistamise ja muul v 12004, 40, 268; 20a6h 2, 380d a st a |
2009, 26, 1632010, 18, 10p

Vabariigi Valitsuse 30Dgeammi, |l §el20@,4. mar mél2a aid
magustat ud kdosisjt aa nk pglIrieteeierdg nmdurdgeidst ami se eri n»
2004, 40, 2722009, 26,163

Vabariigi Valitsuse 24P.r ooavii v2»Qd u7me ea ond? adr usa i mre
ja2kide sisal dus e(RMREOT, 3,823 200%3,23p i dus o

P»l |l umajandusministri m2a@arused

P»l | umaj andusmini stri fi3iodunak ? i2t0l0e/mi sav arl2d k aursd and
tunnustami sele kuuluvate ettev»tete ta@psustat
taotlusele |isatavate dokument i d(BTLROOE46el u ni n
809)

P»l |l umaj andusmini stus i »2 @fFdientlaborat@Outile.ninga m?2 2 r
referentl aboratooriumina tegutsemiseks volitu:
lisatavate dokumentide loetelu ja taotluse menetlemisé&ord RTL 2007, 24, 427,
P»l | umaj anduwdmiermbgtir i200@0OVedielmd& @x»luis jna r7ds\Aa n
toorsuhkrumer i t si veo hg¢ggieenieeskirja kehtestamin

2006, 49, 899)

P»l |l umaj andusministri 5. &dgustianmn2 ORAULdaR D323, r |
92,1418; 2009, 85, 1237)

P»l |l umajandusministri ALopmsesaroi @08€§3saasmeali
jarelevalve reguleerimise kord ning kontroll pi
(RTL 2003, 11, 123)

P»l lumajandusmini smtidr23ARde  mdmbraipe2 @d5 koaul
j2neseliste |iha v2ikeses (RTOLGUs ¥4, 1%4, 20060, 49mi s e |
899; 2010, 23, 408)

P»l lumajandusministri 23ATdegsennlsii t20@hk»a b
ma&r @aimtse n»uded t oi duRTLQI0R #24,i119752606, #IN899; 00F 0

99, 1473; 2010, 23, 408)

P»1 | umaj an djuumird00da smarai7 2MSAinkeses koguses esmat o
turustami se h(@RJL2@06,49, 808)udedo

P» | | uma pisirnlB.juusir@006.a m2 2 7 4ksAtnirt ud ul uki r ¢mba | a
raiet¢kkide v2aikeses koguRHEL00& 29 900; 2000 23,108 ¢ gi e
P»Il | umaj andjuumi2006a sm?r v blsBienkkaubandusettev»ttes
t°otilsemja sell e tur ugRTaA 2006549, 90;2007,e18 B37)n »udedo
P»1 | umaj andjuumid006a sm2ra7 ils®orrpi i ma k2itlemise hyg
(RTL 2006, 49, 897)

P»l |l umaj andusmini stri fA6/.olji uwniocodéhnBdD.oraa m22r us
tegutsemiseks volituse andmise taotluse sisun:
|l oetelu ning taot (RTls2007,1M8, 866;t1101e1687;2@09, K& Y424D
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LISA 2

TEMPERATUURI Mi J U MI KROORGANI
100
Havivad mikr
vegetatiivsed vormid;
KEETMINE enamik haigusttekitavaid
KI PSETAMI NE mi kroorgani s
m»ne minutig
endospoorid
75
Mikroorganismide
6 3/ | S00JAS HOIDMINE jugrdekasv pidurdub, osa
mi kroorgani s
60
OHTLIK Mikroorganismide
TEMPERATUURIVAHEMIK kiire paljunemine
10
4 | | JAHUTATUD TOIDU Mikroorganismide aren
L' HI AJALI NE aeMﬁ& 9
S I LI TAMINE g
11
-1 8 . . .
K! LMUTATUD TOI DU g*gﬁﬁﬁgm
S ILI TAMI NE pajune, _
mi kroorgani s
ElI'lu j22vad
-2 5 endospoorid ja ka osa
kuni| |S! GAVK! LMUTAMI NE| vegetatiivseid vorme, nend
45 hul gas v»ib
haigustekitajaid
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LISA 3
TOI DUH} GI EENI KOOI TUSE KAVA. N | DI S
Jk | To ot aj a ni T°°t aj| Koolituse nimetus, Koolituse Koolituse J2r gmi Koolituse
nr ametikoht maht, tase vms sagedus toimumise toiduh¢ (1l 2bi viinr
kuup?2e koolituse vastutava
planeeritav aeg t°°taja
(kuu ja aasta)
1 2 3 4 6 7 8 9
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LISA 4

