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Teemad

Enesekontrollisisteem kui toidukaitleja kohustus;
Juhendmaterjalid ja infoallikad,;
Eeltingimusprogrammid enesekontrollisisteemi osana,;
HACCP 7 pohimotet ja 12 etappi;

Tooruhma loomine, tootekirjelduste ja toorainelehtede
koostamine;

Ohtude analuus, ennetavate abindbude maaramine;
Riskihindamise pohimotted;

KKPde, kriitiliste piiride ja korrigeerivate tegevuste maaramine;
Seire kehtestamine;

Enesekontrolliplaani ja HACCP susteemi dokumenteerimine;
Auditi pohimotted, ettevalmistumine siseauditiks;
Eeltingimusprogrammide/heade hlgieenitavade auditeerimine;
HACCP pohimotete auditeerimine;

Auditi tegevuste, leidude, mittevastavuste dokumenteerimine;
Siseauditi jareltegevused ja [6petamine.
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16000 TKM kaitlemine 62

14376

M Eraelamus toidu valmistamisega
14000 tegelevad ettevétted 1168

W Jaekaubandusettevotted sh toitlustus
12000 10174
I Toiduveoettevotted 460
10000
M Toidu ladustamisettevotted, sh
hulgikaubandus 1204
8000 B Mitteloomset ja/voi kombineeritud toitu
kaitlevad ettevétted 794
6000 B Muna ja munatoodete
kditlemisettevotted '1 7
4000 [ | r\{l‘lj_'Eja mesmdﬂussaaduste
kditlemisettevotted 191
W Kala ja kalatoodete kaitlemisettevotted
2000 157
M Piima ja piimapohiste toodete
0 . . . . . kditlemisettevotted 41

108
2011 2012 2013 2014 2015 2016 M Lihaja lihatoodete kiitlemisettevotted

Joonis 1. VTA jarelevalve all olevate ettevitete arv aastatel 2011-2016 (seisuga 1ga aasta 01. Jaanuar 2017) et

Allikas: VTA ti Maaiilikool
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http://www.vet.agri.ee/static/files/1957.EIMKK 2016 a aruanne lisa1.pdf

peamiselt seotud :

* ruumide ja seadmete mittevastavustega ja uldiste
hugieeninbuete eiramisega kaitlemisel, sh

— puudustega toiduohutuse eeltingimusprogrammide
rakendamise ning HACCP susteemi toimimisega,

— toidu margistusega,
— jalgitavuseqga.

« VOrreldes kolme eelneva aastaga on ettekirjutuste
osakaal uldjoontes liigiti sarnane:

— suurenenud on ettekirjutuste arv seoses toidu margistuse ning
enesekontollisusteemi toimivusega,

— vahenenud on ettekirjutuste arv seoses ruumide ja seadmete
mittevastavustega ja uldiste hugieeninbuete eiramisega
kaitlemisel, personaliga.

http://www.vet.agri.ee/static/files/1957.EIMKK%202016%20 aEg%ﬁgﬁtlzb!}@ galgx(g&l



HACCP noue oigusaktides

« Maarus 852/2004 artikkel 5

» toidukaitlejad kehtestavad, rakendavad ja haldavad alalist
HACCP pohimdtetel pohinevat menetlust voi menetlusi.

e Pohimotted: Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1996, rev. 4-
2003.

 Codex Alimnentarius HACCP osa eesti keeles VTA kodulehel:
Soovitav rahvusvaheline tegevusjuhend. Toiduhugieeni
uldpohimotted.
— www.vet.agri.ee/static/body/files/1430.Toiduhygieen cxp 001leli
mq.pdf

« Maarus 852/2004 Peatukk XI|

— Valjaope: piisav HACCP pohimoétete kohaldamise alane
ettevalmistus

WAW EMLL.B88
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http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1430.Toiduhygieen_cxp_001eimg.pdf

Enesekontrollikohustus kirjas
Toiduseaduses

« TS 5. peatlikk KAITLEJA ENESEKONTROLL, § 34.

— (1) Kaitleja on kohustatud kontrollima toidu ja selle kaitlemise
nouetekohasust (edaspidi enesekontroll) ning rakendama
abinoud selle tagamiseks.

« Rakendatavaid abindusid kirjeldatakse enesekontrolliplaanis.

» Enesekontroll koos kirjalikult vormistatud enesekontrolliplaaniga
moodustab enesekontrollisusteemi.

(2) Kaitleja peab maarama kindlaks toidu ohutuse seisukoha
olulised kaitlemisetapid, sealhulgas kriitilised

kontrollpunktid, kontrollima neid ning registreerima kontrolli
tulemused

— (51) Enesekontrolli raames voéetud proovide analuusimise korral
rakendatakse asjakohast kvaliteedisusteemi.
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Infomaterjale enesekontrolllsusteeml

VTA

loomiseks

Toidukontroll-> Uldine info=> info- ja AR—

junendmaterjalid—> enesekontroll~ p—
Mitteloomse/ kombineeritud toidu —

kaitlemine—> info- ja jJuhendmaterjalid—>

Uldinfo

Loomatervishoid

Loomakaitse

Infoks loomapidajale

Soodad

Lemmikloomad
P&lumajandusloomade aretus
Toit

> Uldine info

> Teavitamine ohtlikust toidust

> Abiks tarbijale

* Esmatootmine
Liha kaitlemine
Pima kaitiemine
Kala kaitlemine
Muna kaitlemine
Mee kaitlemine

> Mitteloomse/kombineeritud
toidu kaitlemine

Failid: = e
E Jarelevalve ildine korraldus

Enesektrolliplaani juhis
FAO koodeks Lisa 1 Madala happesusega hapendatud konserveeritud toit
FAO koodeks konserveeritud toidu tédtlemise soovituslik rahvusvaheline hiigieenieeskin Toidu kiitlemisest

FAO koodeks juhendmaterja vastuvdetamatute defektide tuvastamiseks konserveeritud toidu
partiide visuaalsel kontrollil

Juhend toidu kditlemisel kasutatava vee uurimiseks
Euroopa Uhenduse hea hiigieenitava juhend pakendatava vee kitlemiseks Qigusaktid

Juhend loomsete korvalsaaduste ning sdddaks ettendhtud mitteloomsete saaduste kditlemiseks Dokumendivormid
mitteloomse toidu ja kombineeritud tegevusega ettevotetes

Kestvuskatsed Info- ja juhendmaterjalid
Lihamass

Codex PAH vahendamise kohta

Allergiat voi talumatust tekitavad ained

Gluteen kiitlemisel

=
Uldine info
Avaleht
Uudised ja teated
_ - Head tavad
Kirhoilatussiisteem - RASFF
Uldinfo Jarelevalve lildine korraldus
ST Toidu jdrelevalve tasu
Loomakaitse
Toidu kditlemisest teatamine
Soodad Tegevusloa taotlemine
Oigusaktid
Dillumajandusicomade aretus
Dokumendivormid
Uldine info Info- ja juhendmaterjalid
Head tavad
Toidu jarelevalve tasu
teatamine
Tegevusloa taotlemine
WIAW,ETLLB8
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nesexKontiroiiipiaani Koostamine

B Toit

* VTA juhendeid ei ole > Uldine nf
_ Loomne tOIt > Teavitamine ohtlikust toidust

> Abiks tarbiale
* VTA juhendid olemas: S
— Mitteloomse/kombineeritud :hmkkﬂﬂmm
toidu kaitlemine > Kala Kitiemine
(juuni 2017) \e/iakujuks, ku :::ak:::;::e
— Ladustamine  _lionna  Hitshansefambineru
— Jaemiilik e -
— Toitlustamine P T
— Eraelamus toidu tootmine :::ta:k
(uus juhend mai 2017) > Eraciamis tosch kaemine
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» Koolitustsiikkel "Toiduseaduse satted. Toiduhiigieeni nouded kalatoodete kaitlejatele™
30.05.2016 -09.05.2017

Eesmark: Tutvustada kala kditlemise erinevaid voimalusi ja toidualase teabe esitamise ndudeid
kalatoodete vaikekaitlejatele. Selgitada, mis nduded laienevad toidu kéitlemisest teatamisele ning
tegevusloa alusel toidu kaitlemisele. Kaitlemisprotsessi kdigus tekkinud kisimustele vastamine, sh
juhtumipdhised lahendused. Kogemuste vahetamine praktikult-praktikule arutelude kaudu.

Lektorid. Teemad ja esitlusmaterjalid (avanevad linkidel):

Katrin Laikoja, mag (tehn), Eesti Maaullikooli veterinaarmeditsiini ja loomakasvatuse instituudi
toiduhligieeni osakonna lektor

Toiduhigieen kalatoodete kaitlejatele

Tiina Hiis, Veterinaar- ja Toiduameti toiduosakonna loomse toidu blroo juhataja

Kala kditlemise erinevad véimalused

Ain Zereen, Veterinaar- ja Toiduameti turukorralduse biiroo juhataja

Tarbijate teavitamine

Tiiu Rand, Veterinaar- ja Toiduameti toiduosakonna peaspetsialist
Toidualase teabe esitamise nduded

WAW EMLLB
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Info-ja juhendmaterjalid

OU Eesti Kekskonnauuringute Keskuse eksperthinnang rannakalurite kokkupuutele dioksiinide ja
dioksiinilaadsete PCB-dega.

Tartu Ulikooli Eesti Mereinstituudi poolt l&biviidud uuringu ,,Inimese tervist ohustada véivate kalaparasiitide

esinemine voi nende puudumine Eesti peamistes kalapuugipiirkondades Laanemeres* luhillevaade. Uuringu
lopparuanne on leitav allpool rubriigis ,,Failid“.

Kala kvaliteedijuhis

Toidu sailimisaja maaramise juhend

Failid:
Juhend toidu kaitlemisel kasutatava vee uurimiseks
Pulgist muugini

Tartu Ulikooli Eesti Mereinstituudi [6pparuanne “Kalaparasiitide uuringu teostamine Lainemere kilus ja
raimes”

WAW EmLLea
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EESTI STANDARDIKESKUS: - ‘
ESTONIAN CENTRE FOR STANDARDISATION _5 ,

Logi sisse » eng

Formaat Nimetus Keel
EVS-EN IS0 19011:2011 Eesti .C .
Juhtimissiisteemide auditeerimise juhised Inglise A

Guidelines for auditing management systems (IS0 19011:2011)
Vaata / Osta

EVS-EN IS0 19011:2011/AC:2012 Eesti
Juhtimissiisteemide auditeerimise juhised

Guidelines for auditing management systems (ISO 19011:2011)

= \/aata / Osta

* https://www.evs.ee/

Staatus

Kehtiv 17,08 EUR
alates
05.12.2011

Kehtiv 0,00 EUR
alates
05.06.2012

WAW EMLL.B88
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https://www.evs.ee/

I ——————————
COMMISSION NOTICE

on

Guidance document on the implementation of food safety management systems covering
prerequisite programs (PRPs) and procedures based on the HACCP principles,

including the facilitation/flexibility of the implementation in certain food businesses

« Uus juhis on Komisjoni teatis: eeltingimuste
programme ja HACCP pohimotetel pohinevaid menetlusi
holmavate toiduohutuse juhtimise susteemide
rakendamise kohta, sh rakendamise holbustamise /
paindlikumaks muutmise kohta teatavates
toidukaitlemisettevotetes.

* http://eur-lex.europa.eu/leqal-
content/ET/TXT/?2uri=CELEX:52016XC0730(01) =2ET

Nn uus HACCP ja
ETP juhend

- (&) Eesti Maaullkool
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http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/?uri=CELEX:52016XC0730(01)

ETP

KKP

OETP

Uues juhendis: ohjemeetmed

toimingud, mida saab kasutada ohtude ennetamiseks,
nende korvaldamiseks ning nende moju voi
ilmnemise toenaosuse vahendamiseks lubatud
plirini.

