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Sissejuhatus

Teravilja- ja Olikultuuride to6tlemine on viimasel ajal hakanud huvi pakkuma paljudele
vaikeettevotjatele. Sageli on tegu taludega, kes sooviksid vaarindada oma ettevottes
kasvatatud toodangut. Nii ongi vadheste suurtodstuste korvale tekkinud eriti just
mahetoodangut pakkuvaid vaikeettevotjaid. Sellist suundumust saab vaid tervitada, sest
kohapealse toodangu vaarindamine loob lisatookohti maapiirkondades ja aitab kaasa maaelu

arengule. Ka tarbijad otsivad jarjest rohkem kohalike vadiketootjate toodangut.

Kadesolev infomaterjal on loodud eesmargiga julgustada vaikeettevotteid tootlemisega
tegelema. Koik algab kvaliteetsest toorainest. Seega on vaga tahtis, et nii omatoodetud kui
ka sisseostetud tooraine vastaks peamistele kvaliteedinGuetele, mis on vastava kultuuri ja
toodanguliigi puhul vajalikud. Juhendis kasitletaksegi peamisi teravilju ja dlikultuure, nende
kvaliteeti ja seda mojutavaid tegureid.

Samuti antakse teavet ettevOtte toiduseaduse alusel teavitamiseks vOi tegevusloa
taotlemiseks vajalike toimingute ja dokumentide kohta. Neile, kes soovivad tegeleda
mahetdotlemisega, on antud selgitused mahenduete tditmiseks ja mahetunnustuse
saamiseks.

Vaga tahtis mistahes toidu tOo6tlemise juures on tagada saadud toote ohutus tarbijale.
Juhendis on toodud enesekontrolli plaani (lesehitus koos selgitustega ning head
hiigieenitavad méaaruse (EU) 852/2004 nduete taditmiseks.

Eraldi on lisatud ndited enesekontrolliplaani kohta nii teraviljade kui ka olikultuuride
tootlejale — neid tabeleid saab vadiketootleja aluseks votta oma enesekontrolli plaani
koostamisel.

Et Gigusaktid voivad muutuda, siis tuleb kindlasti silmas pidada, et kdesolev materjal on

koostatud 2018. aasta detsembri seisuga.

Kaesoleva juhendi ndol ei ole tegemist diguslikult siduva dokumendiga, mistottu dokumendi

esitaja ei vOta vastutust info puudumise voi vaariti tdlgendamise suhtes.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1542741553102

1. Peamised tera- ja kaunviljad ning oOlikultuurid, nende

kvaliteet ja seda mojutavad tegurid

1.1 Teraviljad

Teravili on inimkonna pdhitoidus, terade saamiseks kasvatatakse teravilja rohkem kui 50%-I
kogu maakera kiilvipinnast. Terades on koiki inimesele ja loomadele vajalikke toitaineid:
valke, rasvu, susivesikuid, mineraalaineid, vitamiine jms. Valkude ja sisivesikute suhe umbes

1:7 on inimorganismile fiisioloogiliselt hasti sobiv.

VILJIATERA EHITUS
Teravilja tera koosneb valisest kestast, kestaalusest aleuroonkihist, endospermist ja idust.
Viljatera katab seemnekest. Olenevalt to6tlemisest eraldatakse jahvatamisel valine kest voi
osa sellest. Viljakesta eraldamist nimetatakse kroovimiseks.
Tera sisu e tuum e endosperm moodustab 80-85% teravilja kaalust. See pagaritdédstuses
kdige enam kasutatav tooraineosa sisaldab peamiselt valkaineid (u 10%) ja tarklise kujul
susivesikuid (u 70%).
Endospermi kattev aleuroonkiht sisaldab palju vitamiine ja mineraalaineid.
Idu asub tera alumises osas. Just sellest saab alguse uus taim. Kuigi idu ei ole suur, leidub
selles kdige rohkem toitaineid.

Viljakestakihid Tuum ehk tera sisu

« kiudaine « stisivesikud
« mineraalained « valkained

Idu

« valkained ehk terakest
« rasvad « mineraalained
« B- ja E-vitamiinid « vitamiinid

» mineraalained « kiudaine

Joonis 1.1. Viljatera ehitus
Allikas: Kaubandusalane toidukaupade 6pik, H. Kikas, jt. Innove, Tallinn 2012
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TOIDUVILJIA KVALITEET

Teravilja kvaliteet sOltub paljudest faktoritest. Vaga tahtis osa on kasvatatava sordi
geneetilistel omadustel. Suur modju on agrotehnikal (vaetamine, kilvikord, kilvi- ja
koristusaeg, eelvili jms), mulla omadustel ja ilmastikutingimustel ning vilja koristusjargsel
tootlemisel (kuivatamine, sorteerimine) ja ladustamisel. Optimaalsed kasvutingimused ja
sobiv sort ning vilja nduetekohane koristusjargne toétlemine ja ladustamine tagavad
toiduvilja hea kvaliteedi.

Toiduks mutdav vili ei tohi olla tumenenud tingituna ebasoodsatest ilmastikutingimustest
vOi taimehaigustesse nakatumisest, sellel ei tohi olla kopitanud vilja I6hna. Toiduvilja hulgas
ei tohi olla markimisvaarselt teiste teraviljade teri, umbrohuseemneid ega muud
voormaterijali.

Toidu valmistamiseks kasutatava teravilja nduded on kehtestatud toétlejate poolt. Uhtseid
rahvusvahelisi ndudeid teravilja omadustele ei ole. Seetdttu vdivad igas riigis vOi ka igal

ettevottel olla monevarra erinevad nouded.

Mikroorganismid. Vil on alati  saastunud erinevate mikroorganismidega.
Sailitamistingimustest ja vilja niiskusesisaldusest soéltub, kas mikroorganismid hakkavad
arenema ja paljunema. Sailitatava vilja sobivaim niiskusesisaldus on 12-13%.
Niiskusesisaldus Ule 15-16% soodustab mikroorganismide kiiret paljunemist ja selle
tulemusel saastub vili mikotoksiinidega, tOuseb vilja temperatuur, niiskus ja alaneb

idanevus.

Miikotoksiinid on viljal arenevate hallitusseente ainevahetusproduktid, mis on miirgised nii
loomadele kui ka inimestele. Hallitusseente torjumiseks voi esinemise vahendamiseks tuleks
teravilja kasvatamisel kasutada viljavaheldust, Giget agrotehnikat ja vajadusel taimehaiguste
torje preparaate. Kdige enam aitab hallitusseente levikule ja mikotoksiinide taseme tdusule
kaasa sademeterohke kasvuaasta ilmastik (sadude rohkus just teravilja Oitsemisel ning
koristuseelsel perioodil), koristusega hilinemine, ebadige koristusjargne té6tlemine ning vilja

valedes tingimustes hoiustamine (niiskus > 14%). Oluline on vilja kiire eelpuhastamine



umbrohuseemnetest ja prahist, mis on viljast tunduvalt suurema niiskusega. Mikotoksiinide

sisaldusele on kehtestatud piirmaarad?.

