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| osa
EELTINGIMUSPROGRAMM OHTUDE ENNETAMISEKS, ETTEVOTTE
ANDMED

Struktuursed ja ehituslikud eeltingimused

1. Ettevotte asend, infrastruktuur:

EttevGte (nimetus) ........... asub (kirjeldus, millise majaga on tegemist, kas spetsiaalselt selleks
ehitatud voi kasutatakse ruume suuremast majast). Maja, mille ruumides asub koogiviljatooteid
valmistav ettevote, on ehitatud .........ccccvvveunnne.

Ettevottel on .... valjapdasu, ettevotte imbrus on korrastatud ja ligipadsuks head teed.

>>LISA 1

2. Ruumid ja seadmed

Ettevotte kasutuses on jargmised ruumid:
1. Tootmisruum

2. Abiruumid

3

Ruumide seinad on kergesti puhastatavad ja pestavad, pérandad on tugevad, siledad, mitte
libedad, hasti pestavad. Uksed ja aknad on tihedalt suletavad ja kergesti puhastatavad. Ruumis on
....... kraanikaussi, toimib veevarustus ja kanalisatsioon. Ruumis on (loomulik, mehaaniline)
ventilatsioon. Ruumides on loomulik ja tehisvalgustus.

Ettevottes on kasutusel jargmised seadmed:

2. Kuivati.....cccoeeereeeennn.

3. KUlmkapp....cooceeeeernnnnnn.
Ao

Ettevottes on kasutusel jargmised abivahendid:
Toolaud kraanikausiga

Puidust tédlaud ..........

>> LISA 2

3. Tooraine ning toiduga kokku puutuvad materjalid ja esemed.
EttevGttes valmistatakse koogiviljatooteid (kuivatatud tooted, moos)
Tooraine ostetakse kas

a) usaldusvaarselt hulgifirmalt voi

b) jaekaubandusest voi

c) otse tootjalt.

Tooraine aruandlus toimub toorainelao kaudu / aruandluse vormi lisa.

Toiduga kokku puutuvate abivahendite materjalid on ette ndahtud kasutamiseks toiduainete
toostuses, neil on selle kohta sertifikaat ja vastav margistus. Pakendamiseks kasutatakse toidu
pakendamiseks sobivaid, vastava sertifikaadiga pakendeid / tooteid ei pakendata, neid mudlakse
kohapeal. >> LISA 3 ja >> Seireleht 1




3.1. Allergeenid, lisaained

1. Allergeenid - juhul kui valmistoode sisaldab allergeene, esitatakse need toidualase teabena ja
vastavalt toiduainete margistamise nduetele.

2. Lisaained - too6tajad jargivad toodete valmistamisel retseptuure, mille koostamisel - kui on
kasutatud lisaaineid — on arvestatud tarnija antud piirmaarasid lisaaine kasutamiseks.
Kontrollitakse lisaainete spetsifikatsioone.

4. Kiilmaahela katkematuse tagamine

Kiiresti riknevaid toiduaineid, toorainet ja valmis koogiviljatooteid, mis vajavad eritemperatuuri,
hoitakse selleks ettendhtud kilmkappides. Jahutuskilmkapid (+2°...+6°) ja stigavkllmikud (—18°)
on margitud ruumide plaanil ja nummerdatud. Kilmikud on varustatud termomeetritega.
Kilmaahela katkematuse tagamiseks teostatakse kilmkappide seiret ........ korda pdevas. Pisteliselt
kontrollitakse kiilmikute termomeetreid teise kontrolltermomeetriga 1 kord kuus voi kilmiku
temperatuuri digsuse kahtluse korral viivitamatult.

>> Seireleht 2

5. Vedu ja veovahendid
Toorainete transpordiks kasutatakse nduetekohast transporti. Kiiresti riknevad toorained tuuakse
kohale kilmatranspordiga. Valmistooteid transporditakse:

a) firmaga .....cccoue. , kellega on sélmitud leping

b) ettevotte enda transpordivahendiga ................

c) valmistooteid miiliakse kohapeal.
Vastuvoetavat kaupa kontrollitakse ............... (sagedus) ning koik kdrvalekalded registreeritakse.
>> Seireleht 1

Protsessi- ja tegevuspohised eeltingimused

6. Puhastamis- ja desinfitseerimisplaan

Ettevotte toOtajad vastutavad tééruumide puhtuse eest, puhastamine ja desinfitseerimine toimub
vastavalt puhastusplaanile. Puhastusvahendeid hoitakse ainult selleks ettendhtud kohas (kapp,
riiul, ruum). Puhastusplaani toimimist hinnatakse ......... korda nddalas, hindamislehele margitakse
visuaalse hindamise tulemus ja vajaduse korral ka korrigeerivad tegevused.