Paljud ennetavad ohjemeetmed on eeltingimuste
programmi osa ja nende eesmark on valtida saastumist
tootmiskeskkonna kaudu

Muud ohtude vahendamiseks vOi kOrvaldamiseks
rakendatavad ohjemeetmed on seotud konkreetsemalt
teatava tootmisprotsessiga, nagu pastoriseerimine,
fermenteerimine, ja nende rakendamise tulemusena
voidakse kehtestada kriitilised kontrollpunktid voi
olulised eeltingimuste programmid

- Eestl Maaullkool
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Eeltingimusprogrammid [I1SO
22000:2005]

« <toiduohutuse> pohilised tingimused ja
tegevused, mis on vajalikud hugieenilise
keskkonna alalhoidmiseks kogu
toidukaitlemisahelas ja mis sobivad ohutute
|opptoodete tootmiseks, kaitlemiseks ja
varumiseks ning ohutu toidu inimtarbimiseks.

— Markus: vajatavad ETPd olenevad
toidukaitlemisahela lulist, milles organisatsioon
tegutseb ja organisatsiooni tuubist. Samavaarsete
terminite tuubid on GAP, GVP, GMP, GHP, GPP,

GDP, GTP

- Eestl Maéﬁllkool
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- Eeltingimusprogrammid
(ETP)

« Eeltingimused+HACCP=toiduhugieen

— Infrastruktuur ja seadmed
— Nouded toorainele
— Toidu ohutu kaitlemine (sh pakendamine ja transport)
— Jaakide kaitlemine
— Kahjuritorje
— Pesemine ja desinfitseerimine
— Vee kvaliteet
— Kulmaketi tagamine
— Personali tervis
— Isiklik htgieen
— Koolitus
— Jalgitavus

" ~

WAW EMLL.B88

— Jarelevalve informeerimise kohustus -Eestl Maaiilikool

[Z1™ Estonian University of Life Sciences


http://images.google.ee/imgres?imgurl=http://www.robharvey.com/animage/pest-control.jpg&imgrefurl=http://www.robharvey.com/pest-control.html&h=322&w=450&sz=31&hl=et&start=6&um=1&tbnid=jXH8pI6pSfa1iM:&tbnh=91&tbnw=127&prev=/images?q%3Dpest%2Bcontrol%26svnum%3D10%26um%3D1%26hl%3Det%26rls%3DGGLJ,GGLJ:2007-16,GGLJ:et
http://images.google.ee/imgres?imgurl=http://www.sprawlmagazine.com/Images/1-28-06hands.gif&imgrefurl=http://www.sprawlmagazine.com/articles/1-28-06hygene.html&h=250&w=250&sz=38&hl=et&start=2&um=1&tbnid=vCYCya3n1i_GJM:&tbnh=111&tbnw=111&prev=/images?q%3Dpersonal%2Bhygiene%26svnum%3D10%26um%3D1%26hl%3Det%26rls%3DGGLJ,GGLJ:2007-16,GGLJ:et
http://images.google.ee/imgres?imgurl=http://www.armourrecruitment.co.uk/assets/Image/Food Factory.jpg&imgrefurl=http://www.armourrecruitment.co.uk/&h=190&w=268&sz=19&hl=et&start=5&um=1&tbnid=-AQS0AmwoBpAfM:&tbnh=80&tbnw=113&prev=/images?q%3Dfood%2Bfactory%26svnum%3D10%26um%3D1%26hl%3Det%26rls%3DGGLJ,GGLJ:2007-16,GGLJ:et

-
ETP (KP) ja HACCP (KKP)

» Eeltingimusprogrammid enamasti
ettevotteulesed (nt kahjuritorje, tootajate
koolitamine jne)

« KKP on toote vOI
tootmisliinispetsiifilised (nt
kuumtootlemine, jaakhapniku mootmine
pakendamisel jne)

 ETPd sageli KP voi ennetavateks
_abinbudeks KKPdes

- (@) Eesti Maaullkool
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NIn uuest HACCP Lisal ETP

ja ETP juhendist

852/2004 nduded konkreetsete punktidena, mdonel juhul
naited,;

Tahelepanu ristsaastumise ennetamisele,

seirevahenditele, praktilised konkreetsed juhised,
tehnohoolduse tahtsus;

Flusikalised ja keemilised saastajad tootmiskeskkonnast
(6lid, tindid, (vigastatud) puitinventari kasutamine);

Flusikaliste ohtude (klaas, plastik, metall) riskide
hindamine,;

Allergeeniohje;
Isiklik hugieen, sh tahelepanu ajutistele tootajatele,
Tooraine: FIFO voi FEFO, head ladustamistavad

Toovotted: peaksid olema selged, lintsad nahtavad VOI
ligipaasetavad juhised 8] Eesti Maailikool




ETPde kirjeldamine

* Kirjalikud protseduurid
— Maaratud vastutusalad
— Moodetavad kriteeriumid
— Maaratud dokumenteerimine
— Korrigeerivad tegevused
— Sisu eeskujuks votta VTA juhendmaterjale!

- (@) Eesti Maaullkool
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Eeltingimusprogrammide audit:
valdkonnad ja meetodid

 Kas eeltingimusprogrammide tegevusi
toimetatakse vastavalt plaanile?

— => vaatlus
» Kas tegevusi on auditite vahepealsel ajal Iabi
vildud pidevalt?
— —>tdendusdokumentide ulevaatus
« Kas tootajad on teadlikud nduetest (ruumide
Koristamine, jaatmete kokkukogumine,
jalgitavuse tagamine jne)?
— =—2intervjuu uute ja/voi pikaajaliste tootajatega
Kas eeltingimusprogrammid on efektiivsed?

— —> vaata pretensioone, probleemide registrit vOi
laboranaluuside tulemusi

- Sl et Maatlikool
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!anEogas!amllne

« Eeltingimusprogrammid kirjeldused kirjalikud ja
toimumine dokumenteeritakse vormidel?

 On ETPd efektiivsed?

« Millal need kirjeldati ja juurutati?

« Kas kirjalikke protseduure ja juhendeid on
ajakohastatud?

« Millal neid viimati ule vaadati, et veenduda, et kirjeldatud
tegevused ja nObuded on vastavuses praeguste
eesmarkidega?

« Tuupilised puudused on ajakohastamata, mittetaielikud
ja/lvoi sama dokumendi mitmed kaibeversioonid;
koolituse/juhendamise puudumine ETPdes tegevuste
tegemiseks

- Eestl Maaullkool
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« “Kul te avastate tootlemisjargse
saastumise, seisab ettevote silmitsi
kuluka toote turult tagasikutsumisega,
toote ja/voi kogu brandi
muuginumbrite vahenemisega ning
oigusliku vOI eetilise vastutusega
seoses Inimeste haigestumise voi
Isegi surma pohjustamisega. See on
pohjus, miks HACCP (koos seda
toetavate eeltingimusprogrammidega)
moodustab hea ettevotte. Korralikult
toimiv HACCP voib oluliselt
vahendada voimalust, et turule jouab
saastunud valmistoode”

Richard F. Stier, Contributing Editor

- Eestl Maaullkool
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Ohu analuus ja kriitiliste
kontrollpunktide ohje

FAO/WHO
Codex
Alimentarius

ToiduOHUTUSE
susteem 4 Ohutu toidu tootmine )

astronautidele 1959
NASA koostoos Pillsbury
konservitoostuse ja U.S. Army
\_ Natick Laboratories )

1959: ‘kriitilised
eksimiskohad®

critical failure areas

HACCP saab kasutada toidu kaitlemisahela
kdigis osades

eI Elzvelimisies To6tlemine Pakendamine Logistika
tootmine mine

 HACCP moiste kasutusel kogu toiduainete tootlemise sektoris,
aga ka pakendite tootmisel, farmaatsiatoostuses ning

WAW EMLLB8
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Koigi toidukaitlejate

tulevik? o i
Praegu eesmarkidel, eesmargiks
on TEENIDA (VACCP-

toiduohutuse : . .
juhtimissiisteemide Toidupettus Vulnerability, kaitstus)

standardites (food fraud) Tahtlik
noutud ~ .
voltsimine
Ele (pahatahtlik
kvaliteet runnak)
_ ~ (food
Mittetahtlik quality)
VOI -
_ _ oloogilistel
ju huslik eesmarkidel,
= . - eesmargiks on
voltsimine Juhushk Toidu ohutus KAMJU (TACCP-
(toidust tingitud (fOOd Safety) Threat, ahvardus)
haigused,
HACCP)
Erinevate internetiallikate pdhjal K. Laikoja - EeStl Maauhwl:g;i

Emu Estonian University of Life Sciences



2 Eelnevad Kirjelda toodet
tegevused
3 Tapsusta ettenahtud kasutamine
4 Koosta tehnoloogiline skeem
5 Kinnita tehnoloogiline skeem kohapeal
6 1. pohimote Loetle koik potentsiaalsed ohud

Tee ohuanallius
Kaalu ohjemeetmeid

7 2. pohimote Maaratle kriitilised kontrollpunktid (KKP)

8 3. pohimote Kehtesta kriitilised piirid igale KKPle

9 4. pohimote Kehtesta seiresusteem igale KKPle

10 5. pohimote Kehtesta korrigeerivad tegevused

11 6. pohimote Kehtesta nouetekohasuse toendamise

teaevused

12 7. pohimote Egﬁtvez,i;aokumenteerimine ja@}gmete e

esti Maatilikool
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09 l ' ﬂ
 Meeskonda voivad kuuluda spetsialistid:

— kes tunnevad konkreetse tooteruhmaga seotud
bioloogilisi, keemilisi voi fuuisikalisi ohte,

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

— kes omavad toooskusi tootlemisettevotte hugieeni
ja tookorralduse ning seadmete alal,

— muud isikud, kellel on erialased teadmised
mikrobioloogia, hugieeni voi toidutehnoloogia
vallas.

« Vajadusel tuleks otsida abi muudest allikatest

(nOustamine, heade Iiugleenltavade suunised

J mS) ] - Eestl Maaullkool

Esw n University of Life Sciences
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Enesekontrolli €&
tooriihma/  illav
meeskonda on (S
vaja tootajaid, JHEE
kes tunnevad |
protsessi:

B s — 4

A MCCP  Aream team.. |
ene scientist and foor lawyers

Eesti Maaiilikool
Estonian University of Life Sciences



Enesekontrolli vastutusalad ettevottes -

Ettevotte nimi:

lilesannete vastutajad ja

aqgri.ee/public/juurkataloog/TRUKISED/2013/

Nr | Enesekontrolli iilesanne Vastutav tditja (nimi) Kontaktandmed (tel)
1. Enesekontrolli Glesannete
taitmise eest vastutav tootaja
2. Sissetuleva tooraine kontroll
3. Koristamine, pesemine,
desinfitseerimine; planeerimine
ja kontroll .
4, Kahjuritdrje; planeerimine ja Tuuakse Valja
kontroll .
5. Joogivee kontroll enesekontro' I I
6. Jaatmete kogumineg, aravedamine
ja kahjutustamine; planeerimine
ja kontrol kontaktandmed.
7. | Tehnoloogilised protsessid,; s
kontroll ja kvaliteedi tagamine Maaratakse
8. Laboratoorsete uuringute .
teostamine enesekontrolli korras enesekontro' I !
9. | Personali tervislik seisund meeskonna Juht
10. | Personali koolitamine: kavade
koostamine ja koolituse
korraldamine
11. | Valjastatava toodangu kontroll;
toodangu tagasikutsumise http.://WWW. . —
korraldamine trykis-mahegvaikekaitleja-111-201 3. pdf
12. | Transpordivahendite kontroll
13. | Enesekontrollisiisteemi

dokumenteerimine:; otsuste
protokollimine

WAW EMLLB8
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!!app ! 'oo!e!llrjlelluse !oos!amllne

koostisainete/tooraine paritolu, mis voib aidata teatud ohte
kindlaks teha,

koostis (nt tooraine, koostisained, lisaained, voimalikud
allergeenid jms),

struktuur ning futsikalised ja keemilised omadused (nt tahke,
vedel, geel, emulsioon, niiskussisaldus, pH, vee aktiivsus jms),

tootlemine (nt kuumutamine, kulmutamine, kuivatamine,
soolamine, suitsutamine jne ja selle ulatus),

pakendamine (nt hermeetiline, vaakum-, gaaspakend) ja
margistus,

hoiu- ja turustamistingimused, sealhulgas vedu ja kaitlemine,
noutav sailimisaeg (nt ,kolblik kuni” voi ,parim enne”),
kasutusjuhised,

kohaldatavad mikrobioloogilised voi keemilised kritgeriumid,, .
Eesti Maallikool

Em!] Estonian University of Life Sciences




Tooraine iseloomustus

 tooraine tootja/tarnija
 transport
 sailitamine

« pakendamine

 tooraine omadused (organoleptilised, fuusikalis-
keemilised ja mikrobioloogilised naitajad)

* margistus

 sailivusaegq.