Proteiin. Proteiinisisaldus (valgusisaldus) on kdige sagedamini maaratud ja kasutatud
teravilja kvaliteedi hindamise kriteerium. Proteiin on inimorganismile vaga vajalik toitaine ja
tihti ka teraviljast toodetava produkti kvaliteedi tagatiseks. Teravilja proteiinisisaldus sdltub
liigist, sordist ja agrotehnikast ning kasvutingimustest. Teraviljades sisalduv proteiini koostis
on puuduliku aminohappelise koostisega, seal on vahe asendamatuid aminohappeid lisiini,
metioniini ja tsustiini. Proteiinisisalduse siinteesiks teraviljades on mulla kui toitekeskkonna
varustatus lammastikuga kriitiliseks faktoriks kuna aminohapete silinteesimiseks, millest

proteiin koosneb, on ldmmastik on tks pohilisi elemente.

Kleepevalk — oluline naitaja nisu kvaliteedi hindamisel. Kleepevalk ehk teraliim ehk gluteen
koosneb pdhiliselt kahest kdrge molekulmassiga valgust — gliadiinist ja gluteniinist. Nende
valkude omadustest ning suhtest kleepevalgu koostises séltubki nisu kiipsetuskvaliteet.
Kleepevalgu sisaldus soltub toitainetega varustatusest (eelkdige lammastik), aga ka

ilmastikust (niiskus ja temperatuur) ning kasvatatavast sordist.

Gluteeniindeks naditab kleepevalgu kvaliteeti, selle tugevust. Soltub sordist ja

kasvutingimustest. Mdjutab kiipsetuskvaliteeti.

Langemisarv on oluline naitaja kipsetuskvaliteedi maaramisel. Langemisarv vialjendab
tarklise seisundit teras — naitab, kas tarklis on hakanud lagunema suhkruteks. Sellisel juhul ei
saa sellest terast enam hea kipsetuskvaliteediga jahu. Langemisarv soltub tarklist
lagundavate enstiimide, eelkdige a-amilaasi aktiivsusest. Ensiimi aktiivusus tGuseb, kui
tera on valminud ja valmis alustama uut elutsiiklit ning vajab idu kasvatamiseks kergesti
kattesaadavat energiat. Seda saab tera suhkrutest paremini kui tarklisest. Terade kiipsemise

jooksul enstiimide aktiivsus kasvab ja saavutab kérgpunkti vahakilpsuse faasis ning langeb

1 Maarus (EU) 1881/2006, millega sitestatakse teatud saasteinete piirnormid toidus.
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taas tdisklpsuse saabudes. Langemisarvu vahendavad rohked kasvu- ja koristuseaegsed

sademed.

1000 tera mass naitab tera tuumakust, suurust. Sarnaselt mahumassile séltub ka 1000 tera
mass kasvutingimustest ja sordist. Ebasoodsates kasvutingimustes — toitainete puuduse,

poua voi lamandumise korral jaab 1000 tera mass tavaparasest vdiksemaks.

Mahumassi kasutatakse vilja puhtuse ja toodangu valjatuleku potentsiaali hindamiseks.
Naitaja ei peegelda alati objektiivselt vilja kvaliteeti, sest see s6ltub peale vilja prahisuse ja
terade sdklasuse ka terade kujust, endospermi tihedusest ning sellest, kui tihedalt asetsevad
soklad imber tera. Sellegipoolest kasutatakse seda naitajat reeglina vilja vastuvétmisel, sest
seda on lihtne maarata. Suureteraliste sortide mahumass on tavaliselt vaiksem, sest terade
vahele jaab rohkem tihja ruumi. Mahumass on vdiksem ka pika teraga, samuti ohtelistel ja
pikkade sOkaldega teradel. Kaeral on vaiksema terade soklasuse korral mahumass Uldiselt
suurem.

Mahumass on sordiomane tunnus ja seda mdjutavad mulla toitainetesisaldus, toitainete ja vee
kattesaadavus kasvu ja arengu erinevatel etappidel ning vegetatsiooniperioodi
ilmastikutingimused. Korged temperatuurid ja teised stressifaktorid, mis vahendavad vilja
terasaaki, pohjustavad tavaliselt ka mahumassi vahenemise. Mahumassi vahendab vilja
lamandumine, mis vOib olla tingitud ebasoodsatest ilmastikutingimustes voi suurte

[ammastikvaetise annuste kasutamisest.

Sordid. Teravilja kvaliteet sdltub suurel maaral sordist. Sordi omaduste kohta saab kiisida

infot sordi esindajalt, vaadata riikliku majanduskatsete andmeid, lugeda sordiaretajate ja

sordikatsetajate poolt avaldatud artikleid.
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KAER

Suurem osa maailmas kasvatatavast kaera toodangust kasutatakse loomasdddaks. Kasvanud
on aga ka kaera populaarsus toiduviljana. Selle pdhjuseks on kaera proteiini ja rasva korge
kvaliteet ning lahustuvate kiudainete sisaldus. Kaeravalkudes on asendamatu aminohappe
[Usiini sisaldus mdnevdrra suurem kui teistes teraviljades.

Kaer on kergesti seeduv, tema terades sisalduvad lahustuvad kiudained alandavad vere
kolesteroolisisaldust, aitavad reguleerida vere suhkrusisaldust, soodustavad kehamassi ning
ainevahetuse normaliseerumist.

Kaera kasutatakse toiduna peamiselt muslide, putrude, kondiitritoodete ja lastetoitude
valmistamiseks. Kaera lisatakse nt ka piimasaadustesse, mulgil on nt kaerajogurtid.
Tootlejale on (ks olulisemaid naitajaid teraviljast saadava toodangu protsent. See sdltub
terade soOklasusest, sokalde eraldumisest, terade purunemisest jms, aga ka
tootmistehnoloogiast. Vilja vastuvdtmisel on toodangu osatahtsust keerukas maarata.

Seepadrast kasutatakse kaudseid naitajaid (mahumass, prahisus jt).

Tootlejate poolt kehtestatud levinumad toidukaera kvaliteedinduded:

- niiskusesisaldus max 14%

- mahumass min 500-540 g/I

- 1000 tera mass min 27 g kuivaines (14% niiskusesisalduse korral 31 g)

- terade soklasus max 26%

- teralihtlikkus min 90-93% (2 mm sdelaga sGelumisel)

- kaksikterasid max 0,8%

- kaerale omane valimus, maitse ja I6hn

- vOOrmaterjal max 1%

- teiste liikide teri (nt oder, nisu), umbrohuseemneid max 3%

- nakatatus, toksilisus ei ole lubatud
Toidukaera 1000 tera massi miinimumnoue, 31 g (14% niiskusesisalduse korral) on tootjate
poolt kergesti taidetav. Enamasti eelistavad tootlejad siiski suurema teraga toiduvilja. Kaera
keskmiseks 1000 tera massiks loetakse 38 g. Mitmed viimasel ajal sordilehte voetud sordid
on keskmisest suurema teraga. Tootlejad eelistavad Uhtlasema terade suurusega vilja,

kehtestades seeparast miinimumndude ka teraihtlikkusele.
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Terade soklasust on raskem maarata kui mahumassi v6i 1000 tera massi. Seetdttu seda ka
vilja vastuvdtmisel enamasti ei tehta. Sdklasus on kaeral tks peamisi nditajaid, millest séltub
toodangu osakaal toodeldavast viljast. Normaalsetes kasvutingimustes on kaera terade
soklasus keskmiselt umbes 25%. Kdige vaiksema sdklasusega kaerasortidel on see 20%.
Vaikese sOklasusega kaerasorte on aga vahe. Sarnaselt mahumassile ja 1000 tera massile
sOltub kaera sdklasus nii kasvutingimustest kui ka sordist. Mdnevdrra on vdimalik sdklasust
vahendada sorteerimisega.