TOI DU M RGI STUSELWA IE SN i TLADIEAD

Eestis | »pptarbijale m¢g¢gdav toidt peab ol ema 1
kohta vajaliku teabe saami se. M2 r gistus ei t
m2rgistamine aitab katgamisedeel | e kvaliteedi | a
K»i k tarbijale m¢g¢egdavad megéggi pakendi sse paken

se valmistab ning iseteenindamisega m¢¢gi sai
oidu ma@rgistamise n»uetel e.

oi du m¢egi pakepdabmdrgmatesietat'ud va@hemalt |-
Toidu nimetus,t eat ud juhtudel koos te°tl emi sviisioc
suitsutatud.

Koostisosade loetelk » i ki dest toi du val mistami seks kasu
al an e v auses. ljishaingdeesitatakse samuti koostisosade loetelus. Need esitatakse

| i saainetegrupi ehk r ¢hrmaunmbmreit ussei | lkae esneillliesle
(n2iteks s?2ilitusaine E 250 v»i s?2ilitusaine
Oluliste koostisosade kogusedToi dus si sal duvate oluliste koo
ma&drkida protsentides, n2iteks krevetid kreve
Netokogus Pakendi't j a v»i mal i kku s2ilitamise

netokoguse sisse arvestadaneb k o gu s peab val jendama kauba
me¢¢gi p2eval

TS2ilimi Saegon aeg, mille m3aa@arab toidu val mis
s2ilitamistingimuste j @rgi mi se korr al t oi du
ndidataksmi saja | »ppu s»nadega #fAk»I|Iblik kuni
puhul va@aljendatakse s?2ilimisaega s»nadega Ap
jdrgneb kuup2ev. S»nu Aparim enned kaswut at ak
ning fiparim enne ¢é | »ppudo muudel juhtudel. i
Kuu v »i aasta arvestatakse s2ilimisaja sisse
TS2ilitami s$dinlgiitmumiedt.i ngi mused esitatakse al
Muude toitude puhulesitt akse s2i |l i tamistingi mused, Kui v
oska tarbija toitu »igesti saiACit mdé#8eE.N3I eek
T Val mi staja, pakendaja v»i Euroopa Liidu |iik
TP#itol umpiakonds,» i Kk ui sell e puudumi ne Vv»ib tar
p2aritolumaa esi-fam&°Pogpor djade pubul, mida Kk
1 Tarvitamisjuhis. Kui toitu tuleb tarbija poolt mingil kindlal viisil valmistada, pepbkendil

ol ema tarvitamisjuhi s. Naiteks AKeeta 15 min
T Toi dupart,i ikui? hdasitluismi saeg ei sisalda v&hema
n»uta toidu puhul , mi s on m¢¢gi pakendi sse

j uur e s oilostj&juutesolekul »

1 Toitumisalane teave Esitatakse, Kui ma&rgistusel on t
'Kaesolevas | eagstokinpetdaaudt ¢l distatult. Tapsed n»ud

2003. a m2arusest nr 324.
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toitumi sal ase va&aite fivdherasvaneo esitamisel

val kude, s¢Ssivesi kute Kungtoasumidsealsamseael dés
suhkrut e, k¢l l astunud rasvhapete, kiudainete
sisaldama suurema r¢hma n2itajaid. Naiteks
esitama teabe energiasisaldusegninv al kud e, s¢sivesi kut e, s uhk

rasvhapete, kiudainete ja naatriumi hulga kohta.