- Eestl Maaullkool

Esw n University of Life Sciences



TEHNOLOOQGILIMNE KAART _

TOOTE NMIMETUS: Lambzliharulzad
TOOTE GRUPP: Rulaadid

Retsept
kg %
Lambaliha (ribidelt plaadina |3igatud) 0.5
Keedusool 0,007
Peenestaud varske kiislzuk 0,005
Hakitud virshe tlidmian 0,002
Hakitud virske sahoei 0,002
Haldtud virske oregana 0,002
Pohitooraine kirjeldus:

Lambaliha, ribitiild:
Liha temperatuur: mitte dle +6 *C

Tooraine ettevalmistamines:
Iy ribitiikilt |Gigatzkse plaadina pehme liha;
2} maitsetzimed — tiimian, salvei, oreganc hakitakse peeneks;
3) kiiislaule hakitakse peenels.

Rulaadi valmistamines:

I’y ribitiiki plzadi ribide poolne pind hidrutakse jodesritud
leedusoolags;

1) lihale laotztakse Ghtlaselt peensks hakitud maitsetaime segu
j2 kidislauk;

3) liha keeratakse tugevasti rulli nii, ot rull oleks Ghtlzse
[Zbimddduga kopu pilduses;

4) rulaad asetatzkse tzellofazni tikile, mdhitakse tsellofzani
ning seotakse tihedalt (kahe pikizidemega ja ristisidemetega
iga 20-30 mm tagant); siduma peab ihtlaste vahemazdega
j2 tugevalt Mitte dle siduda paErast kuumtddtlemist:
togtlemiskadu suureneb (lihamahl pressitakse viljz) ja
raadakse vipga kuiv [Gpptocde.

KILUPAEY
TERMILIMNE TOOTLEMINE

Kestmine uinversaaltermokambris
Keskkond: aur;
Temperatuur: 73-30°C
Toote sisetemperatuur 71°C

_ JAHUTAMINE

Crhu keskkonnas jahutamine
Keskdwonna temperatuur: +2_._+4°C
Walmistoote sisetemperatuur: +§7C

YIILUTAMINE PAKENDAMINE!
PAKKIMINE
Pakenduskekkond: vaakum
Pakendi suurus: 400-500 g
Paklimine: plasthastid

SAILITAMINE
SFilttusviis: plasthastides
Kesklonna temperatuur: +2_._+4°C
Walmistoote sisetemperatuur:
mitte dle +5°C

VALMISTOOTE SAILIVUSAEG
- DOpdeva
(kesonskarsere pohjal kinnitansd sdilivesseg)

NOUDED VALMISTOOTELE
Lohn ja maitse: meeldiv maitserohelise
ning kiilizlaugu I5hn ja maitze.
Valimus I&ikepinnal: spiraaine, nihtavad
on martserohelise tikikesed.
Rulzadi kuju: pildile

Sidumisviis: sectud kahe pikisidemega ja

ristisidemetega iga 20-30 mm tagant.

Keedusoolz osamass: mitte dle 1.5%
Viljatulel: 70%

Kui ettevottel sisse
seatud sisukas
tehnoloogiliste
kaartide susteem,
saab ohuanaluusiks
vajalikku infot ka
sealt

WAW EMLLB8
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Etapp 3. Tapsusta kasutamine

Tarbijaruhmad
Tavaparane voi eeldatav kasutusviis

Kasutusala (vahetu kasutamine, Nestle (2009) juhtum:

tooraine edasiseks tootlemiseks) toore taigna soomisest
verotoksilise E coll

Kirjelda ettevotte tegevusi: puhang

— toit valmistatakse kohapeal, serveeritakse
valmistoitu jne

— transporditakse Iopptarbimiseks mujale
— turustatakse teisele kaitlejale
— miIIiseid valmistamisviise kasutatakse

grllllmlne tukeldamine vms) -Eesm ——

Emu Estonian University of Life Sciences



loomise etapid 4-5)

* |gale tootegrupile peab olema oma skeem

— protsessiskeemina (plokkskeem) ja/vOi
voodiagrammina (seadmed graafiliselt)

— etapid diges jarjekorras

— etapid nummerdada!

— olulised parameetrid (aeg, temperatuur jne)

— kirjelda toote vOi toodete ruhma peamist protsessi

— liigenda peaprotsess alaprotsessideks

— naita seosed alaprotsessidega uhendava sumboliga

Tehnoloogiline skeem annab Viivitused, voimalik
struktuuri ohuanaluusiks! ristsaastumine

- (@) Eesti Maaullkool
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(HACCP loomise etapid 4-5)

* |gale tootegrupile peab olema oma skeem

— naita toorained, materjalid (sh vesi, pakend) ja
lisaained, pooltooted, kdrvaltooted ja valmistooted,
tehnoloogiline praak, araldigatavad toorme/pooltoote
servad, toorme pakendamisel vabanev pakend vOi

jaatmed.
— madala/korge riskiga alad (BRC),
— Umbertootlus ja taaskasutus (BRC)
* Tehnoloogiline skeem peab kajastama
tegelikku protsessi, kinnitamine

tootmises!

- Eestl Maaullkool
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Vormistamine

* Protsessi etapp

(valjendatakse tegusonaga)

e Sisend vaoi valjund, tooraine,
valmistoode vOi / /
protsessietapi tulemus

(valjendatakse nimisonaga)

« Diagrammi algus voi [0pp

e pea voimalikult kinni
suundadest ulevalt-alla
ja vasakult-paremale

- Eestl Maéﬁllkool

Esw n University of Life Sciences



skeem!

* Peedimahla saamiseks leotatakse 8 °C juures vastu
voetud ja mitte ule 10 paeva sailitatud punapeete kulmas
vees 40 min.

* Peedid kooritakse ja purustatakse 5 tunni jooksul.

* Purustatud mass pressitakse, pressijaatmeid sailitatakse
valjastamiseni 10 °C juures.

« Mahl kuumutatakse temperatuuril 83 °C hoideajaga 10-
15 s, jahutatakse 20 °Cni ja pakendatakse kombineeritud
materjalist taarasse.

« Jahutatakse |0plikult ja sailitatakse temperatuuril +6 °C.

- Eestl Maéﬁlllkool
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1. Peetide vastuvotmine
8 °C
¥
2. Sailitamine mii 10 pdeva

v
Vesi —* | 3. Leotamine 40 min, 10 °C

v

4. Koorimine —
v

5. Purustamine
v

6. Sailitamine mu 5
tunni

Koored, jadgid

7 Pressimine Pressimisjddgid

v v \

13. Sailitamine

8. Kuumtootlemine 83
°C, 10-15s

v
9. Jahutamine 20 °C

v

Pakend 10. Pakendamine

14. Viljastamine

11 Jahutamine 6 °C

12, Siilitamine - & Eesti Maailikool

[Z¥ Estonian University of Life Sciences
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Ettevdtte nimi: Vahva Molder OU

Toode: Muslid

1. Tooraine vastuvott

2.a Ladustamine 2.b Ladustamine
Ladu 10...15 °C Kulmladu 3...8 °C
(kaera-, nisu-, spelta jm helbed, (margariin, palmirasv) KP

suhkur, mesi, kuivatatud puuviljad,

lisaained)

3. Helveste kaalumine ja segamine

4. Helveste segu kottidesse panek ja margistamine

5. Helveste rostimine, 5-10 min 175 °C

6. Jahtumine

7. Musli komponentide kokkusegamine, 5-7 min

8. Kaalumine, pakendamine, margistamine

9. Ladustamine valmistoodangu lattu

10. Valjastamine

—  Kinnitan: M. Klii 25.06.12, allkiri

WAW EMLL.B88
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178/2002

Oht —toidu vOi sooda bioloogiline, keemiline
voi fuusikaline mdjur vai seisund, mis voib
avaldada kahjulikku moju tervisele

 Risk—ohutegurist tuleneva tervistkahjustava
toime toenaosus ning raskusaste

- Jalgitavus — voimalus jalgida sellist toitu, sséta,
toidulooma véi ainet, MIS on moeldud kasutamiseks

toldus vai sdodas VOI M

le puhul sellist kasutamist

eeldatakse, koigil tootmis-, tootlemis- ja

. A

- Eestl Maé@llkool
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ona umsteld,
kaitseminister, 2002:

« There are known knowns. These are things we know that we know.
There are known unknowns. That is to say, there are things that we
know we don't know. But there are also unknown unknowns. There
are things we don't know we don't know.

Olemas on teada-tuntud teadmisi. On olemas asju, mida me
teame, et me teame. On olemas ka teada-tuntud mitteteadmisi;
vOib oelda, et me teame, et on moningaid asju, mida me ei tea. Kuid
on ka teadmata mitteteadmisi — need, mida me ei tea, et me ei
tea.”

© Ehk lihntsamalt
On asju, mida me teame, et me teame.
On asju, mida me teame, et me el tea.



* “Ohtude kindlakstegemine on pigem noiakunst
kul teadus. See vajab detallset toote ja
protsessi tundmist, infot probleemide ajaloost
ning ilmselt ka tarbijakaebustest. Siin on
igauhel organisatsioonis vaja anda panus ‘mis-
siis-kui’ ja ‘mis-on’ stsenaariumitesse. Nende
jaoks, kes ohutuse tagamisel on tuginenud
valislaborite analuusitulemustele, tuleb nuud
testida, kas susteemid toimivad. Ohtude
maaratlemine ei ole lihtsalt harjutus paberil; see
nouab praktilist kogemust, suvitsi motlemist
ning uurimistood”
— CIiff Coles (Clifford M. Coles Food Safety Consulting,
Inc.)

- (@) Eesti Maaullkool
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R
6. Ohtude analiiis (vt pohimote 1)

Oht on potentsiaalne kahju pdhjustaja tarbijale.

 Bioloogiline

« Keemiline [uues juhendis allergeenid eraldi valja
toodud!]

 Fuusikaline

Oht voib olla tingitud:
* Inimene — oskused, suhtumine, koolitus jne
 Meetod - valesti valitud tootlemisviis vOi tegevus

« Seadmed — fuusilised ja moraalselt vananenud
seadmed, nende ebapiisav pesemine ja
desinfitseerimine

 Tooraine — potentsiaalselt ohtlik tooraine
» Keskkond — mikrobioloogiliselt saastunud@ oy
Eestl Maauilikool

Esw n University of Life Sciences




!Huanaluum !egemlsel !UIQES

kaaluda jargmisi asjaolusid

ohtude ilmnemise téenaosus ja nende tottu tervisele
avalduva kahjuliku moju raskusaste [tosidus];

ohtude esinemise kvalitatiivne ja/voi kvantitatiivne
hindamine;

patogeensete mikroobide sailimine voi paljunemine ja
keemiliste uhendite lubamatu tekkimine vahetoodetes,
|Opptoodetes, tootmisliinil voi selle umbruses;

toksiliste voi teiste soovimatute mikroorganismide
ainevahetuse saaduste, keemiliste voi fulsikaliste ainete voi
allergeenide tootmine voi olemasolu toidus;

tooralne vahe v0| Iopptoodete b|oloog|I|ne (mlkroorganlsmld

saastumine). - & Eesti Maaullkool

Esm n University of Life Scie



-
Ohtude analuus: PIGS

PIGS

— Presence—ohu esinemine, nt komponentide,
materjalidega

— Introduction—sissetoomine, lisandumine, nt
keskkonnast, seadmetelt voi personalilt

— Growth—kasvamine, nt mikroorganismide
kasv, toksiinide teke

— Survival—sailimine, nt mikroorganismide
sailimine

- Eestl Maéé’lllkool
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Ohud toidus

FUUSIKALISED KEEMILISED BIOLOOGILISED
o, prastmass  posees Baktoric
Klaa,\: Desoained Hallitused
Motall Talmekgltse- Viirused
. vahendid Parmid
Putt Allergeenid Parasiidid
Plaastrid Maardeained
isiklikud esemed v

- (&) Eesti Maaiilikool
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* Looduslikud toksilised materjalid (taimed, loomad,
mukotoksiinid)

« Keskkonnasaaste (raskemetallid, toksilised uhendid,
PCB-d, dioksiinid)

« Pollumajanduskemikaalide jaagid (antibiootikumid,
kasvuhormoonid, pestitsiidid, vaetised)

 Tootmises kasutatavad kemikaalid (pesemisainete
jaagid, desinfitseerimisainete jaagid, maardeained,
jahutusagensid)

« Tootmisprotsessi kaigus moodustunud uhendid (N-
nitrosoamiinid, polutsuklilised aromaatsed uhendid,

tootega kontaktis olevatelt pindadelt moodustunud
uhendid)

« Lisaainete jaagid ja moodustunud uhendid (soolvesi,

nitranadid nitritia)
11l a.aL“u, 11l ILIU}

* Allergeenid (tooraine vai lisaained) -Eestl Maailikool

Esw n University of Life Sciences
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Selle juhtumi RASFF teade siin: https://webgate.ec.europa.eu/rasff-

window/portal/?event=notificationDetail&NOTIF REFERENCE=2017.0297

ot
S T STRAWBERRY JAM
INGREDIENTS: Strawberries,
Ny (50%) Sugar, Jam Sugar
(Sugar, Apple Pectin, Acidity
Regulator: Citric Acid,
i Glycerol)

Prepared with 50g Fruit per

100g, Tota sugar 65 pr 100
REFRIGERATE AFTER OPENING
BEST BEFORE: SEE SIDE

70

WAW EMLLB8
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Mis on fuusikaline
oht?