Toiduviljana on eelistatud heleda tera varvusega sordid. Viljas ei tohi olla palju koorunud ja
rohelisi teri. Suurem proteiinisisaldus lisab kaerale toitevaartust.

Beeta-gliikaan on kaeras leiduv kasuliku fiisioloogilise mdjuga kiudaine, mis alandab vere
kolesteroolisisaldust. Beeta-gliikaani sisaldus jadb kaerasortidel enamasti vahemikku 3—7%.
Kaera toitevdartust parandab ka teistest teraviljadest suurem rasvasisaldus, mis jadb
enamasti vahemikku 4—8%. Rasv soodustab aga vilja ja sellest valmistatud toodete riknemist,

mistottu on toiduviljana eelistatud vaiksema rasvasisaldusega sordid.

Taimehaigused. Toidukaera kvaliteeti voib kahjustada nakatumine taimehaigustesse. Kaera
kdige levinum haigus on kroonrooste, mdnel aastal vdivad taimed nakatuda kérreroostesse.
Tugeva nakkuse korral voib haigus levida teradeni ja kahjustada selle kvaliteeti. Mélemad
nimetatud taimehaigused vajavad arenguks korgeid kesksuviseid temperatuure ja niiskust.
SeetGttu nakatub kaer Eesti ilmastikutingimustes roostehaigustesse enamasti vahesel maaral
vOi moddukalt, mis ei kahjusta vilja kvaliteeti. Ka pruun- ja helelaiksusesse nakatub kaer meil
enamasti vahesel maaral. Toiduvilja kvaliteedi vdib rikkuda lendndgi. Sokalteralistel sortidel
esineb Eestis seda haigust siiski vaga harva, vastuvotlikud on paljasteralised kaerasordid.
Monel aastal vdib kaera, samuti teisi teravilju oluliselt kahjustada odra kollane kaabusviirus,
mida kannavad edasi lehetdid. Nakatunud taimed jaavad kiduraks ja terad peeneks ning

kdlujaks ning ei sobi toiduviljaks.

Sordivalik kaera puhul vaga suur ei ole. 2019. a veebruaris oli Eesti sordilehel 19 hariliku

kaera sorti.
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ODER

Enamus kasvatatavast odrast laheb s66daks, kuid jark-jargult on suurenenud ka dlleodra
osatdhtsus, samuti kasutatakse otra tangude, kruupide ja jahu valmistamiseks. Odrajahus on
kleepevalku vahe, seetdttu kasutatakse leivaklipsetamisel odrajahu lisandina pdhijahule.
Nouded odra kvaliteedile sdltuvad tema kasutusotstarbest. Odra kvaliteet séltub nii

kasvutingimustest kui ka sordiomadustest. Sarnaselt kaerale sisaldab ka oder beeta-gliikaani.

Teravilja tootlejate poolt kehtestatud levinumad toiduodra kvaliteedinduded:

Toiduodra partii ei tohi olla sortide segu, sisaldada laokahjureid, kasvama ladinud ja
fusarioosseid teri ega tuulekaera seemneid.

Toiduoder, mida kasutatakse (jahu, tangu, kruubi ja helveste valmistamiseks), peaks olema
suure tuumaka teraga (mahumass vahemalt 640 g/l) ja 6hukese sdklaga, niiskusesisaldus

11,0-13,5%, proteiinisisaldus tle 9,0%. Toiduviljaks tle 14% niiskusesisaldusega vili ei sobi.

Tootlejate poolt kehtestatud levinumad Glleodra kvaliteedinduded:

Niiskus 11-13,5%, sobivaim 12-12,5%
- Prigisus max 0,5%
- Teralisandid max 1,0%
- Idanemisenergia (72 tunni e 3 pdeva jooksul idanenud terade %) min 93%
- ldanevus (120 tunni e 5 pdeva jooksul idanenud terade %)
o 98% korge kvaliteediga Olleoder,
o 96% hea dlleoder
o 95% keskmise kvaliteediga 6lleoder
- Teralhtlikkus
o 95% kvaliteetne dlleoder
o 90% hea dlleoder
o 85% keskmine Glleoder
- Peentera(alla 2,2 mm)
o alla 2% kvaliteetne &lleoder
o 2-3% hea dlleoder

o Ule 4% halvasti sorteeritud
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- Proteiinisisaldus 9-12%

- 1000 tera mass
o 37-40 g vaikeseteralised
o 41-44 g keskmise tera suurusega
o Ule 45 g suureteralised

- Mahumass

o min 640 g/l

Et saada hea kvaliteediga 6lleotra, tuleb koristada taiskiipsuses, kui viljapead on longus, kuid
kérs pole veel hakanud murduma. Olleodra terad peavad olema liikivad, Uhtlaselt
helekollased, kollased voi hallikaskollased. SOkalde tumenemine, hall varvus ja laike
kadumine voib olla tingitud taimehaigustest, lamandumisest, ebasoodsatest koristuse,

kuivatamise ja sailitamise tingimustest ning saastumisest mikroorganismidega.

Taimehaiguste moju tera kvaliteedile:
- vaiksem saak (15-25%),
- terajaab peeneks,
- terade tumenemine,
- vaiksem proteiinisisaldus,
- vadiksem idanevus,

- saastumine mikotoksiinidega.

Toiduodra hea kvaliteedi eelduseks on optimaalsed kasvutingimused ja sobiv sort ning vilja

nouetekohane koristusjargne t66tlemine ja ladustamine.

Sordivalik on suviodra osas vaga suur. 2019. a veebruaris oli Eesti sordilehel 50 suviodra sorti

ja Uks taliodra sort.
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NISU

Nisu on maailma Uks enamkasvatatavaid teravilju. Eestis kasvatatakse valdavalt pehmet e
harilikku nisu, kuid viimasel ajal ka peamiselt mahetootjate poolt speltanisu e okasnisu.

Nisu on hea susivesikute allikas. Nisukliid sisaldavad palju mineraalaineid, B-riithma vitamiine
ja kiudaineid.

Speltanisu toitevaartus on palju suurem kui harilikul nisul, ta sisaldab poole rohkem proteiini
ja rasva, palju on ka kiudaineid, B-grupi vitamiine, aminohappeid, rasvhappeid ja
susivesikuid. Speltanisu kleepevalk on pehmem kui harilikul nisul, seega on ka toodete
kerkimisomadused halvemad. Speltanisust saab paremini kiipsetada lameleibu, karaskeid,

sepikut. Speltanisul on vdaga meeldiv maitse, meenutades veidi pahklit.

Tootlejate poolt kehtestatud levinumad toidunisu kvaliteedinduded:
- niiskus 11-14,0%
- mahumass 750-780 g/I
- proteiin min 11,5%
- langemisarv min 220-250 sek
- kleepevalk min 23,0%
- teralisand max 5%, sh peentera max 3%
- kahjulikud lisandid max 0,05%

- nakatatus, toksilisus ei ole lubatud

Niiskus. Mikroseente arengu takistamiseks tuleks vili kuivatada niiskuseni 13—14%. Olulised
on ka Oiged sailitamistingimused, et vilja niiskus sailitades ei tduseks.

Mahumass. Mahumass soltub nii sordist, toitainetega varustatusest kui ka kasvuaasta
ilmastikust. Mahumassi voib vahendada peas kasvamaminek v6i vihmase ja kuiva ilma tottu
niiskumise ja kuivamise tagajarjel tekkinud krobeline tera pind. Mahumass on sordiomane
tunnus ja seda mojutab ka vilja sorteerimine.