>> LISA 4. Puhastusplaan

>> Seireleht 4

7. Kahjuritorjeplaan
Kahjuritdrje on ennetav ja selleks on séImitud leping kahjuritérjefirmaga ........................ , leping nr
............... / kahjuritérjet teostab oma ettevdtte oma téétaja, kes on saanud selleks viljadppe.
Nariliste ja kahjurputukate sattumine tootmisruumi hoitakse kontrolli all jargnevalt:
* Jalgitakse nariliste elutegevuse tunnuste olemasolu.
* Kahjurite ennetamiseks on tootmisruumist valjapoole paigaldatud s6é6damajakesed.
* Kahjurputukate olemasolu tehakse kindlaks vaatluse teel. Torjeks kasutatakse
valgusputiniseid/liimpuiiniseid ning vajaduse korral desinfitseerimist ja torjet.
* Kahjuritorje tegija koostab aruande, kus on kirjas tehtud t66d.
>> Seireleht 7
>> LISA 6

8. Jaatmekaitlusplaan
Ettevottel on sdlmitud prigiveoleping firmaga .......cccceevvvveennn. , leping nr ............. Konteinereid



tihjendatakse .............. korda kuus/nadalas
EttevOte sorteerib ise jadatmed jargnevalt:
* papp ja paber
* puhas kile
* olmeprigi
* biojaatmed
Biojaatmed hoitakse olmejaatmetest eraldi prigikastis. Prigikaste tiihjendatakse igapdevaselt.
>> LISA 7

9. Joogivesi ja laboratoorsete uuringute kava ja toodete sdilivusaeg
Ettevotet varustab vVeega .......coocvvveiiiiiiiiiii Vett kontrollitakse .......... korda
aastas, lisatud labori veeanaliiiisi protokoll. O6péaevas kulub ettevéttes vett .............. m"°.

Tegevused juhuks, kui vesi ei vasta nduetele:

1. Kasutada toidu valmistamiseks ja joogiks pudelisse villitud vett.

2. Teha kordusanaliits, ning kui ka see ei vasta nduetele, selgitada valja reostumise pdhjus ning
see likvideerida.

3. Reostuse likvideerimiseni ja nGuetele vastava vee saamiseni seda vett ei kasutata.

Koogiviljatoodete tootjad teevad 1 kord aastas valmistoodetest ja tdopindadelt mikrobioloogilised
anallusid Listeria monocytogenes nditajale.

Laboratoorsete anallitside kava >> Seireleht 5

9.1 Toodete sdilivusaeg
Toodete séilivusaega voib ettevote maarata labi kestvuskatsete, vastavalt kehtivale maarusele voi
kasutades kirjanduslikke allikaid.

10. Tootajate tervislik seisund

1) Igal toitu kaitleval to6tajal on kehtiv tervisetdend.

2) Tervisetoendite kehtivust kontrollitakse pidevalt.

3) Enne kehtivuse I16ppu peab tervisetdendit uuendama.

4) Tervisetdendid ja toitu kaitlevate tootajate nimekiri koos tervisetéendi kehtivusaja [6ppemisega
on lisatud enesekontrolliplaani juurde.

>> LISA 5

11. Toiduhiigieenikoolituse kava

Koostatud on toiduhlgieenialase koolituse kava. Selle taitmise eest vastutab

Kdik tootajad labivad enne todle asumist 6-tunnise toiduhiigieenialase koolituse, mille viib labi
.................................... Toiduhigieenikoolitusi viiakse labi iga ....... aasta tagant. Tunnistused
sdilitatakse paberkandjal ja nende olemasolu ja kehtivuse eest vastutab

12. Kaebused ja jirelevalveasutuse informeerimine, jalgitavus

Klientide kaebused ja nende lahendused registreeritakse. >> Seireleht 6
Toidumirgituse kahtluse korral teavitatakse jarelevalveasutust:



Toidumirgituse voi toodangu kvaliteedi kahtluse korral voetakse laboratoorsete uuringute
tegemiseks samast partiist proov ning sdilitatakse seda temperatuuril mitte tle +4°. Kui
toidumirgitust seostatakse konkreetse toiduga, siis neid jadke ei hdvitata, vaid saadetakse
laboratoorsetele uuringutele, sest oluline on kindlaks teha nakkusallikas.