« VOorkeha vai fuusikaline oht
toidus on midagi sellist, mida
tarbija tajub toidus
mitteomasena (kunstkuus
kartulisalatis) vOi
mitteootusparasena (kalaluu
fllee sees)

« Sagedasemaid tarbijakaebuste
poOhjuseid!




Fuusikalised ohud

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

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

 seadmed, toovahendid ja koristusinventar
(metallinaastud, mutrid, poldid, needid, seibid,
metallosakesed, tihendi- ja transportoorimaterjal,
metall-turvakinnaste osakesed, murdunud noaterad,
purunenud soOelatukid; svammitukid, harjased jne);

- Eestl Maaullkool
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» keskkond (rooste, koorunud varv, lambikatete
osad jne);

« tootmisprotsessis kasutatavad materjalid
(klaas, kile, plastik, kartong, etiketid,
pakendimaterjali plastik/kiud osakesed, noor,
klambripustoli klambrid, sulgurklipsid, noad,
kindad, juuksevorgud jne);

* Inimene (juuksed, juukseklambrid, kunstkutned,
ripsmeparlid, noobid, ehted, prillid, pastakad,
kirjaklambrid, pleieri kuularid, plaastrid,
narimiskummi, ravimid jne).

- (@) Eesti Maaullkool
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sulle utlema, et ara hoia
pOhjapoOtru laos minu
. Saani kohal? _f

Ristsaastumise ja
"'."' ristkontakti voimalused
‘ protsessis?

_,-' : FOOD SAFETY REMINDER: To avoid cross.contamination, always store raw meat on lower relrigerator
00 StatEFOOdsafetyf-o"" shelves to ensure It will not drip on or contaminate products stored below it

-2}
1
3



R —————————————————————E———————_n’
Niide: Kaerahelbed (tarbimiseks 1lma eelneva tootluseta)

Valtida uldsdnalisust nagu
patogeenid, mukotoksiinid jne

Kas
Tootmisetapi nr. | Oht Ohu Kirjeldus potentsiaalsed Kas on olemas ennetavad abinoud
ohud on
olulised?
Patogeenide Ohu ennetavaks abinéuks on eeltingimusteprogramm -
Salmonella spp Korge laboratoorsed analiiiisid. vastavusdeklaratsioon iga partiiga.
B esinemine tooraine analiiiisid
Patogeenide Ohu ennetavaks abinéuks on eeltingimusteprogramm -
verotoksilise E.coli Korge laboratoorsed analiiiisid. vastavusdeklaratsioon iga partiiga.
esinemine tooraine analiiiisid
Miikotoksiinide
ZON Ohu ennetavaks abinéuks on eeltingimusteprogramm -
DON Keskmine laboratoorsed analiiiisid, vastavusdeklaratsioon iga partiiga.
HT-2 tooraine analiiiisid
Teravilja (kaera) T-2 esinemine
vastuvotmine Toidutalumatust .
s Ebaoliline
K | poéhjustav gluteen
Raskemetallid Ohu ennetavaks abinéuks on eeltingimusteprogramm -
Pb Keskmine laboratoorsed analiiiisid. vastavusdeklaratsioon iga partiiga.
Cd tooraine analiiiisid
o : Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramm -
Taimekaitsevahendi . . . . . .
ideid Keskmine laboratoorsed analiitisid. t'lastauls:il?kllaratsmﬁn iga partiiga.
S tooraine analiiiisid
r Metallosakesed Madal Ohu ennetavaks abinduks on eeltingimusteprogramim —

seadmetelt

nouded seadmetele




2 Ee'”e Ohuanaliiiisi teostamisel voib

3 Je selguda, et koiki ohte saab ennetada {¢gmine
eeltingimusprogrammidega ning

4 seega HACCP printsiibid 2, 3, 4,5 ™

5 el kohaldu. em kohapeal

6 1. pohimote Loetle koik potentsiaalsed ohud

Tee ohuanallius
Kaalu ohjemeetmeid

7 2. pGhimote Maaratle kriitilised kontrollpunktid (KKP

8 3. pohimote cehtesta kriitilised pjikegale KKPle

9 4. pohimote shteSta seiresustesiy_igale KKPle

10 5. pohirmote Kehtesta korrigeerivad tegevused

11 6. pohimote Kehtesta nouetekohasuse toendamise
teaevused

12 7. pohimote ;Z:;t;z,igzlokumenteeriminej dmete e
siilitamise kord Eesti Maatilikool

Em! Estonian University of Life Sciences



Elu on tasakaai
riski ja kasu

Eesti Maaulikobi
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Elu on riskide juhtimine ©

‘] uu rUta HACCP @ .Eestl Maaullwlrt;:;i

Emu Estonian University of Life Sciences



Tosidus
Esinemistoenaosus | Ebaoluline | Madal Keskmine Korge
Tiihine
Madal
Keskmine
Kores I

* Ohtude analuusil tuleb arvestada ka ohu tekkimise
toenaosust ja tosidust.

« KOoige enam kasutatakse kahedimensionaalset
punktisusteemi

« lga etapi ohtude puhul, mille esinemine voib olla
keskmine voi korge, tuleb kasutada KKP _otsustepuud.

« Ohtusid, mis on ebatoenaolised ja madalad el ole vaja
hinnata taiendavalt otsustepuuga, kui eeltingimustega on
ohtudele kontrollmeetmed kehtestatud.

- (@) Eesti Maaullkool
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1ntn u J
maaramine (vt. pohimote 2)

Kriitiliseks punktiks voib olla tooraine, asukoht, etapp,
tegevus voi tootlemismeetod, mida kontrolli all
hoides saab korvaldada ohu voi viia selle esinemise
tdenaosus minimaalseks.

Codex Alimentarius: Kriitiline kontrollpunkt on
protsessi etapp, kus on voimalik ohtu ennetada,
korvaldada voi vahendada vastuvoetavale tasemele

KKP otsustepuu???

Enne otsustepuu juurde asumist, tuleb esitada
kusimus, kas nimetatud punkti on voimalik ohjata
eeltingimustega. Kui jah, siis pole tegu kriitilise

kontrollpunktiga (VTA juhendist)

- Eestl Maaullkool
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1. Kas on olemas ennetavad

abindud/ ohjemeetmed? ) Muuda etappi
l l 1
1.b. Kas ohjamine on
Jah 1 >
| El  vajalik? Jah

2. Kas see etapp on ohu l

korvaldamiseks voi |
véhendamiseks? \
Ei

l

3. Kas voib toimuda ohu
suurenemine?

l l

Jah Ei

l

4. Kas moni jargnev etapp
korvaldab ohu?

| Ei ole Kkp —— PGt

Jah

— Ei

WAW EMLL.B88
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2. pohimote: KKP (kriitiline kontrolipunkt)
maaramine

» etapp toidu kaitlemisel, kus on voimalik ohtu
ennetada, korvaldada voi vahendada
vastuvoetava tasemeni

— Kuumutamine




and Poland (trafialek jt, 2015)

Food Control 55 (2015) 66—74

« Uurimus 86 Saksamaa (S) ja 66 Poola (P) ettevottes

* Bioloogiliste ohtude uldsonaline analuusimine ei ole
piisav ohutuse tagamiseks. Identifitseeritud ohtudest
— bioloogilised ohud 66% P, 43% S;
— fuusikalised ohud 30% P, 42% S;
— keemilised ohud 4% P, 15% S.

« Terminitest (KP, KKP) arusaamine erinev

« Saksamaa ettevotetest seitsmel arvukalt KKPsid
(vastavalt 28, 32, 42, 51, 55, 60 ja 63 KKPd)

* Leiti, et Poola ettevotete HACCP susteemid vastavad
rohkem Codex ja maaruse 852/2004 nduetega

- Eestl Maaullkool
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!. !I’II!IIIS!E plll'l!e Maaramine

(pohimote 3)
« Vaartus, mis eristab vastuvoetava vastuvoetamatust
 Kiriitiline piir peaks olema moodetava vaartusega

 Parameetrite valimine (temperatuur, niiskusesisaldus, vee
aktiivsus, pH, lisaainete vOi soola kontsentratsioon,
valimus, tekstuurjne)

— Fritaurdli temperatuur mitte ule +180 °C;
— Kuumtootlusel liha sisetemperatuur mitte alla +75 °C;

— Jahutamisel toote I6pptemperatuur mitte ule + 5 °C 2
tunni moodudes;

— Kuumana sailitatava toidu temperatuur mitte alla +63
°C ja mitte ule 2 tunni;

— pidurdusainete sisaldus neg;
— Piima pastc’iriseerimise temperatuur ma 72 °C

sensoorsed) peavad olema selged p||r|d vast@oetaMa e
vastuvoetamatu vahel B Costl mgagg%oo



!. !ellre !po” Hllmo”!e !’

Planeeritud, kindlate protseduuride jargi teostatav
tootmisprotsessi jargimine ja
dokumenteerimine toiduohutuse tagamisel

Mootmistulemusi vorreldakse kriitiliste piiridega

Seiresusteemi valjatootamine
— kes teeb seiret ja kontrolli,
— millal seiret ja kontrolli tehakse,
— kuidas seiret ja kontrolli tehakse.

« Seire sagedus peaks olema riskipohine, st
olenema tootega seotud riski esinemise
toenaosusest, tootmismahust, toote turustamisest,

simalikest tarbiiatest toodet vahetult kaitlevat

to6tajate arvust jne. @& Eesti Masilikool



« Dokumenteerimine: Sen'e

— ohutuse kontseptsiooni
igapaevane jaadvustamine

— toendusmaterjal tarbijakaebuste
vOi kohtuvaidluste puhul A

— susteemi juhtimiseks ja ‘f k
kontrollimiseks (dokumentatsioon £ e
puudub? fiktiivne?)

* Andmete tootlemine ja sailitamine???
Trendid?

- KUI SEE ON VAART MOOTMIST, ON SEE
KA VAART ULESMARKIMISTH!

- Sl et Maélikool
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« Millal? |
— Sagedus (vahetuses, tunnis, paevas, kuus)
— Ajastus (partii/vahetuse alguses/Iopus)
» Kuidas?
— Meetod peab tagama, et TEGELIK olukord KKP-s
on teada!!!

— Tegevused korvalekallete korral
o Kellele teatada
 Kuhu teatada

- (D) Eesti Maéﬁllkool
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SEIRE:

 Kes?
— Teadmised, oskused, aeg
— Volitused tegutsemiseks juhul, kui kriitiline piir on uletatud
— KOHUSTUS — VASTUTUS = TEGELIK TEGEVUS
— tulemuste JA KONTROLLI eest vastutav isik?
— Motivatsioon, tagasiside

« KKP seirega seotud dokumentidele kirjutab/kirjutavad alla
seire teostaja(d) ja parast andmete kontrollimist ettevottes

seiretulemuste ulevaatamise eest vastutavad tootajad.