Langemisarv. Kiipsetuseks on parim nisu, mille langemisarv jadb vahemikku 250-350 sek.
Liiga madala langemisarvuga jahus on tarklis hakanud lagunema ning taigna kerkimisel ja
kiipsetamisel Giget patsi struktuuri ei teki. Liiga kdrge langemisarvuga jahust tehtud sai aga
jaab seest kuivaks ja mahult vaikeseks. Korge langemisarvuga jahu saab parandada naiteks

linnasejahu lisades.
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Proteiin ja kleepevalk. Eestis on véimalik kasvatada nii kvaliteetset suvi- kui ka talinisu. Kéige
levinum kvaliteedi hindamisel kasutatav kriteerium on proteiini sisaldus. Suvinisul on
tavaliselt suurem proteiini ja kleepevalgu sisaldus ja sellest tulenevalt paremad
kiipsetusomadused kui talinisul. Soodsates kasvutingimustes on ka talinisu kvaliteet korge.
Mabheviljeluses jaab proteiinisisaldus tihti vdaiksemaks vorreldes tavaviljelusega ning sageli ei
suudeta isegi baasnduet tadita. Proteiini sisaldust on suhteliselt kerge maarata. Proteiini ja
kleepevalgu sisaldus on vdga tugevas positiivses korrelatsioonis.

Gluteeniindeksi optimaalne vahemik on nisul 60—-90%. See nditaja sodltub vdga paljuski
sordist, kuid seda mdjutab ka kasvuaasta ilmastik.

Klpsetuskvaliteedi kohta koige paremad ja kindlamad andmed saame kiipsetustesti
(proovikiipsetust) tehes, kus madratakse dra ka jahu ja taigna tehnoloogilised omadused —
jahu veesidumisvdime, taigna tekkimise aeg, taigna stabiilsus, taigna elastsus ja tugevus.
Selleks kasutatakse suhteliselt aja- ja toomahukaid meetodeid ja aparaate. Farinograafiga
saab mdota jahu veesidumisvdoimet, taigna tekkimise ja stabiilsuse aega. Ekstensiograaf
naitab taigna venitatavust ning tugevust ja elastsust. Alveograafiga maartakse samuti taigna
tugevust ning elastsust. Korgem proteiini ja kleepevalgu sisaldus tagab jahu parema
veesidumisvdime, paremad taigna ja saiapatsi nditajad. Paljud uurijad on ndidanud, et patsi
ruumala ja proteiini sisalduse vahel on tugev positiivne korrelatsioon ning nisu
kiipsetusomadused on otseses sdltuvuses kleepevalgu sisaldusest ning gluteeniindeksist
(Hanell, 2004).

Miikotoksiinid. Nisu peal kasvavate hallitusseente tdrjeks vOi nende esinemise
vahendamiseks tuleks nisu kasvatamisel kasutada viljavaheldust, Oiget agrotehnikat ja
vajadusel taimehaiguste torje preparaate.

Kovandgi. Puhitud seemnega kilvatud viljal kdvandgi reeglina ei levi. Probleeme vdib see
haigus tekitada maheviljeluses, kus bioloogilisi torjevahendeid on puhtimiseks veel vidhe
kasutatud. Nogihaigetest peadest kombainimise kdigus vabanenud must eosmass saastab
terad. Sellistest teradest valmistatud jahu on miirgine ja nii toiduks kui ka s66daks kélbmatu.
Kvaliteetse nisutera saamiseks on vajalik lisaks digele sordivalikule tdita ka kdiki agrotehnika
noudeid. Vaga tahtis on nisu korralik vaetamine nii lammastikvaetistega kui ka varustamine
teiste vajalike toitainetega. Ldmmastikvdetise jaotatult andmine (vdhemalt kaks korda

vegetatsiooniperioodi alguses) aitab nisu proteiinisisaldust tdsta. Nisu kleepevalgu kvaliteedi
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paranemisele aitab aga kaasa vaavliga vaetamine. Kvaliteedi tagamiseks on oluline ka Gige
eelvilja valik — kas ristik vdi mdni teine mulda toitainetega varustav haljasvaetiskultuur ning
vajadusel kasutada virtsa voi muud orgaanilist vaetist.

Niisketel ja jahedatel aastatel kasvab tavaliselt suure saagiga, kuid madala
kiipsetuskvaliteediga nisu. Seevastu soojad ja kuivad ilmad vegetatsiooniperioodil mdjutavad
suurema proteiini ja kleepevalgu sisaldusega nisu kasvamist. Sellistel aastatel voib aga saagi
tase jadda madalamaks.

Toidunisu puhul on vilja digeaegne koristamine vaga oluline. Seda nii peas kasvamamineku
valtimiseks kui ka hallitusseente kahjuliku moju vahendamiseks. Koristama vdib hakata nisu
vahakipsuse 16pus. Seejarel tuleks toidunisu vajadusel kiiresti kuivatada seemnevilja
kuivatamise reziimil. Korge kuivatustemperatuur kahjustab nisu valkusid ja vahendab

kiipsetuskvaliteeti.

Sordivalik nii tali- kui ka suvinisu osas on vaga suur. 2019. a veebruaris oli Eesti sordilehel 35

tali- ja 38 suvinisu sorti.
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RUKIS

Rukis on tanapaeval levinum P&hja-Euroopas ja Venemaal. Rukkijahu kasutatakse peamiselt
leivakipsetusel, rukkihelbeid tarvitatakse pudruna.

Rukkis on palju magneesiumi, kaaliumi, tsinki, fosforit, B-rihma vitamiine, veidi vahem

rauda.

Toiduvili peab olema hea I6hna ja varvusega, nduetekohase niiskusega ja partii ei tohi sisaldada

tuulekaera ja tungaltera.

Tootlejate poolt kehtestatud levinumad toidurukki kvaliteedinduded:

niiskus max 11,0-14,0%
- mahumass
o | kategooria min 720 g/I
o |l kategooria min 700 g/I
- langemisarv
o | kategooria min 160 sek
o Il kategooria min 120 sek
- prigisus max 2 %
- nakatatus ei ole lubatud
- toksilisus ei ole lubatud
- teralisandid max 4,0%, sh peentera max 3,0%

- kahjulikud lisandid (nt tungalterad) max 0,05%

Mahumass on sordiomane tunnus. Optimaalsel ajal kiilvatud rukkisaagi mahumass on suurem kui
hiliste kiilvide saagil. Mahumass sOltub tera suurusest (jamedusest) ja kujust, endospermi
tihedusest ning peas kasvamamineku ulatusest. Suhteliselt vaikese mahumassi pdhjuseks vdib olla
ka pOuane suvi. Suurema mahumassiga viljast on jahu valjatulek suurem. Rukki kokkuostul peab
mahumass olema vahemalt 720 g/I.

Langemisarv. Vahakipsuse [0pus, kui terade niiskusesisaldus on 30-35%, ohutemperatuur
O60paeva keskmisena 18—20 °C ja tihti sajab, ldheb rukis peas kasvama ning langemisarvu vaartus

kahaneb kiiresti. Madal langemisarv (alla 120 sek) viitab idanemisele ning niisuguse jahu
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veesidumisvoime on vdike, kipsetatud leib on tdnkjas ja koorik on sisust eraldunud. Modduka
niiskuse ja soojuse tingimustes kasvanud ja digeaegselt koristatud rukki langemisarv vdib tdusta
250-300 sekundini. Leiva kiipsetamiseks optimaalne langemisarv on 150-170 sekundit. Kokkuostul
eelistatakse vilja, mille langemisarv on 160 sekundit. Moni kokkuostja varub ka madalama
langemisarvuga rukist.