Ettevottesse sissetulev tooraine ja vdljastatavad tooted on tuvastatavad saatedokumendi jargi,
millel on kirjas toote nimetus, kogus, partii number voi realiseerimisaeg.

Il osa. HACCP-pohimotted

13 Enesekontrolli t66grupp ja vastutusalad

Toogruppi kuulub ......... liiget

Toorihma liilkkmed Vastutusala

14. Tooraine ja toote tehniline kirjeldus
Ettevottes kasutatava tooraine kohta on olemas saatelehed.
Ettevottes toodetava toodete kohta on koostatud tehnilised kirjeldused. >> LISA 8

15. Tehnoloogilise protsessi skeemi koostamine ja kinnitamine.
Ettevottes valmistatakse ......cccccvvvviiieeeiiniiiieeee e, koogiviljatooteid .Tehnoloogilise protsessi
skeemil on kirjas kdik toimingud tooraine vastuvotust valmistoodete Gleandmiseni, kirjas on ka
protsessi iseloomustavad parameetrid. >>LISA9 ja >>LISA 10

16. Ohtude analiiiis ja kriitiliste kontrollpunktide maaramine

Oht on tegur voi tingimus, mille esinemisel voib toit tarbimisel olla inimese ohtlik. Ohud toidus
jagunevad jargmiselt:

1. fuusikalised (kivikesed, kile, plastmass, klaas, puit, metall, plaastrid, ehted ja muud isiklikud
esemed);

2. keemilised (pesuained, desoained, taimekaitsevahendite jaagid, allergeenid, maardeained,
lisaained);

3. bioloogilised (bakterid, hallitused, viirused, parmid).

Ohu maaramiseks konkreetsel etapil tuleb esitada kiisimused kdigi nende tegurite kohta, mis voi
kes voivad potentsiaalsed ohuallikad olla: inimesed, seadmed, meetod, tooraine, keskkond.

>> LISA 11

17. Seiresusteem
Toimub kriitiliste kontrollpunktide kontroll, milles hinnatakse olukorda nendes punktides ja

tulemused fikseeritakse seirelehtedel. Seiret teostatakse ka punktides, mis ei ole kriitilised, kuid
vajavad perioodilist kontrolli (nt kiilmaahela katkematuse tagamine, pesemis- ja




desinfitseerimisplaani toimimine, kahjuritorje). Seire kohta on koostatud seirelehed, kus kirjas
sagedus, meetod, teostaja ja selle punkti iseloomustus, mida jalgitakse.

Ettevottes on koostatud jargnevad seirelehed:

Seireleht 1. Tooraine kontroll vastuvotul KP1

Seireleht 2. Temperatuuride kontroll KP2

Seireleht 3. Kuumtdotlemine ja jahutamine

Seireleht 4. Puhastusplaani kontroll

Korrigeerivad tegevused

Korrigeerivad tegevused on tegevused juhuks, kui ilmneb, et olukord kontrollpunktis on tletanud
kehtestatud kriitilisi piire voi piirmaarasid. Korvalekalded ja korrigeerivad tegevused fikseeritakse
alati seirelehel olevasse selleks ette nahtud lahtrisse.

Korrigeerivad tegevused:

e kui kiiresti riknev tooraine saabub ettevottesse valel temperatuuril véi on muul moel
kahjustatud, toorainet vastu ei voeta, kaup saadetakse tagasi ja teavitatakse tarnijat

* kui kiilmkapi temperatuurid ei ole nGuetekohased, paigutatakse tooraine/toit teise
kilmikusse ja teavitatakse hooldusfirmat.

Iga kdrvalekalde puhul analllsitakse tekkimise pdhjuseid, et valtida selle kordumist ja vajaduse
korral tehakse ka muudatused plaanides.

18. Tegevused siisteemi nduetekohasuse toendamiseks >> Juhendi punkt nduetekohasuse

toendamine

Loodud enesekontrolliplaani ja toimiva enesekontrollisiisteemi efektiivsuse tdestamiseks viiakse
labi hindamine ......... korda aastas. Lisaks hindamisele viiakse Iabi ka siseaudit ........... korda aastas.
Auditi tulemused dokumenteeritakse ning tulemuste pdhjal kogutud info alusel viiakse
enesekontrolliplaani ja -stisteemi vajalikud muudatused. Auditi tulemused dokumenteeritakse
koos auditi labiviinud isiku nime, kuupdeva ja allkirjaga.