- Eestl Maaullkool
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praktiline kokkupuude HACCP

susteemiga
* Pea kinni headest

hugieenitavadest! g

* Tunne kriitilisi kontrollpunkte (KKP)!
— kes vastutab?
— miks see on KKP?
— selire protseduur
— selre sagedus

— taida tdendusdokumente (so
seirelehti) nouetekohaselt!

- (@) Eesti Maéﬁlllkool
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dokumenteerimine?

» Seire ja dokumenteerimine on osa
enesekontrollisusteemist

 seirelehed = TOENDUSdokumentatsioon

 elektroonilised ja paberkandial

— Paberkandjal seirelehed on koostatud lahtudes
valmistoodete, tooraine / pakkematerjalide
ohtude analuusist.

— naitab, et voimalik ohtude risk on kontrolli all.

— Toendusmaterjal, selleparast KIRJALIKUD
seirelehed
TEGEVUSI -Eestl Maaullkool

Esmni nnnnnnnnnnnnnnn




dokumenteerimine?

» Seirelehele koondatud ohutuse tagamiseks vajalik
Info, st IGA LAHTRI info oluline!

« Jalgitavusele: erinevate dokumentide info
seostamise voimalus

« Kuil valmistootes avastatakse korvalekalle
— —> analuusitakse toodet tagantjarele;
— - selgitatakse valja pohjuse ning

— —> maaratakse korrigeerivad tegevused, et viga enam
el juhtuks.

« Korrektselt taidetud seirelehed aitavad oluliselt
kaasa pohjuse analuusimisel!!!
« Ka vastupidine tdbendusmaterjal, et protsess toimus

e Sianisete Sk e e .

kaigus kérvalekaldeid ei olnud. @ Eesti Maaillikool

Esw n University of Life Sciences



Niide seirelehest:

Seireleht nr 7 KKP 1., Kuumtéédeldud toidu sisetemperatuur”
Sagedus: 1 x péevas

Seire teostaja: vahetusevanemad
Piirmér: toote sisetemperatuur 2 minuti jooksul mitte alla +75°C

Korrigeerivad tegevused: tdiendav kuumutamine, tehnoloogilise protseduun iilevaatus:
seadme korrasoleku kontroll

Kuupédev | Temp Hinnang Korrigeerivad tegevused | Allkin
11.10.08 | 78°C korras -
12.10.08 | 76°C korras -

WAW EMLL.B88

Eesti Madtilikool
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10. Korrigeerivad tegevused
(pohimote 5)

« Tegevuskava mida rakendatakse juhul kui
IImneb korvalekalle kriitilisest piirist
— Protsess kontrolli alla?
— Korvalekalde ajal toodetud toode?
* toitu el vOeta vastu, saadetakse tagasi

 toit paigutatakse ajutiselt teise kulmikusse
(kulmiku nr..), kutsutakse hooldusfirma/remontija
valja kulmikut parandama

» toote taiendav kuumtootlus, teistkordne
kuumtootlus

* toote taiendav jahutamine

~

 taiendav puhastamine



holmama: -
« tegevuse rakendamise eest vastutava(te) isiku(te)

nouetekohaseid andmeid,

vahendeid ja tegevust, mis on vajalikud taheldatud
korvalekalde parandamiseks,

tegevust/tegevusi (ka mittevastavuste korvaldamine),
mida rakendatakse toodete suhtes, mis valmistati ajal,
mil protsess oli kontrolli alt valjas,

voetud meetmeid kajastavat kirjalikku dokumenti, kus on
kirjas kogu vajalik teave (naiteks kuupaev, kellaaeg,
meetme liik, vastutav isik ja jargnev verifitseerimine).

« Kui sama menetlusega seoses tuleb korduvalt
rakendada korrigeerivaid tegevusi, voib seire kaigus
selguda, et ennetusmeetmed (eeltingimuste programmid

vOI nende usaldusvaarsus) VoI protsess ja selle

kriitilised kontrollpunktid tuleb iile vaadata.@Jkesti Maailiool

Estonian University of Life Scien



Naide: HACCP koondtabel

Tootmisetapi
nr.

Tootmisetapp

nr.

Oht

Ennetavad
abinoud

Kriitilised
piirid

Seire

Meetod

Sagedus

Korrigeerivad
tegevused

Vastutaja/
dokumendi
nr.

WAW EMLL.B88

Eesti Maaiilikool

Estonian University of Life Sciences



HACCP susteem

11. TOestus ja perioodiline
ulevaatus (pohimote 6)

« Vastavus HACCP plaaniga
« Toimivus ja efektiivsus

12. Dokumenteerimine
(pOhimote 7)

« Koik osad kirjalikult fikseeritud
ja sallitatud

Eny

Estonian University of Life Sciences



-
Sailitatakse:

« HACCP plaan (esmane ja kaibelolev)

« Kokkuvotted muudatustest

« KKP seiredokumendid (kokkuvotetena)

« Toodete turult tagasi kutsumise dokumentatsioon

« Koolituste dokumentatsioon

« Toiduohutusega seonduvate koosolekute protokollid
« Auditite dokumentatsioon

— Sailita vahemalt jargmise ametliku auditini ja niikaua kui
nende reeglite tingimustes valmistatud toit on muugil voi
laos

— Kui andmed paeviku/zurnaali vormis, sailita vahemalt 2
aastat alates viimase sissekande paevast

- Eestl Maéé’ullkool
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Tuupilised vajakajaamised (l)

« HACCP kirjatoo on liiga keerukas
— tootajatele taitmiseks
— audiitoritele nduetekohasuse hindamiseks

« Dokumente el ohjata korralikult

— el kuupaevastata voi nummerdata

— pole selge, mis on ajakohastatud versioonid, mida
peaks kasutama voi kontrollima

- Eestl Maéfullkool

Esw n University of Life Sciences



Tuupilised vajakajaamised (Il)

Toendusdokumente/andmeid
— Ignoreeritakse, unustatakse

— taideta korralikult vOi taidetakse liiga hilja, parast
kontrollimist voi tehtud tegevusi

« PoOohjused: koolituse puudus, ebapiisav juhendamine,
arusaamatus, vead, tahtlik tegevus

« Halvimal juhul annab juhtkonnale eksitavat
ebausaldusvaarset infot

— —>valed tegevused voi tegevusetus ohutuseks
olulistes kusimustes ja/voi digusnduetega vastuolu

 Toendusdokumente peab ule vaatama ja seda
kinnitama keskastme juht voi juhataja

- Eestl Maéﬁlllkool

Esw n University of Life Sciences



R
11. Toestus (6. pohimote)

« Eesmargid:
— Selgitada, kas kehtiv enesekontrollisusteem on
kooskolas enesekontrolliplaaniga

— Kas kavandatud plaan on kooskdlas hetkel toimuva
protsessi ja tootega

— Kas susteem on efektiivne

KKPdes labiviidava seire efektiivsus
Kriitiliste piiride vastavus
» Korrigeerivate tegevuste labiviimine

« KAS TOIDUKAITLEJA ON VOIMELINE
PIDEVALT TOOTMA OHUTUT TOITU (ST
AACCP SUSTEEM ON EFEKTIIVNE)

Eestl Maéﬁlllkool
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R
Toestuse protseduurid

« Ettevote ise
— Plaani kasutuskohasuse tdendamine (valideerimine)
— Seadmete kalibreerimine
— Proovivott ja analutsimine
* Pool- ja valmistoodete mikrobioloogilised analuusid
* Muugil selgunud toiduohutuse probleemide analuus
« Kasutamisjuhiste anallus
— Susteemi ulevaatus ja auditid, siseaudit
« SOltumatu hindamine
— Jarelevalve
— Kolmandad institutsioonid

- KAS ME UTLEME, MIDA TEEME, JA KAS TEEME, MIDA....
UTLEME? il Eosti Madliikool



Verifitseerimine ja

valideerimine
* Verifitseerimine:

— kas tegid toote 0Oigesti, kas vastab spetsifikatsioonile
— Kas HACCP susteem taidab eesmarke?

 Valideerimine:

— kas tegid Oige toote, kas vastab vajadustele

— Mis annab alust eeldada, et HACCP susteem peaks taitma
eesmarke?

Verification= tdestus=nouetekohasuse tdestamine
/

Validation=kinnitus=kasutuskohasuse tdestamine " 4
\& 24 »
@@ =
=5 03

e



!US!EEMI uIevaa!us 'I'EVIEI/I./'

« Eesmark: kehtiva HACCP plaani sobivus tegeliku
tootmisprotsessiga, muudatuste puhul hinnata, kas ohjemeetmed on
endiselt sobivad?

« MILLAL?
— muudatused retseptis, tooraines ja materjalides
— muudatused seadmetes, protsessi parameetrites

— tootlemistingimused (tehase skeem ja keskkond, tooprotsessis
kasutatavad seadmed, puhastamis- ja desinfitseerimisprogramm)

— tootmismaht
— personal (voolavus—>detailsemad juhised)
— pakendamis-, ladustamis- voi turustamistingimused (laialivedu)
— muutuvad tarbijate kasutusharjumused
« Sihtruhm/tarbija
— Info uutest ohtudest

— tOestuse protseduurides satestatud juhtudel
— eelnevalt kehtestatud intervallide jarel

- Eestl Maéﬁlllkool

Esw n University of Life Sciences



Moisted

* Audit — sustemaatiline, soltumatu ja
dokumenteeritud protsess auditi
toendusmaterjali hankimiseks ja selle

objektiivseks hindamiseks, et maarata auditi
Kriteeriumide taitmise ulatus

—Auditi toendusmaterjal: tdendusdokumendid, faktide
konstateering voi muu auditi kriteeriumidesse puutuv ja
kontrollitav informatsioon

—Auditi kriteeriumid: poliitikate, protseduuride vOi
nouete kogum, millega auditi tdendusmaterjali
vorreldakse

(EVS EN ISO 19011:2011 Juhtimissusteemide audlteerlmlsejuhlﬁE 5 M Ik |
es I aaulikoo

Esw n University of Life Sciences



 Audititigih

* Esimese osapoole audit
—Siseaudit—ettevote auditeerib oma susteemi

* Teise osapoole audit
—Tarnijaaudit
* Klient auditeerib ettevotet
 Ettevote auditeerib tarnijat

« Kolmanda osapoole audit

—Qiguslikel, regulatiivsetel ja muudel sarnastel
eesmarkidel

e Jarelevalve

e Sertifitseerimisinstitutsioonid auditeerivad ettevotet
vOI ettevotte tellimusel

- Eestl Maaullkool

Esw n University of Life Sciences



W

toendusmaterjal

* Objektiivhe toendusmaterjal on
Informatsioon, mis tugineb vaatluse,
mootmise, testimise voi teiste meetodite
abil saadud faktidele

WAW EMLL.B88

- (D) Eesti Maaiilikool
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Auditeerimispohimotted

(EVS-EN I1SO 19011:2011 Juhtimissiisteemide auditeerimise juhised)

* Neist kinnipidamine
— teeb auditist juhtimispoliitikate ja ohjete mojusa
ning usaldusvaarse toetusmehhanismi.
« 2Info =2>tulemuslikkuse parandamine

— eeltingimus oluliste ja piisavate auditi
jarelduste tegemiseks

— voimaldab uksteisest soltumatutena tootavatel
audiitoritel jouda sarnastel tingimustel
sarnastele jareldustele

- Eestl Maaullkool

Esw niversity of Life Sciences
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Auditeerimispohimotted

(EVS-EN ISO 19011:2011 Juhtimissiisteemide auditeerimise juhised)

* Ausus: professionaalsuse alus
— Usaldus
— Ausameelsus
— Konfidentsiaalsus, diskreetsus

- Oiglane esitus: tdese ja tdpse aruandluse kohustus

— Leiud, jareldused ja aruanded peegeldavad auditi tegevusi
toeselt ja tapselt

« Kohane ametialane hoolikus: auditeerimisel
rakendatakse hoolikust ja otsustusvoimet

— Kooskolas sooritatava ulesande tahtsusega, neile antud
usaldusega

- Eestl Maaullkool
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Auditeerimispohimotted
EVS-EN ISO 19011:2011 Juhtimissiisteemide auditeerimise juhised)

« Soltumatus: auditi erapooletuse ja auditi
jarelduste objektiivsuse alus

— Auditeeritavast tegevusest soltumatud, erapooletud, ei
ole huvide konflikti

— Siseauditite puhul peaksid audiitorid olema
auditeeritava funktsiooni tegevjuhtidest soltumatud

— Objektiivne suhtumine selleks, et tagada leidude ja
jarelduste pohinemine ainult auditi tbendusmaterjalil

— Vaikeste organisatsioonide puhul ei pruugi olla
voimalik, et siseaudiitorid oleksid auditeeritavast
tegevusest taiesti soltumatud, kuid tuleks teha koik

iy - i oot ot

toetamiseks - Sl et Maaillikool

Esw n University of Life Sciences



Auditeerimispohimotted
EVS-EN ISO 19011:2011 Juhtimissiisteemide auditeerimise juhised)

 Toendusmaterjalil pohinev
lahenemisviis: ratsionaalne meetod
sustemaatilises auditi kaigus
usaldusvaarsete ja taasesitatavatele
(reprodutseeritavate) auditi jareldusteni
joudmiseks
— Toendusmaterjal peaks olema kontrollitav

— Pohineb kattesaadaval valikulisel
Informatsioonil (aeg/ressursid piiratud)

- Eestl Maaullkool
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Nouded audiitorile

cAudiitor: auditi teostamiseks kvalifitseeritud ja
kompetentne isik
Teadmised

— (susteemi nduded, auditeerimise pohimatted, juhtimise
ja korraldamise oskus, auditeeritav valdkond...)