Tuhande tera massi suurus soltub lehestiku olemasolust kasvuperioodil, eriti terade valmimise
ajal. Mida kauem vGtavad lehed fotosiinteesist osa, seda rohkem koguneb teradesse toitaineid.
Suure 1000 tera massiga terad on toitaineterikkad ja sobivad hasti seemneks. Talirukki 1000 tera
mass on sordiomane naitaja, mida mdjutavad kasvuaegsed agrotehnilised ja ilmastikutingimused.
Suur 1000 tera mass on 30 g ja rohkem. Rukki kokkuostu tingimustes 1000 tera mass ei kajastu.
Proteiinisisaldus kuivaines iseloomustab rukki toitevdartust ning soltub sordist, saagi
suurusest ja seda mdjutavad mulla varustatus toitainetega, taimehaiguste esinemine ja
ulatus ning ilmastikutingimused. Kestev pdud ei soodusta toitainete kogunemist ja alandab
proteiini kvaliteeti. Kui taimehaigused on havitanud rukki lehed enne kiipsemisperioodi
algust, on ka terade proteiinisisaldus madal. Rukki kokkuostul ei ole proteiinisisaldus

kuivaines fikseeritud.

Talirukki saaki ja kvaliteeti mojutavad paljud tegurid, millest osa soltuvad looduslikest tingimustest
ning osa pollumehe teadmistest ja hoolikusest. Tahtsamad tegurid on sordi sobivus kliima- ja
mullatingimustesse, mulla niiskuse- ja toitainetesisaldus, seemne kvaliteet, kiilviaeg, kiilvisenorm
ja kulvisigavus, taimede tihedus ja lopsakus ning seisukindlus, taimehaiguste ja -kahjurite

esinemine ning ilmastikutingimused kasvu algusest saagi valmimiseni.

Tera kvaliteeti mojutavad taimehaigused. Talirukki sortidel on erinev vastuvotlikkus
haigusetekitajate suhtes. Taimehaigusi saab ennetada, kui rukist kasvatada kiilvikorras sobiva
eelvilja jarel, rakendada digeid agrotehnilisi votteid (kdrre koorimine, kiind, umbrohutdrje), kiilvata
optimaalsel ajal, digele stigavusele ja soovitatud kiilvisenormiga, kasutada kvaliteetset seemet ning
valtida Ulevaetamist. Haigustekitajad talvituvad mullas, umbrohtunud pdlluservadel,
kultuurtaimede jaanustel ning levivad seemnega.

Lumiseen nakatab taimi juba sligisel sombuse ja sajuse ilmaga ning areneb edasi lume all, kui muld

on vahe kilmunud ja lumikate paks. Lumiseene arengut ja levikut soodustab (ilekasvanud voi
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kilmakahjustusega taimik. Kahjustatud taimede areng aeglustub, saak valmib hiljem, terade
mahumass ja tuhande tera mass on vdiksemad kui normaalselt arenenud taimedel. Tugeva
nakkuse puhul voivad taimed havida.

Punakastet esineb jahedal ja sademeterohkel suvel. Nakatunud terad jaavad kolujaks, saagi
mahumass ja 1000 tera mass vahenevad ning langemisarv on madal. Punakastest nakatunud terad
voivad olla mirgised.

Jahukaste nakatab rukist sooja ilmaga, kui hoovihmad vahelduvad kuivaperioodidega.
Soodustavaks teguriks on Ulevaetatud tihe ja lopsakas taimik. Nakatunud taimede fotosiinteesi
tase alaneb, sest seeneniidistik havitab lehepinna. Jahukaste vdahendab saaki, 1000 tera massi ja
terade tarklisesisaldust.

Aérislaiksus levib kiiresti niiske ilmaga. Ulatusliku nakkuse tagajarjel lehed kuivavad, terad jaivad
peeneks ja saak vaikeseks.

K&rrendgi on ohtlik sligavale kiilvatud ja vaevaliselt tarkavatele taimedele. Pead jadvad tiihjaks voi
ei valju lldse lehetupest, kors aga murdub. Saak jadb saamata.

Leherooste tugeva nakkuse korral on kogu lehepind roostepustulitega kaetud ja lehtede havimine
valtimatu. Kui nakatumine toimub varakult ning haiguse arenguks on tingimused soodsad, voib
saagikadu olla suur ning mahumass ja 1000 tera mass vaike.

Korrerooste puhul voib niiskel ja soojal suvel kdrtel ndha algul tumeoranze, hiljem mustjaspruune
piklikke pustuleid. Seeneniidistik kahjustab kort ja hairib toitainete liikkumist teradesse. Ulatusliku
nakkuse tagajarjel vaheneb saak, ning mahumass ja tuhande tera mass on vaikesed.

Tungalteraga nakatumine toimub Oitsemise ajal, eriti kui Oitsemine jadab mingil pdhjusel
tavaparasest hiljemaks. Vahakiipsuse faasis kasvab sdkalde vahelt valja tumevioletne sarvekujuline
moodustis, mis v3ib olla normaalsetest teradest mitu korda suurem. Tungaltera on miirgine

inimestele ja loomadele.

Kahjurid voivad samuti mdjutada tera kvaliteeti — ripslased, lehetdid ja viljalutikad imevad
taimede mahla, mille tottu vGivad terad jadda kolujaks. Teradolase ja rukki-pahksaase
rodvikud kahjustavad valmivat tera. O8nsaks séddud tera kvaliteet on madal ja langemisarv

vaike.
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Eestis viljeletavatest rukkisortidest sobivad enamus toiduviljana kasvatamiseks. Suure ja
kvaliteetse saagi kasvatamiseks peab talirukkile valima sobiva pdllu, mulda agrotehniliselt
oigesti harima ja vaetistarbele vastavalt vdetama, valima paikkonda sobiva sordi, muretsema
kvaliteetse seemne, kiilvama digeaegselt sordile sobiva kiilvisenormiga parajale stigavusele,
ennetama agrotehniliste votetega taimehaigusi ja -kahjureid ning Oigeaegselt koristama.
Koristada tuleb Oigeaegselt, saak tuleb koheselt kuivatada ja sailitada teraviljale sobiva
niiskuse ja temperatuuriga hoidlas, et valtida kvaliteeti rikkuvate hallitusseente ja kahjurite

levikut.

Sordivalik on rukki osas vordlemisi vaike. 2019. a veebruaris oli Eesti sordilehel 16 talirukki

sorti.
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TATAR

Tatar on suure toitevaartusega, sisaldades B-riihma vitamiine, magneesiumi, kaaliumi, tsinki,
fosforit, rauda, vaske ja kaltsiumi. Kdige vaiksem on tatra naatriumi- ja koobaltisisaldus.
Tatar sisaldab palju organismile kergesti omastatavaid valke. Tatravalgud on kdrge
kvaliteediga, sisaldades koiki kaheksat asendamatut aminohapet. Tatar ei sisalda gluteeni
(teraviljavalk) ja sobib kasutamiseks gluteenitalumatusega inimestele. Tatratoidud seeduvad

kergesti ja on toitvad.

Tatratera on kolmetahuline ja suhteliselt paksu kestaga.