1 Soolasisalduse esitamine Eestis peab teatud toitude puhul esitama ka keedusoola
maksimaalse sisalduse massiprotsentides.

T Etanoolisisal.Esstaabmaaksg 2ygokide puhul, mi | |
mahuprotsendi.

Teatud kaupade puhul tuleb ette erandeid nendest reeglitest ja teatud kaupade kohta kehtivad
| i san»uded. Li san»uded kehti vad naiteks S ¢
Mai1i gt ami se erin»uded on kehtestatud samut i
dgemmi del e, ¢gjed egeodked lea a kiatkcaocod et el e jms toodet e

Ka kaubad, mida ostetakse sisse ja pakitakse

(ehkgmkohas tarbija juuresolekuta pakendatud
pakendi | peab ol ema va@hemalt j @rgmine t eav
s2ilitamistingi mused, Kui nende | 2r graigiamte on

p»hjustada v»ivad koostisosad. Andmed, mi s p
|l ei duda kas sisseostetud toidu pakendil/ ¢mbri
n»udmi s el annab m¢¢égi kohas t &lrebitatydadabelé suelisti n d a v
teavet

Sellise toidu, mida m¢¢i¢akse pakendamata Vv »i p .
pakendatud pagaritoodete puhul, tuleb teatud 1
m¢ ¢ gi kohas. Sel |l istees iktaautpakisee mg2,hga mmaolhta j 2 r g mi n
val mi staja, s2ilimisaeg, s?2ilitamistingi mused
s2ilitamiseks npiinigr kpo®nrdi,t okluuimasae I[vi»ei puudumi ne v
peab esitama allergipt» hj ust ada v»i vad koostisosad v»i tal

teavet anda.
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LISA 5

ENESEKONTROLLI EEL TINGIMUSROGRAMMIDEGA SEOTUD DOKUMENTIDEN | DI SED
LISA 5.1
Ruumi de ¢ di nfea/pvuh a sdteasminsNft deseri mi spl aan.
Jrk Puhadatava objekti nimetus Puhastusj a/ v » T°©°] ahusg Puhastusviis Puhast ami s Vastutaja
nr desinfitseerimisaine kontsentratsioon/ (puhastamise desinfitseerimise
nimetus lahjendused kirjeldus) sagedus
1 2 3 4 5 6 7

Territoorium

Kauba valtuv»tu

Toiduk?2itl emistr
ruumi/ruumide grupi kohta eraldi)
ja ruumiosad (laed, seinad,

p»randad, aknad

Koridorid, trep

Olmeruumid (riietusruumid,
tualetid jne)

Hoiuruumid

M¢ ¢ gi saal

jne
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LISA 5.2

Keogi puhadtvemi slesi nfitseerimisplaan. N2idis

Puhastatavate ruumiosade, seadmete, Puhastusj a/ v » i To°] ahug Puhastusviis Puhast amis Vastutaja
t°°vahendite ja t desinfitseerimisaine kontsentratsioon/ (puhastamise desinfitseerimise
nimetus lahjendused kirjeldus) sagedus

Ruumiosad Seinad

P»randad

Aknad

Aknalauad

Uksed

Valgustid

Laed

Kraanikausid

jne

Seadmed Pliit

Ahi

Juurvil al »i k

Universaalmasin ja
selle osad:

- visplid

- kausid

- valiisjg

K¢l mkapp:
- valiosy
- sisepinnad,

sh riiulid

Jne

Sisseseadeja |T°° 1l auad

t°0pij nnal»i kel aua
Riiulid

jne

To©°vah e Pajad
Pannid
jne
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LISA5.3
Puhastani se t »hususe hindamine. N2idis
Jrk Objekti Kontrollimise |Pr oovi de v »t mi n| Hindamistulemus: M&r kus Kontrolli
nr nimetus Kuup?2e|l Proovi|Anal ¢¢si Puhastamine puuduste teostaja nimi,
koht rahuldav (+); k»rvald allkiri
Puhastamine kohta
mitter ahuldav (-)
1 2 3 4 5 6 7 8
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