* Isikuomadused
— (objektiivsus, korrektsus...)

 Oskused

— (auditeerimisoskused: kuulamisoskus, kusimisoskus,
vormistamisoskus...)

Eesti Maaililikool

Estonian University of Life Sciences



Intervjuudest

- Eestl Maaullkool

niversity of Life Sciences



mn ervjuude Iabiviimine

(EVS-EN 1SO 19011:2011)

« Tuleks labi viia auditi kasitlusala piires
tegevusi sooritavate voi ulesandeid taitvate
Isikutega sobivatel tasemetel ja talitlustel

« Tuleks labi viia hariliku tooaja piires ja seal, kus
voimalik, ka intervjueeritava isiku igapaevases
tookohas

* Enne intervjuud ja intervjuu ajal tuleb puuda igal
viisil panna intervjueeritav end vabalt tundma

- Eestl Maaullkool
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mn ervjuude Iabiviimine

(EVS-EN 1SO 19011:2011)

 Intervjuu pohjust ja mistahes markmete
tegemist tuleb selgitada

 Intervjuusid voib alustada sellega, et lasta
Intervjueeritaval oma tood kirjeldada

 Tuleks valtida suunavaid kusimusi

* Intervjuu tulemused tuleks koos intervjueeritud
Isikuga kokku votta ja ule vaadata

* Intervjueeritavaid tuleks nende osalemise ja
koostoo eest tanada

- Eestl Maaullkool
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Teavita intervjueeritavat!

Raagi ebamaarased asjaolud lahti
— Ara unusta, et audit pdhjustab stressi!

Anna teada intervjuu eesmargist/pohjusest
— Auditeeritakse protsessi, mitte tootajat
— Teavita eelnevalt, eesmark pole ullatamine

Viita teemale
Intervjuu Iopus teavita tahelepanekutest

,Mind tullakse kontrollima ®*; audit ei kontrolli inimest,
audit otsib tdendeid, et kavandatud susteem toimib!

- Eestl Maaullkool
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Intervjuu mudel

AVATUD KUSIMUS:

“Kas sa
kirjeldaksid...oma
sonadega?”

TEEMA JUURDE:

“Sa asja utlesid...
kes selle eest
vastutab?”

KOKKUVOTE:

‘See on/ei ole
enesekontrolliplaaniga

—fjuhendiga

vastavuses”

WAW EmLL.Be
e iic——likool
Em! Estonian University of Life Sciences
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ajal
TAPSUSTAVATE
KUSIMUSTE
ESITAMINE
AKTIIVNE

KUULAMINE

KUSIMUSTE
ESITAMINE
KOKKUVOTETE HUVITATUD
TEGEMINE KAITUMINE (NB!
JALGIMINE, KEHAKEEL)
TAHELEPANEKUTE
TEGEMINE

- (@) Eesti Maaullkool
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Aktiivhne kuulamine

« Ara eelda vastuseid, vastus voib tulla
ootamatu

« Kasuta intervjueeritava sonavara
* Puua leida teemale intervjueeritava vaatenurk
* Tee kindlaks, et saad vastusest Oigesti aru

» Esita kusimused oigele inimesele
— (“Oiged” on need, kes teevad)

« Raagi lihtsalt ja selgelt, ara “raagi surnuks”
- Ara katkesta auditeeritavat, dra raagi vahele

- Eestl Maaullkool
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Mil maaral olete kaasatud ettevotte
enesekontrolli plaanis maaratletud
ohjetegevustesse, sealhulgas sanitaar-
higieenilise mikrokliima tagamisse?

www, Ca ﬁogg@iock.c&ﬁﬂ ;/

WAW EMLL.B88

Eesti Maaiilikool
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Tee naiteks nii:

« Maara tooruhmas isikud, kes viivad labi auditeid

« Maara auditite labiviimiseks sagedused
(perioodiliselt 1 x aastas, muul juhul vastavalt
vajadusele — muudatused tehnoloogias,
seadmetest, toodetes, protsessides)

o Auditi labiviimiseks koosta kontrollkusimustik.
 Koosta laboratoorsete analuuside kava

Audit el ole ainult dokumentide
kontroll, vaid dokumentide
asjakohasust kontrollitakseqi

ringkaiqul ettevottes. -Eestl Maa@mkool

Esm nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn




IFS: sagedus vastavalt

ohuanalliiisile ja seonduvatele (u ks naide)

riskidele

IIIIIIII--

Hugieeniauditid
HACCP X X X X
Tarbijakaebused X X

Tooraine ja X
materjalid, tarnijad

Eeltingimus- X X X X
programmid

VOI:
» enesekontrolliplaani teemade viisi
« standardite puhul teemade ja klauslite/nduete 16ikes

WAW EMLLB8

 Maarata audiitorid! -Eestl Maaiilikool
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« Hadavajalik on auditi struktuuri olemasolu ja
sustemaatiline labiviimine

o Kusimustikud loovad struktuuri
o Kas uhtne kusimustik sobib erinevatele

ettevotetele?
— |lgal ettevottel oma spetsiifikal

« Kusimustik on uks osa kuldsest 6 P reeglist

» Kui seda pole kusimustikus, miks ma
AGA: peaks seda hindama???
* Teen ‘linnukesed’ kastikestesse ja valmis!
« Nadal tagasi sain auditil 100% ja nuud
raagite probleemist???

kusimustiku
Tuhinagelikkus’

- Eestl Maaullkool
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Kuldne 6 P reegel
(inglise k.)

* ‘Proper Planning and Preparation
Prevents Poor Performance’

« Korralik planeerimine ja ettevalmistus
hoiavad ara kehva teostuse




koostamiseks (VTA, 1.)

» kas ettevottel on olemas ajakohane valduse planeering?

« kas ettevottel on olemas ajakohane ruumide, seadmete ja
liikumisteede plaan?

« kas pesemise- ja desinfitseerimiseplaan on téhus, toimiv ja
ajakohane?

« kas kahjuritdrjeplaan on tohus, toimiv ja ajakohane?

« kas jaatmekaitlusplaan on tbhus, toimiv ja ajakohane?

« kas tootajad jargivad isikliku hugieeni reegleid?

» kas tootajatel on piisavad toiduhtgieenialased teadmised?

« kas toiduga kokkupuutuvaid materjale on kasutatud
vastavalt valjastava toodangu mahule voi on pakendeid
i vAhem? Pakendeid lesti/valedel toodetel

?
kasutatud” - &l Eesti Mé@@mkool
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Naidiskusimused VTA, 2.

kas HACCP meeskonnas koosseisus vOi ulesannetes on
toimunud muudatusi?

kas toodete kasutamise kirjeldused vastavad
tegelikkusele?

kas tehnoloogilised kirjeldused on tapsed, kinnitatud ja
vastavad tegelikkusele?

kas valjatulekule on kehtestatud lubatud varieeruvuse
viga? Kas valjatulek on alati 100%? Kui ei ole, siis miks ei
ole lubatud halvet kehtestatud? Valjatuleku varieeruvuse
puhul vOib toidualane teave osutuda ebatapseks.

kui toodet on praaki lainud ja maha kantud, siis kas see on
kirjas? Kas loomne ja liittoit on registreeritud loomsete
kOrvalsaaduste registrisse? Kui praaki on palju ja

fikseeritud ei ole, siis kas see on lainud mingi telse toote _ .
pakendisse? &l osti Maatilikool



Naidiskisimused VTA, 3.

kas tooraineid sh lisaaineid kasutatakse vastavalt
nouetele?

kas toidualane teave vastab retseptis toodule?

kas allergeenid ja toidutalumatust pohjustavad ained on
eeltingimusprogrammiga ohjatud?

kas on arvestatud juhusliku allergeenide ja toidutalumatust
pohjustavate ainetega saastumist?

kas jalgitavus on tagatud? Saatelehed tarnijate ning
klientidega on nouetekohased ja toit on nendega
kokkuviidav?

kas tarnijad on vahetunud?
kas tooraine on vahetunud?

. kas] . | el | i~

kas ohtude analliis on piisav, kas on ajakohan@Eesti Maaiilikool
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« kas on maaratud kriitilised piirid igale KKP-le? 4.
« kas seiret teostatakse ettenahtud korras ja maaratud
sagedused on piisavad?

« kas korrigeerivad tegevused on maaratud, kas neid on
rakendatud, kas korvalekalded ja korrigeerivad tegevused
on dokumenteeritud?

« kas enesekontrolliplaani dokumenteerimine on ajakohane,
kas holmab koiki tegevusi?

« kas ja kuidas on labi viidud kestvuskatsed?

« kas analuuse vOetakse vastavalt 6igusaktide nduetele ette
nahtud sagedusele ja naitajatele?

 kas laboratoorsete analuuside tulemused on
nouetekohased?

= = Staval il 561 )
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Ole ettevalmistunud!

* Tunne tehnoloogiat Q\‘
e Tunne termineid "\
» Tunne kriteeriume - —

* Naidisplaanide kasu: nt ohud ja KKPd

 QOle tuttav valdkonnas toimunud
juhtumitega

https://www.youtube.com/watch?v=_c072_-CeYo - (&) Eesti Maaullkool
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gualt on verllltseerlmlse

verifitseerimine!

* Naita, kuidas sa seda teed

« Naita tdendusdokumente (auditipaeval ja 2 nadalat
enne ilmselt korras, vaata varasemaid!)

« Naita tegevusi korvalekallete puhul

* Naita andmete analuusimist (elektrooniline
andmete kogumine, nt mitu xyz juhtu on olnud)

— mida moodetakse/tdoendatakse regulaarselt, tuleb
analuusida.

— moodetakse pH-d, temp. Mis on keskmine?
— korvalekalle”? Korvalekallete sagedus touseb?

- Eestl Maaullkool
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Ulevaatus tootmises (l)

« Kontrolli

- hugieeniprotseduure jm andmeid, mis
nlaanis kirjas: kas need toimivad, eriti
Kontrollpunktides

- kas tehnoloogiline skeem on ajakohane

« VOta juhuslikke voi konkreetse toote/liinilt
proove enne tootlemist, tootlemise ajal vOi
parast seda

& visuaalseks hindamiseks,
& temperatuuri mootmiseks,

e mikrobioloaqilistel iiisidel

% Jalgitavuse ja margistuse kontrollimgsekasssikoo

Estonian University of Life Sciences




|
Ulevaatus tootmises (1)

 Veendu, et seiremododteriistad on kalibreeritud

« Hinda

— hugieeni, ohjemeetmete, seire ja
Korrigeerivate tegevuste kohta kaivaid
juhendeid, mis on seotud HACCP pohiste
protseduuridega

— seire ja korrigeerivate tegevuste eest
vastutavat personali: vaatle ja kusitle!