Tootlejate poolt kehtestatud levinumad tatra kvaliteedinéuded:
- niiskus max 14%
- vOormaterjal max 0,1%
- peentera max 3%
- nakatatus ei ole lubatud
- toksilisus ei ole lubatud

- kahjulikud lisandid ei ole lubatud

Taimehaigusi on tatrapdldudel harva, sest teda kasvatatakse meil vérdlemisi vahe. Tatart
vOivad kahjustada traatuss ja lehetaid.

Tatra koristamine on suhteliselt problemaatiline, sest tatar kasvab veel killaltki hilja stgisel.
Lihtsam on koristada esimeste oo0kilmade jarel, kuid selleks ajaks on osa vilja juba

pudenenud ja koristuskaod suhteliselt suured.

Sordivalik. Esimene tatrasort (Aiva) lisati Eesti sordilehte 2018. a suvel. 2019. a veebruaris oli

sordilehel endiselt ainult Uks tatrasort.
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1.2 Olikultuurid

Peamised Oolikultuurid on raps ja rlps, vdhem kasvatatakse meil Oli tootmiseks muid
kultuure, nagu nt dlilina ja -tutra.

Olikultuuride kvaliteet sdltub suuresti kasvatatava sordi geneetilistel omadustel. Oma mdju
avaldavad ka agrotehnika (vdaetamine, kilvikord, kilvi- ja koristusaeg, eelvili jms), mulla
omadused ja ilmastikutingimused ning seemnete koristusjargne té6tlemine (kuivatamine,
sorteerimine).

Tootlejale on ks olulisemaid nditajaid oli valjatuleku %. See sdltub sordist, seemnete
kiipsusastmest koristuse hetkel, seemnete puhutusest jne, aga ka tootmistehnoloogiast.
Seemnete vastuvotmisel maaratakse kiirmeetodil seemnete toordlisisaldus, mida voetakse

edasisel tooraine hinna kalkuleerimisel arvesse.

Eruukhape on killastumata rasvhape, mida sisaldavad peamiselt rapsi-, ripsi- ja
sinepiseemned. Omab kahjulikku mdju inimese tervisele. Eruukhappe sisaldus on
sordiomane tunnus.

Gliikosinolaadid on orgaanilised Uhendid, mis sisaldavad vaavlit ja lammastikku ning on
tekkinud glikoosist ja aminohappest. Gllikosinolaate lagundab rapsiseemne loomulik
ensliim, mille toimel gliikosinolaadid hidrolilsuvad, sealjuures tekivad ka toksiinid.
Gliikosinolaatide sisaldus on sordiomane tunnus.

Happearv niitab rasvades, dlides ja vaikudes sisalduva vaba happe hulka. Seda viljendatakse
1 g orgaaniliste hapete neutraliseerimiseks kuluva leelise e tdpsemalt kaaliumhidroksiidi
KOH kogusega milligrammides.

Klorofiill on taimedes, seemnetes sisalduv pigment, mis annab neile rohelise varvuse, osaleb
fotoslinteesis. Klorofilli sisaldus nditab seemnete valmimisastet.

Peroksiidarv nditab Glides okslideerumisprotsessi tulemusena tekkinud hiidroperoksiidide
hulka ning on (ks olulisemaid toidudli kvaliteedi naitajaid. Mida suurem peroksiidarv, seda
ebasobivamates tingimustes hoitud véi lihtsalt vana 6li.

Vabad rasvhapped ehk sidumata rasvhapped ei ole seotud trigliitseriidi (rasv) molekuliga, on

rasva lagunemise tulemus.
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00-tiitipi sort on valgurohke ripsi- vGi rapsisort, mille puhul on tdestatud, et seemnete
glikosinolaatide sisaldus ei Uleta 25 umol/g ja seemnete eruukhappe sisaldus ei lleta 2%

rasva Uldkogusest.

RAPS JA RUPS

Rapsi ja rilpsi kasvatatakse peamiselt Olikultuurina, oli kasutatakse inimtoiduks,
pressimisjadk 6likook on vaartuslik loomasoot.

Ripsi ja rapsi kui dlikultuuride olulisim kvaliteedinditaja on dlisisaldus seemnetes, enamasti
on see vahemikus 35-45%.

Korge klorofullisisaldus seemnetes naitab seda, et koristatud on liiga vara ning see naitaja on

otseses negatiivses seoses Olisisaldusega.

Tootlejate poolt kehtestatud levinumad rapsi ja riipsi kvaliteedinduded:
- GMO-vaba 00-sort
- puhastatud voorkehadest, valminud, hallituseta ja vdora |6hnata, varvuselt Ghtlane
- Olisisaldus: baasiline (lahtutakse tooraine eest makstava hinna arvutamisel) 40%
- niiskus: 6-9%
- klorofull: max 30 ppm (mg/kg)
- eruukhape: max 2%
- FFA (vabad rasvhapped): max 2%
- glukosinolaadid: max 25 pmol/g

- lisandid: max 4%, baasiline 2%

Selleks, et sort realiseeriks oma potentsiaali dlisisalduse osas, on kdige olulisem lasta
seemnetel pollul taielikult valmida. Talirlipsi ja -rapsi puhul on koristusajal ilmad valdavalt
ilusad ja ei ole motet kiirustada.

Kevadisel pealtvdaetamisel tuleks anda tasakaalustatult lammastikku ja vaavlit (2:1).
Oitsemise ja seemnete moodustamise jaoks on ristdielistel vdga oluline just piisava vaavli
olemasolu mullas. Jalgida tuleks ka mikroelementide (B, Fe, Mo) varu mullas. Juba (ha

elemendi puudus viib taime toitumise tasakaalust valja ning saagi kvaliteet langeb.
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Taimehaigused (kuivlaiksus, valgemadanik jne) pohjustavad kotrade moondumist ja
seemnete hadakipsemist. Peenike seeme ei sisalda kvaliteetset 0li, suured on ka
sorteerimiskaod.

Kahjurputukad (kddra-peitkdrsakas, kodrasdask) havitavad kddras seemnealgmed,
pohjustades saagilangust ning saagi kvaliteedi alanemist, seetdttu tuleks taimikut toodelda
enne ditsemise algust slisteemse insektitsiidiga.

Pold tuleb hoida voimalikult umbrohupuhas, sest koristuse kdigus ripsi- voi rapsiseemnete
hulka sattunud umbrohuseemned eritavad seemnemassi t66tlemise kadigus Olisse

ebasobivaid aroome, maitseid ning vahasid.

Sordivalik on rapsi osas vaga lai, kuid rlipsisorte on vaga vahe. 2019. a veebruaris oli Eesti

sordilehel 39 suvirapsi ja 23 talirapsi sorti ning ainult 3 talirlipsi sorti ja tks suvirtipsi sort.

OLILINA

Seemnete dlisisaldus on 38—-45%. Olilina seemnetest pressitud 8li vairtus tuleneb selle viga
kdrgest (lle 70%) polukillastamata rasvhapete, eriti aga alfa-linoleenhappe (ca 60%)
sisaldusest. Sellega annab linadli hea vdimaluse inimeste igapaevasel toitumisel puudu oleva
oomega-3 rasvhappe katmiseks. Samal ajal aga muudab polikillastamata rasvhapete korge

sisaldus linadli tavatingimustes kergesti radsuvaks.