Auditi [dbiviimise kontrollkisimustik

19. Dokumenteerimine ja andmete sailitamine >> Juhendi punkt dokumenteerimine

Enesekontrolliplaani dokumentatsioon hdlmab kdiki vajalikke dokumente, seirelehti ja
tdoendusmaterjale. Enesekontrolliplaani perioodiline levaatus toimub 1 kord aastas, vajaduse
korral kohe, kui on muudatused seadmetes, tehnoloogias voi té6korralduses.



LISAD



Lisa 1. Ettevotte asendiplaan



Lisa 2. Ettevotte ruumide plaan koos to6tajate, kauba ja pakkematerjali liikumisteedega



Lisa 3. Andmed pakkematerjali kohta

Jrk nr Pakendi nimetus Pakendi materjal | Tootja/tarnija Markused




Lisa 4. Puhastusplaan

Puhastatav pind/
seade/vahend

Puhastusaine nimetus ja
selle kasutamise kord

Puhastamise
meetod ja vahendid

Puhastamise sagedus

Kraanikauss

Kraanikauss

Pliit, ahi

Kuivati

To66pind

Noud

P6randad

Seinad

Kilmkapp

Auto




Lisa 5. Tootajate tervislik seisund ja hiigieenikoolituse labimine

Jrk nr

Toédtaja nimi

Tervisetdoendi
saamise kuupdev

Hulgieeni-koolituse
labimine




LISA 6. KAHJURITORJE LEPING



Lisa 7. Jaatmekaitlusplaan

Jrk nr

Jaatme liik

Kogumisndu/
ruum

Jaatmete araviimise
sagedus
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Lisa 8. Valmistoote tehniline kirjeldus

Toote nimetus:

Valmistoodet ja koostisosi iseloomustavad naitajad:

Kasutatavad tehnoloogilised votted:

Nouetekohasuse hindamise meetodid:

Pakendi ja toidualase teabe kirjeldus:

Veo- ja sdilitamistingimused:

Mikrobioloogilised nditajad:

Koostaja:

Kuupdev:

16




Lisa 9. Kuivatatud koogiviljatoodete valmistamise tehnoloogiline skeem

Jrk nr Etapp Parameeter Vahemik
1 Tooraine vastuvdtmine Kvaliteet
2 Sdilitamine Aeg Paeva/kuud
3 Kilmutamine Temperatuur/aeg | ......... Y tundi
4 Tooraine ettevalmistamine Koorimine,
tikeldamine
5 Aurutamine Temperatuur/aeg | ............ i ST min
6 Kuivatamine Temperatuur/Aeg | ...cooeeeeee. R min
7 Jahutamine Temperatuur/aeg | ............ R min
8 Pakendamine Pakkematerjal
9 Sdilitamine Temperatuur/Aeg | .......... R S paeva
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Lisa 10. Moosi valmistamise tehnoloogiline skeem

Jrk nr | Etapp Parameeter Vahemik

1 Tooraine tukeldamine Aeg

2 Kilmutamine Temperatuur/aeg | .......... R S min
3 Sulatamine Temperatuur/aeg | ........... Y S min
4 Kokku segamine, maitsestumine | Temperatuur/aeg | ........... R S min
5 Kuumtootlemine (keetmine) Temperatuur/aeg | ........... Y S min
6 Pakendite steriliseerimine Temperatuur/aeg | .......... R S min
7 Pakendamine (purki panemine) | Pakkematerjal

8 Jahutamine (vajadusel) Temperatuur/Aeg | ........... R S min
9 Sdilitamine Temperatuur/Aeg | .cccoeeeeeuens R S paeva
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Lisa 11. Ohtude analiiiis ja kriitiliste kontrollpunktide maaramine

Tooteriihm: Kéogiviljatooted, moos

Ohtude anallitus koostatud

Tootmisetapp Ohu Ohu kirjeldus Ennetav tegevus K1 | K2 | K3 | Otsus Registreerimine: Korrigeerivad
liik F, KKP KP sagedus, seireleht tegevused
K, B

1

2

K1. Kas kontrolli kadumine selles punktis voib pdhjustada reaalset haiguse vdi kahjustuse riski?
K2. Kas mdnes hilisemas etapis on see oht kontrolli all vdi seda saab kontrolli alla votta?
K3. Kas see punkt on mdeldud ohu kdrvaldamiseks voi selle vahendamiseks vastuvbetavale tasemele?
Ohu liigid: fausikaline oht F; keemiline oht K; mikrobioloogiline oht B
KP —kontrollpunkt, mis m&jutab toote kvaliteeti, kuid ei kujuta ohtu tervisele.