- Sl et Maaiilikool

niversity of Life Sciences



!é'\lg!!avus

enesekontrolliplaanis, testimine

* Tunnustatud tarnijate loetelu

 Tegevused toorme saabumisel ettevottesse (sh saatedokumentide
kontrollimine, sailitamine)

« Toormepartiide andmete registreerimine

» Toote identifitseerimine tootmisprotsessi kaigus (tootepassid, koodid
vms)

« Valmistoodangu tooraine ja materjalide kindlakstegemine,
tootmisesse mahakandmine (arvestuslehed vms)

« Jaadvustamine laoarvestussusteemis
* Planeerida nouetekohasuse hindamise tegevustesse
- Jalgitavuse test:

— konkreetsel tootmispaeval valitakse sortimendist Uks toode,

— retsepti vOi etiketi alusel pannakse kirja kdik komponenid, sh
pakkematerjal

— Dokumentatsioonist, laoarvestusssusteemist jm allikatest leitakse viited
komponentide saatedokumentidele

WAW EMLLB8
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uditi kontrolljalje metoodika
(audit trail)

Lisaks jalgitavusele vaadata ule KOGU
konkreetse tootepartiiga seonduv
dokumentatsioon (sh koristamine,
tehnohooldus, laboranaluusid jne)
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Kirjuta faktid ules!

* Tee markmeid (ara usalda oma malu):
—kaesoleva auditi tarbeks
—Jargnevate auditite tarvis
—teiste audiitorite tarvis

* Kes?

« Mida?

* Millal?

e Kuidas? )

* ARA SUKELDU MARKMETE TEGEMISSE!

WAW EMLL.B88
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http://images.google.ee/imgres?imgurl=http://www.duxburypolice.org/detective_2.jpg&imgrefurl=http://workingtorontojobs.canada.com/texis/jobsearch/details.html?id%3D46f3222f6d61e0%26q%3DTechnical Customer Service Support%26qMiles%3D100%26qCity%3DToronto%26qState%3DON%26pp%3D25%26view%3D1%26page%3D2&h=741&w=362&sz=75&hl=et&start=23&um=1&tbnid=Sib85NDX5VeCQM:&tbnh=141&tbnw=69&prev=/images?q%3Ddetective%26start%3D20%26ndsp%3D20%26um%3D1%26hl%3Det%26rls%3DGGLJ,GGLJ:2007-16,GGLJ:et%26sa%3DN

alva avad auditeerimise
ja intervjueerimisel
Esitada liiga palju kusimusi
Esitada suunavaid kusimusi
Oelda, et saad aru, kui ei saanud
Vastata ise oma kusimustele
Provotseerida vaidlust
Olla erapoolik
Kritiseerida isikuid Audit el ole -
tootmisnoupidamine!

Hakata auditi kaigus

eidusid/mittevastavusi lahendama @
(&) Eesti Maaullkool
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e
Efektiivhe vaatiemine

« Saa ulevaade
— Susteemi toimimine?
— Teadetetahvlid?
— Juhised tookohtadel?

« Suvene detailidesse
— Dokumenteerimine
— Hugieeninouetest kinnipidamine
— Kusitle, kus vaja!

« Vaatle, kuid ara otsi puudusi!

Eesti Maaililikool

Estonian University of Life Sciences


http://images.google.ee/imgres?imgurl=http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/1/18/Suur-Munam%C3%A4e_vaatetorn.jpg/390px-Suur-Munam%C3%A4e_vaatetorn.jpg&imgrefurl=http://commons.wikimedia.org/wiki/Image:Suur-Munam%C3%A4e_vaatetorn.jpg&h=599&w=390&sz=48&hl=et&start=25&um=1&tbnid=Ws9nWDPNxAPJWM:&tbnh=135&tbnw=88&prev=/images?q%3Dvaatetorn%26start%3D20%26ndsp%3D20%26svnum%3D10%26um%3D1%26hl%3Det%26lr%3D%26rls%3DGGLJ,GGLJ:2007-16,GGLJ:et%26sa%3DN%26as_qdr%3Dall

audit: valdkonnad ja
meetodid

« Kas protsess KKPdes pole uletanud kriitilisi piire ning
seire sagedus on vastavalt HACCP plaanile?

— —>tdendusdokumentide ulevaatus

« Kas korvalekalded ja korrigeerivad tegevused on
toimunud korrakohaselt kirja pandud, kas toodet ja
protsessi korrigeeriti enne tootmise jatkamist?

— —>tdendusdokumentide ulevaatus

« Kas KKPde nduetekohasuse tdendamise protseduure
viiakse labi jarjepidevalt?
— —>tdéendusdokumentide ulevaatus

« Kas KKPdes toimuvat juhitakse tana plaaniparaselt?
— —>vaatlus kohapeal

« Kas tootajad on teadlikud HACCP plaani nOuetest?

- (@) Eesti Maaullkool
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Tuupilised probleemid

« Kasutuskohasuse voi nbuetekohasuse toendamise
protseduure ei teostata vOi teostatakse mittetaielikult
(el tea kuidas ja mida teha)

— koolitus, kogemused abiks

« arvamus, et olukord on kontrolli all (kuigi pole)

* Ulevaatamist ei toimu, ulevaatamised hilinevad vai
toimuvad mittepiisavas ulatuses

« kehtestatud protseduur pole tdbhus, sest toote
koostises/protsessis on olnud olulised muudatused

 uutest protseduuridest pole informeeritud koiki
vajalikke tootajaid voi tehtud taiendopet
-Eestl Maaullkool
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Vormistamine

NAIDIS: Mittevastavuse registreerimise vorm

NAIDIS — Auditi aruanne

[Mittevastavus Nr Auditi aruanne nr
B uditeentay valdkond: Buditi kuupédev: Audiitorid:
[ntervjueentav tootaja: Audiitor: Auditi kuupey:
Maue:

[Auditeerimisobjekt:

Mittevastavuse kireldus:

nienvjueeriud lootajaq

Mittevastavuse pohjuste kSrvaldamine:

\Vastutaja: Téhtaeg:

Mittevastavus korvaldatud:

WAuditeeritud valdkonna juht allkiri kuupdev

Korrigeerva tegevuse tulemuslikkus toestatud:

Audiitor allkiri kuupdev

Auditi tulemused:

TJURTy auditon alkin.

Be
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R
Auditi jatkutegevused

Millal peab audiitor esitama auditi aruande ja
mittevastavuste lehed (nadal parast auditit?)?

Mittevastavuste korvaldamise ajakava?

* mojuval pohjusel voib tahtaega pikendada
Parendustegevustest tulenev juhtimissusteemi
dokumentatsiooni taiendamine/ muutmine

toimub vastavalt ettevotte juhtimisststeemi
protseduuridega.

Audit loetakse suletuks koigi auditi kaigus leitud
mittevastavuste lehtedel fikseeritud puuduste
korvaldamisel.

— Auditi sulgemise aluseks on auditeeritud valdkgna juhi ja....

audiitori kinnitused mittevastavuse lehel k=4 Eesti Maalllikool




Vormistamine

Enesekontrolli perioodilise ulevaatuse ehk auditi aruanne — vormi naide

Enesekontrolli perioodilise lilevaatuse ehk auditi aruanne
Ettevdte: Vahva Mdlder OU

Ulevaatuse kuupédev: 1.12.2012
Ulevaatuse tulemused: Enesekontrollisiisteem on asjakohane ja téhus. Enesekontrollisiisteemi on
vajalikud muudatused jooksvalt sisse viidud. Taiendavaid muudatusi pole vaja.

Ulevaatuse ldbiviija: M. Klii, allkiri

WAW EMLL.B88

http://www.agri.ee/public/juurkatalooa/TRUKISED/2013/trykis-mahevaikekaitleja-111-201 3. (bl Eesti Maaiilikool
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http://www.agri.ee/public/juurkataloog/TRUKISED/2013/trykis-mahevaikekaitleja-III-2013.pdf

Vormistamine

Enesekontrolli tilevaatuse tabel — vormistusnaide

Enesekontrollisiisteemi iilevaatus®
Ettevote: Vahva Molder OU

Kuup: Muudatus: Pdhjus: Kinnitatud (nimi,
allkiri):
10.02.2012 | Sortimendi, tehnoloogia, Helveste tootmise kaivitamine M. Klii, allkiri
tootekirjelduse,
tehnoloogilise skeemi,
ruumide plaani,
puhastusplaani
ajakohastamine
16.10.2012 | Kahjuritorjeplaani Kahjurite (hiired) tegevuse M. Klii, allkiri

ajakohastamine

avastamine laoruumis

* Samasse tabelisse koondatakse nii jooksvad muudatused enesekontrollisiisteemis kui ka
enesekontrolli perioodilise Ulevaatuse (vahemalt 1x aastas) kaigus ilmnenud muudatused.

http://www.agri.ee/public/juurkatalooa/TRUKISED/2013/trykis-mahevaikekaitleja-111-201 3. (bl Eesti Maaiilikool
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http://www.agri.ee/public/juurkataloog/TRUKISED/2013/trykis-mahevaikekaitleja-III-2013.pdf

/2 ETP juhendist riskipohine
 Tehnoloogilised skeemid, voib taiendada seadmetega,
voimalikud viivituskohad protsessis, ristsaastumise
kohad, kdrge/madala riski alad;

« Ohuanaluusil ka keemilised ja fuusikalised ohud;
— Ohtude tdéenaosus ja tésidus;

— Analuusida toksiine voi muid ebasoovitavaid mb
ainevahetusprotsessi produkte;

— Kemikaalide vOi allergeenidega saastumine vOi taassaastumine.

 Ohjemeetmed
— Spetsiifilised-> KKP, konkreetse etapiga seotud
— Protsessillesed, ennetavad ohjemeetmed - ETP
— Ohjemeetmed tuleks valideerida

— Ohjemeetmeid peaks toetama detailsed protseduurid ja
spetsifikatsioonid, et tagada nende efektiivne juurutamine
-Eestl Maaullkool
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« KKP otsuste puu voi muu meetod  , Luest HaCCP
— Semikvantitatiivne riskide hindamine & ETP juhendist
— Otsustepuude naited
— Etapi analuusimisel pidada silmas protsessi kui

tervikut, et hoiduda ulearustest KKPdest

 OETP seotud protsessiga (vrd KKP etapiga),
kuid sarnaselt KKPle mdodetav, jalgitavad
tegevuskriteeriumid

— Naited (koogiviljade pesemisprotsess, kulmutamise
eelne blanseerimine; intensiivsem pesu/deso
korgema riskiga alal; rangem toorme vastuvotu
kontroll; allergeeniohje puhastusprogramm)

o verif mine (ja valideerimine) pShimbte €

— naited valideerimine vs seire vs verlfltseerln@eesm Maaillikool
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‘!! !‘!!!“”HH !!!!!!\!!!‘ !I!ll R. Stier

« Tavaparatu aeg: parast suurt tormi voi vihnma, pimedal ajal

— Ebatavalisel ajal ettevottes, et naha koristuspersonali vOi
oOvahetuse tood

— Valisaudiitor on ettevottes harva valjaspool tooaega voi oisel ajal
* Vihmakahjud?

* Tuulekahjud? (musta hallituse probleemid kuivatatud
salaami valgel pinnal: tootmisruumide ventilatsiooniavad
allatuult domineeriva tuulesuunaga)

+ Kirjutamata ‘reeglid’

— “Mida keerukam on Ulesanne, seda vaiksem on vOimalus, et seda
tehakse korralikult®
— Kuidas pestakse raskesi demonteeritavaid seadmeosi?

— ,Kui ettevottes ON horisontaalne pind, siis sellele pinnale midagi
ASETATAKSE voi LADUSTATAKSE®

— kui votta redel, mida naeb horisontaalsetel pindadel?
Eesti Maaiilikool
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Peanut exec in salmonella case gets 28 years

Kevin McCoy, USA TODAY

Peanut Corp owner says 'T'm truly sorry’
for salmonella outbreak that killed nine

Ameerika Uhendriikide Toidu- ja ravimiamet (FDA) ja
Haiguste torje ja ennetamise keskused (US CDC) tuvastas
uurimisel, et jaanuaris 2009.a. alanud salmonelloosipuhang
sal alguse Stewart Parnell’ile kuuluva firma maapahklite
rostimise tehas Blakelys, Georgia osatriigis.