Tootlejate poolt kehtestatud levinumad dlilina kvaliteedinduded:
- niiskus 7-9%
- lisandid kuni 2%
- Olisisaldus 35-45%
- FFA (vabad rasvhapped) alla 2%
- valimus iseloomulik linaseemnele, ilma kérvalmaitse ja I6hnata, tumepruunist kuni

helekollase varvuseni

Et lina kasvatatakse Eestis vaga vahe, siis on ka pdldudel lina kahjustajaid vahe.
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Linakdrbus e antraknoos pidurdab taimede kasvu ning seemned jadvad kdlujaks ja jaavad
ldiketa. Lina narbumistdve tagajarjel jadavad samuti seemned kolujaks ja ilma laiketa.
Seemnete kvaliteeti kahjustab ka lina pruunlaiksus.

Linakahjuritest vdivad dlilina saaki kahjustada kupramahkur, linaripslane ja linatdahtédlane.
Linaseemnete I6plikku valmimist soodustavad soe ja kuiv ilm. Jahe ja niiske kasvuaeg llikkab
lina valmimist edasi. Olilina koristatakse taiskiipsuse faasis, kui kuprad on pruuniks

muutunud ja seemned on lahti. Seemnete niiskusesisaldus on koristamise aja ca 30%.

Sordivalik. 2019. a veebruaris oli Eesti sordilehel ainult tks &lilina sort (Lirina).

OLITUDER

P&ld- ehk 8lituder on vahelevinud &likultuur.

Tudradli on oma omadustelt, toimelt ja kasutusviisilt sarnane linadliga.

Seemnete dlisisaldus on 30-46%, valgusisaldus 23-30%. Oli rasvhapete spekter sarnaneb
linadli omaga, eruukhapet on rohkem, 3% ringis. Linoolhapet on u 15% ja alfa-linoleenhapet
40%. Teistest levinud toidudlidest on tudradlis rohkem looduslikke antioksiidante
tokoferoole ja karotenoide. Oli iseloomustab suhteliselt suur eikoseenhappesisaldus (11—
12%), mis pole omane teistele &likultuuridele. Oli siilivus ja maitse on paremad kui linadlil,

kasulikelt omadustelt ja kasutusviisilt on sarnane linadliga.

Tootlejate poolt kehtestatud levinumad olitudra kvaliteedinduded:

- niiskus 7-9%

- lisandid kuni 2%

- Olisisaldus 35-43%

- iseloomulik tudraseemnele, ilma kdrvalmaitse ja Idhnata
Olituder on toitainete suhtes vahendudlik ja surub hasti alla umbrohte. Tudral esineb vihem
haiguseid ja kahjureid kui rapsil.

Sordivalik. Tudra sorte Eesti sordilehel 2019. a veebruari seisuga ei olnud.
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1.3 Kaunviljad

POLDHERNES
Tootlejate poolt kehtestatud levinumad herne kvaliteedinduded:
- niiskus, max 14%
- prugi, max 3%
- teralisand, max 5%
- nakatatus ei ole lubatud
- toksilisus ei ole lubatud

- kahjulikud lisandid ei ole lubatud

Saavutamaks parima kvaliteediga toiduks minevat pd&ldhernest, on kindlam kasvatada
hernest segus tugikultuuriga, mille kasvuaeg on vordne valitud hernesordi omaga. Sellise
meetodiga on vdimalik vdahendada oluliselt lamandumisriski ning sellega kaasnevaid
probleeme koristusel ja seemnete kvaliteedi langust (kaunte avanemine, seemnete
idanemine, mullaga maardumine jne). Koristades herne taiskiipsuse faasis, on vdimalik saada
parim seemnete proteiinisisaldus.

Purunenud seemned (kombaini trummel on valesti reguleeritud) saab sorteerimisega
eemaldada, suurem probleem on muljuda saanud voi vigastatud seemnetega, mis rikuvad
pildi ja alandavad kvaliteeti. PGhjus on liiga varases koristamises, mille kdigus veel pehmed
seemned saavad viga.

Saagi kvaliteeti langetab laikpoletikust nakatunud seemnete esinemine. Tugeva nakkuse
korral voib lle 60% seemnetest olla plekilised/uleni tumenenud. Keetmisel on sellised
seemned maitselt morud ja toidu kvaliteet langeb vaga tugevalt. Kasutades segaviljas
tugikultuurina ristdielisi (nt valge sinep, suvirlips) on katsed naidanud, et laikpdletiku nakkust
esineb hernel véihem, see on lisavéimalus mahetalunikele saamaks kvaliteetsemat seemet.
Valtimaks laikpoletikku tuleks pdldu pritsida sobiva taimehaiguste torje preparaadiga,
kasutada puhitud kilviseemet, viltida liigtihedat kulvi (puhaskilvis 100-80 taime/m?), valida
seisukindlamaid sorte kasvatamiseks, kasutada segaviljana kasvatamise tehnoloogiat (nt

kulvata 50 hernest + 120 nisutera/m?2).
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Teine oluline herne kvaliteedi alandaja on hernemadhkur — tema vastsete riliste p6hjustab
nn herneste ussitamist. Hernemahkuri tdrjeks vOib kasutada keemilisi preparaate, mida
pritsida taimikule oiepungade faasis. Vaga efektiivne agrotehniline véte on vdimalikult
varane hernekiilv, sellisel juhul kasvavad kaunad mahkuri munemise ajaks juba nii tugevaks,

et liblikas ei suuda munetit ldbi kaunaseina suruda.

Sordivalik. 2019. a veebruaris oli Eesti sordilehel 13 pdldherne sorti.

POLDUBA

Poldoa seemnematerjal peaks olema puhitud, et viahendada taimedel juurepdletiku riski.
Juurepoletikust nakatunud oataimedelt saadud seemned on vaikesed, kolujad ja
moondunud. Enamiku neist saab korraliku sorteerimise kaigus eraldada, kuid alati mitte
100% ulatuses.

Poldoa-Sokolaadilaiksuse ja laikpoletiku vastu tuleks taimikut pritsida sobiva fungitsiidiga.
Tugeva laikpodletiku nakkuse korral on paljud seemned kas lleni tumenenud voi plekilised ja
seemnekest on katkine. Sellised seemned on keetes moru maitsega ning rikuvad toidu.
Kahjurputukatest voivad massilise esinemise korral podldoa-lehetdid pohjustada taimede
kdangu jaamist, kaunad ei kasva korralikult tdis ning seemned on kdlujad ning moondunud.
Kui oapdld ei ole vaga suur, suudavad réovtoidulised putukad, eriti lepatriinud, lehetaid hasti
kontrolli all hoida ning keemilist tdrjet ei ole vaja labi viia.

Mahetalunikel on lisavdimalus kasvatada pd&lduba segus kaeraga (mdlemat 50%
puhaskiilvinormist). Sellisel juhul surub kaer alla umbrohtusid, ning ka taimehaigustesse
nakatumine on vdiksem.

Eelistada tuleks sorte, mis ei oleks liig pika kasvuajaga, sest valmimata seemned saavad
koristuse kaigus muljuda, katkised seemned saagi hulgas rikuvad selle vadlimuse ning
kvaliteet langeb. Taiskiipsuse faasis koristatud seemnetes on ka proteiinisisaldus suurim.
P&ldoa kulvisenorm vdiks olla 30 idanevat seemet/m?, liigtiheda kilvi puhul moodustub vihe
kaunu, taimed venivad pikaks ning kipuvad lamanduma. Lamandunud taimikus hakkavad

levima haigused, kaunad avanevad, seemned maarduvad mullaga jne.
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Oad koristatakse tdisklipsuse faasis. Valminud ubade koristusega ei tohi viivitada, sest

seemned vdivad kaunas idanema minna, ning ei kdlba enam toiduks.