KKP - kriitiline kontrollpunkt, vdib pdhjustada tervisekahjustust, eriti range kontroll.




LISA 12. Auditi kontrollkiisimustik

1. Kas on toimunud muudatusi té6rihma koosseisus voi lilesannetes?

2. Kas kirjeldatud tooted ja nende kogused vastavad tegelikule olukorrale?

3. Kas ohtude analiiiis on piisav ja kirjeldatud kdik ennetavad tegevused?

4. Kas maadratud KKP-d vastavad tegelikule olukorrale ja on piisavad?

5. Kas kriitilised piirid on maaratud ja kuidas?

6. Kas seiret teostatakse ettendhtud korras ja maaratud sagedused piisavad?

7. Kas seire teostajal on piisavalt teadmisi selle kohta, miks kuidas ja kui tihti teha?

8. Kas seire teostajatel on selge, millised on vastuvdetavad piirid ja mida teha juhul, kui
olukord on valjunud lubatud piiridest?

9. Kas seire labiviimiseks on sobilikud vahendid ja mddteriistad?

10. Kas korrigeerivaid tegevusi on maadratud ja rakendatud?

11. Kas korrigeerivad tegevused on piisavalt t6husad?

12. Kas jalgitavus on tagatud?

13. Kas pesemis- ja desinfitseerimisplaan on tohus, piisav ja ajakohane?

14. Kas kahjuritdrje plaan on tdhus, toimiv ja ajakohane?

15. Kas jaatmekaitlusplaan on tdhus, toimiv ja ajakohane?

16. Kas enesekontrolliplaani dokumenteerimine on ajakohane ja h6lmab kdiki tegevusi?

17. Kas laboratoorsete analtiside tulemused on nduetekohased?



LISA 13. Dokumentide sdilitamine

Dokument Sdilitamise aeg
Enesekontrolliplaan tahtajatu
Seirelehed, arvestuse pidamise dokumendid | ........... aastat
Laboratoorsete analliiside protokollid | .......... aastat
Teenuslepingud | aastat
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SEIRELEHED
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Seireleht 1. Tooraine kontroll vastuvotul

1. Toodete valmistamiseks hangitava/kasvatava/kogutava toidu /materjalide arvestus:

Kuupdev

Toidu/materjali nimetus

Kellelt/kust

Kogus

Sailitamistin-
gimused
(vajadusel)

Kontrollitav
parameeter

Tulemus

Korrigeerivad
tegevus




Seireleht 2. Temperatuuride kontroll

Kiilmiku/ruumi nr

Temperatuur

Kuupdaev

Korrigeerivad tegevused

Markused

Nr1

Nr 2




Seireleht 3. Kuumtéotlemine ja jahutamine

Toode

Temperatuur
mootmisel

Kuumtootiemise aeg

Korrigeerivad
tegevused

Jahutamine

Korrigeerivad
tegevused
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Seireleht 4. Puhastusplaani toimimise kontroll

Objekt

Teostatud t60

Kuupdev

Teostaja

Objekt

Seisukord

Kuupdev

Kontrollija
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Laboratoorsete analiiliside kava

Analiiiisitulemused

Teostamise korral

Seireleht 5

Kuupdev Analiiiisi liik

Piirmaarad

Kontrolli tulemus

Korrigeeriv tegevus

Allkiri

01.06.2017 veeanaliiiis,

mikrobioloogia

E.coliO

Coli-laadsed 0
Enterokokid O

nditajad O/korras
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Kaebused Seireleht 6
lImnemise korral
Kuupdev Kaebuse liik Kontrolli tulemus Korrigeeriv tegevus Allkiri
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Seireleht 7. Kahjuritorje kontroll

S66damaja nr /asukoht

S66da nimetus ja kogus

Kuupdev

Korrigeerivad tegevused

Markused

Nr 1/

Nr 2/
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