Haigestus 714 inimest 46 osariigis, uheksa juhtumit I10ppes
surmaga.

Uurijad leidsid tehases lekkiva katuse, prussakaid, nariliste
jalgi—teqgurid, mis soodustasid salmonellade levikut

Leiti e-kirju ja analuusiraporteid, mis kinnitasid, et muuki
saadeti tooteid, milles oli laboris tuvastatud salmonellasid.
Uks ulatuslikumaid toidu tagasikutsumisi USA ajaloos

Kohtus oleks maksimaalne karistus olnud 803 (!!!) aastat

vangistust, kohus maaras lI0puks 28 aastat




rakendamisel (Motarjemi, Wallace, Mortimore, 2014)

 Asjatundlikkus ja kogemused
— Teaduslik ja tehniline ekspertiisi

 Varasemad ohutuse andmed

— Haiguspuhangud naivad olevat ettearvamatud, aga ON sageli
varasemate sundmuste kordus ning enamasti oleksid olnud

ennetatavad
 |Laudast lauale lahenemine

— ’Hall ala’ on tootmisjargsed etapid: transport, logistika, tarbija
(mittesihiparane kasutamine).

« E. coli O157:H7 Nestle sugavkulmutatud kipsisetainas (2009-
2013), tarvitati ka kuumtootiemata kujul;

« Salmonella suigavkulmutatud linnulihapirukates (2007), ebapiisav
taaskuumutamine mikrolaineahjus.

— Suvitsi lahenemine on vajalik tootmisjargsete ohjemeetmete

WAW EMLLB8
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(Motarjemi, Wallace, Mortimore, 2014)

 Tehnoloogiline skeem

Detailide ja tapsuse puudumine kahjustab HACCP uurimuse
kvaliteeti ja otsuste kasutuskohasust.

 Tootekirjeldus

Monikord on tootekirjeldused pinnapealsed ega voimalda
pohjalikku ohuanaluusi.

 |Inimeste, ohu, vee jm likumisega arvestamine

HACCP uurimuses keskendub tehnoloogiline skeem enamasti
tootele

analuusida, kas 6hu, vee, inimeste liikkumine (tsoneerimine) voib
mojutada toote ohutust.

arvestada ohtusid hoonete rekonstrueerimise ajal (keskkonna
saastumine patogeenidega, vodorkehadega).

suveneda ruumide plaani ja vaadelda tegevusi tootmisruumis.

WAW EMLLB8

- (&) Eesti Maaiilikool
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é gtarjeml, Wallace, Mortimore, 2014), jarg
* Ohuan

— kirjeldatud uldsonaliselt: ,mikrobioloogiline oht", selle
asemel, et tapsustada Salmonellat, S aureust voi noroviirust
« S aureuse Okoloogia ja ohjemeetmed on oluliselt erinevad
Salmonella voi A hepatiidiviiruse omadest.
— keemilisi ohtusid tuleks kasitleda eraldi, et vajadusel
maarata konkreetsed ohutuspiirid voi testimismeetodid.

— Ohjemeetmed peaksid olema kirjeldatud voimalikult
detailselt.
« ,Head hugieenitavad” asemel peaks olema konkreetselt ,0ige
katehugieen” voi ,kate pesemine, kuivatamine ja deso”.
— Ohuanaluusiga peaks kaasnema ohtude toenaosuse ja
tosiduse hindamine.

« Kui tooruhm ei vota aega oluliste ohtude valjaséelumiseks, on
keerukas oigete ja sisuliste KKPde kehtestamine, sisulise seire
sisseseadmine. - @) Eesti Maaullkool

Esm n University of Life Scie




(Motarjemi, Wallace, Mortimore, 2014), jarg

« KKPd voi head hugieenitavad

— peamisi raskusi HACCP juures on arusaamine vOi
vahetegemine, mis on konkreetse tootmisetapi juures hea
tootmistava ja mis on KKP. [kas on Eestis? KL]

 MOoistete tahendus: olulised ohud, KKPd, seire

— KKP on etapp toidu valmistamisel, kui ohjemeede on
spetsiaalselt kavandatud vahelesekkumine, et ennetada,
vahendada vOi kdrvaldada ohtu. Nende kahe
kontseptsiooni moistmiseks: KKP on enamasti etapp toidu
valmistamise tehnoloogiliselt skeemilt, kui ohjemeede alati
el ole. Nt seadmete CIP pesu on ohjemeede toidu
saastumise riski korvaldamiseks, aga toidu valmistamise

protsessis ei osale ega ole etapp voi KKP. [kas on Eestis
probleem? KL]

- Eestl Maaullkool
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(Motarjemi, Wallace, Mortimore, 2014), jarg

 KKPde olulisus: Need etapid on maaratud ja ohjatud
oigesti, st kontrollitavad parameetrid, kriitilised piirid on
valideeritud, sh arvesse vottes Oigusaktidest tulenevaid ndudeid.

— seire on usaldusvaarsete ja hastikoolitatud tootajate
vastutada.

— vastutus ja KKPdes eksimuste tagajarjed peavad olema
tootajatele arusaadavalt selgitatud, sh korrigeerivad
tegevused, mida teha korvalekalde puhul.

— seire meetodid ja protseduurid (ukskodik, kas tegemist on
fuusikalise mootmise, keemilise analuusi vOi visuaalse
hindamisega), peavad olema kehtivad ja kasutuskohased
(sh proovide votmine ja meetodi tundlikkus).

— seireks kasutatavad seadmed ja materjalid peavad
. o ctselt ol rooldatud i
kalibreeritud. -Eestl Maaullkool
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(Motarjemi, Wallace, Mortimore, 2014), jarg

« KKPde seire

— KKPs seire sisseseadmisel tuleb kindlaks teha koik
parameetrid, mis mojutavad ohjemeetme efektiivsust.

» Nt pastoriseerimise etapid seiratakse sageli kull temperatuuri,
kuid hoideaega sel temperatuuril ei moddeta.

 Korrigeerivad tegevused

— Probleemide ilmnemisel on enamasti tavaks, et tootaja
teavitab oma otsest ulemust.

— korrigeerivad tegevused olema selgesti sonastatud
HACCP plaanis.

— pigem sOnastatud 'toote taaskuumutamine’ voi 'toote
sOelumine’ kui 'kutsu kvaliteedijuht v6i vahetusevanem'.

— Korrigeerivate tegevuste efektiivsus tuleb tdestada.

- Eestl Maaullkool
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(Motarjemi, Wallace, Mortimore, 2014), jarg

« HACCP efektiivsust el saa tagada ilma
kasutuskohasuse |a nouetekohasuse
tdendamiseta

— Kasutuskohasuse tdendamiseta puudub kindlus, et
ohjemeetmed tagavad ohutuse ning HACCP jaab vaid
harjutuseks paberil.

— kdik HACCP elemendid on efektiivsed ja/voi pohinevad
teaduslikul voi tehnilisel alusel.

— el pea tahendama eksperimentide labiviimist voi
keerukaid teste (challenge testid), vaid vOib seisneda
oigusaktide nouete ulekontrollimises,
teaduskirjanduse uurimises, ekspertidega
konsulteerimises, toiduohutusajaloo analuusimises
seoses koigi HACCP plaani elementidega.

- (@) Eesti Maaullkool
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(Motarjemi, Wallace, Mortimore, 2014), jarg

« HACCP efektiivsust el saa tagada ilma
kasutuskohasuse ja nouetekohasuse
toendamiseta

— Nouetekohasuse toendamise alla kuuluvad jargmised
tegevused:
» keskkonna seire
« patogeenide seire
 valmistoote testimine
 tooraine analuusimine keemilistele saastajatele
* ettevotte ja selle toiduohutuse juhtimissusteemi auditeerimine
« seadmete kalibreerimine
« tarbijakaebuste seire

— Toendustegevused on olulised ennetavate abindude
efektilvseks juurutamiseks.

- Eestl Maaullkool
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(Motarjemi, Wallace, Mortimore, 2014), jarg

« Ajakohastamine vajalik pidevalt muutuvate tootmistingimuste
tottu, nt

— Uued ohud voi uus info olemasolevate ohtude kohta, nt info
puhangutest samas kaitlemisvaldkonnas

— Muudatused oigusaktides
— Muudatused toote kasutamisviisis vai tarbija/kliendi vajadustes

— Muudatused ja erinevused kliimatingimustes (toorme tootmiskohas voi
valmistoote transportimise voi tarbimiskohas)

— Muudatused ekspordi sihtriigis eelpoolmainitud pohjustel
— Muudatused toorme allikates

— Muudatused tarnija tavades

— Muudatused retseptis, protsessis voi seadmetes

— Muudatused ettevotte tootmiskeskkonnas, nt Umberehitused,
personali voolavus

- (@) Eesti Maaullkool
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Auditeid ja ulevaatusi pole iial piisavalt
(Powell jt 2014) Food Control 30 (2013) 686-691

« Kolmanda osapoole auditid

 Ettevotted, kes soovivad parendada toiduhugieeni ja
ohutust, lahendada olemasolevaid probleeme

* Potentsiaalne turunduselement
e Kliendi ndue

« ? Kas vahendavad ohtliku toote turule
sattumise riski?

 USA 10 aastane uurimus (Peterson, 2001) naitas,
et korged auditihinded korreleerusid Oigusaktide
nouetele vastavusega, kuid el olnud alati
vastavuses parenenud ohutusnéitajate&a
EmU|
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Auditeid ja ulevaatusi pole iial piisavalt, jarg
(Powell jt 2014) Food Control 30 (2013) 686-691
USA 10 aastane uurimus (Peterson, 2001): efektiivsus
sOltub paljuski audiitori/ametniku vaatluspdhisest hinnangust
ja jarjekindlusest/ terviklikkusest

« Jones jt (2004) analtusisid 160 000 inspekteerimist 7 aasta
kestel: ega leidnud seost ettevotete hugieenihinnetel ja
haiguspuhangutel

* DeNebucci (2007): kriteeriumite erinev tdlgendamine-
riskantne olukord Uhe ametniku jaoks ei pruugi olla risk teise
arvates

* Moss ja Martin (2009) 2009.a. Salmonelloosipuhang seoses
maapahklivoiga PCA (714 haigestunut, 9 letaalselt): auditi
hinnang SUPERIOR (2008), jarelevalve oli leidnud vaikseid

eksimusi

- Eestl Maaullkool
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Auditeid ja ulevaatusi pole iial piisavalt, jarg
(Powell jt 2014) Food Control 30 (2013) 686-691

« Kolmanda osapoole auditeid piiravad tegurid:

— Hinnang hetkeolukorrale (voivad leida norkusi
susteemis, aga ei saa garanteerida susteemi toimivust
tulevikus) [PCA oli leidnud Salmonellat juba 2007]

— Standardi usaldusvaarsus [muskusmelonid 2011
toostusstandardid keskendusid Salmonellale, Listeria
riski ei hinnatud]

— Efektiivne kusimustik [2010 salmonelloos, munad. 2000
haigusjuhtu, 500 min muna kutsuti tagasi. Firma oli 10-20
lk ligi 300 elemendist koosnevas auditiraportis saanud
korgeima hinde]

- Eestl Maaullkool
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Auditeid ja ulevaatusi pole iial piisavalt, jarg
(Powell jt 2014) Food Control 30 (2013) 686-691

— Audiitori kompetentsus: kusimustik + tahelepanelikkus +
motlemine. Objektiivsed asitdendid vastavuse
toendamiseks, AGA vaja sunteesida info pdhjal hinnang
susteemi efektiivsusele

— Auditi kasitlusala: peaks olema piisavalt lai. Pronk
(2011): ettevote valib hinnakirja pohjal, odavam audit
sisaldab vahem auditiaega

— Huvide konflikt: auditeerimine maksab. Kesise
auditiraporti saamisel valitakse teine audiitorfirma?

— Jareltegevused: audiitoritel ei ole legaalset padevust
(toodangu peatamine, ettevotte peatamine). Ettevotetel
el ole kohustust ka olulistest mittevastavustest teavitada
jarelevalvet

- Eestl Maaullkool
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 KUusimusi?

- TANAN TAHELEPANU
EEST!
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