Sordivalik. 2019. a veebruaris oli Eesti sordilehel 11 pdldoa sorti.
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2. Tooted teraviljadest ja olikultuuridest

Teraviljade saaki tarvitatakse toidu valmistamiseks harilikult jahu, kruupide, tangude,

helveste vOoi mannana.

TOOTED

Helbed — kooritud tangust valtsiga muljumisel saadud toiduained. Enne valtsimist voidakse
terasid aurutada.

Jahu — Uikskdik millistest so6davatest teradest saadud peeneteraline aine. Mida vahem on
jahus kesti ja iduosakesi ja mida rohkem tarklist, seda kdrgem on jahu sort. Jahu koostis ja
toitevaartus soltuvad teravilja liigist ja jahvatusest.

Jahu parendajad — ained, mis parendavad jahu kiipsetusomadusi. Nt uureat (E927 b) ja
askorbiinhapet (E300, lubatud mahetootmises) kasutatakse jahu kleepevalgu omaduste
parandamiseks, toote tekstuuri tagamiseks; dilammastikoksiidi (E942) jahu “pleegitamiseks”,
kaltsiumsulfaati (E516) ihtlase poorsusega toodete saamiseks jne.

Jahusegud — jahu, kuhu on lisatud nt seemneid v6i on kokku pandud erinevaid jahusid voi
siis ka valmissegu klipsetamiseks, millele lisatakse ainult vett.

Kama — klassikaline kama on kergelt rostitud rukki-, nisu-, odra- ja herne teradest
jamejahvatatud segu. Koostis voib varieeruda.

Kliid — on jahvatamisel eraldatud seemnekestad koos nende kiilge jaanud aleuroonkihi ja
iduosakestega.

Kruubid — tera- voi kaunviljast valmistatud teraline toiduaine. Kruupide tootmisel
puhastatakse viljatera lisandeist ja kroovitakse (puhastatakse osaliselt kestadest ja idudest),
terad sorteeritakse suuruse jargi, lihvitakse ja monikord poleeritakse.

Kuumpressitud oli (toordli, rafineerimata 6li) — 95—105 (120) °C juures mehaaniliselt
pressitud 6li. Saadud 6li nimetatakse toordliks (rafineerimata oliks). Sobib toiduks ja
loomasoddaks. Tuleb silmas pidada, et temperatuur ei tduseks pressimisel lle 120 °C, lle
120 °C proteiin laguneb ja rapsikoogi vaartus vaheneb. Kuumutamisel Gile 80 °C havivad

salmonelloosi tekitajad.
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Kiilmpressitud 6li — 40-50 °C juures mehaaniliselt pressitud 6li. Monel juhul voidakse
purustatud massi pressida mitu korda. Kvaliteetse toidudli puhul kasutatakse esimese
pressimise saadust.

Manna — peamiselt nisu (aga nt ka odra, tatra jm) jahvatamisel saadav teraline toiduaine,
kdrgema sordi jahu kdrvalsaadus.

Miisli — teraviljahelveste (peamiselt kaer, aga ka nisu-, spelta-, odra- ja rukkihelbed) kergelt
rostitud segu, millele voib lisada kuivatatud marju ja puuvilju, rosinaid, pahkleid, erinevaid
seemneid, suhkrut, mett maitseaineid jm.

Rafineeritud oli — keemiliselt leelisega voi fllsikaliselt toodeldud toordli, millel on
eemaldatud vabad rasvhapped, letsitiin, klorofiill, karoteen, niiskus ja muud orgaanilised
uhendid.

Tangud — tera- voi kaunviljast toodetud teraline toiduaine. Valmistatakse samal viisil kui

kruupe, on harilikult peenemad, neid ei lihvita ega poleerita.

PEAMISED TOOTED NISUST
Nisujahu saadakse nisuterade jahvatamisel. Selle protsessi kdigus eraldatakse osaliselt kliid
ja vajadusel idud, seejarel jahvatatakse jadk soovitud peensusastmeni. Terade eri osad on
erineva keemilise koostisega, jahu kvaliteet séltub jahvatusastmest.

Eesti (EVS 761:1999) ja mitmete teiste riikide standardite alusel liigitatakse jahu

tuhasisalduse e mineraalainete jaagi alusel. See maaratakse jahu poletamisel. Mida rohkem
on nisuteri enne jahvatamist kooritud, seda vdaiksem on mineraalainete jadk ja heledam jahu.
Nisujahu jaotatakse séltuvalt tuhasisaldusest (jahvatamisel jahu sisse jaanud kliide hulk)
kuude tlilipi ja seda tahistatakse numbritega T-405, T-550, T-812,T-1050, T-1600, T-1700.
Mida vaiksem number, seda vahem sisaldab jahu kiudainet ja vitamiine.

Tabel 2.1 Nisujahu tilibid

Nisujahu tiiip Tuhasisaldus, %
T-405 0,5

T-550 0,51-0,63

T-812 0,64-0,90
T-1050 0,91-1,20
T-1600 1,21-1,80
T-1700 2,10
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- Nisujahu T-405 — (pudlijahu) eemaldatakse viljatera kogu kest, aleuroonkiht ja idu,
mis sisaldavad endospermiga vorreldes kuni kiimme korda rohkem vitamiine ja 2—4
korda rohkem mineraalaineid. Mineraalainesisaldus on alla 0,5%. Valge peenike jahu,
kdige paremate kiipsetusomadustega.

- Nisujahu T-550 — (pudlijahu) heade kiipsetusomadustega valge, kreemika varjundiga
jahu.

- Nisujahu T-812 — (ka | sordi jahu) pisut jdmedama jahvatusega, varvuselt valge,
kollaka varjundiga jahu, kerkib hasti.

- Nisujahu T-1050 — (kroovjahu, nn sepikujahu) tumedam kollakas jahu, mis kerkib
hésti ja sisaldab rohkem mineraalaineid ja B-riihma vitamiine kui eelmised jahud.

- Nisujahu T-1600 — (lihtjahu) varvuselt valge, kuid kollakashalli varjundiga, jdmedama
jahvatua<sega, sisaldab kliiosakesi. Ei kerki nii hasti kui vaiksema tiiibinumbriga
jahud.

- Nisujahu T-1700 — (taisterajahu) tera jahvatatakse koos kestade ja idudega (kliisid ei
eraldata). Suure toitevaartusega (sisaldab palju mineraalaineid ja B-rihma vitamiine),
vOrreldes teiste jahvatistega on tal mdnevdrra liihem sdilivusaeg, sest iduosakesed
sisaldavad rasva ning rasvhapped kipuvad radsuma.

Klpsetamisel on vaga oluline nisujahuvalgu kvaliteet. Nisuvalgud paisuvad vees ja
moodustub elastne vetruv kergelt kleepuv kummitaoline mass — kleepevalk e liimaine, mis
hoiab kiipsetamisel saiapatsi koheva ja korge. Kleepevalk koosneb vees mittelahustuvatest
valkudest, millel on omadus imada vett ja seejuures paisuda. Seega paisub kvaliteetse
liimaine poolest rikkamast jahust valmistatud tainas kerkimisel rohkem. Optimaalne
kleepevalgusisaldus on 28—-30%.

Manna on sore jahvatis tera keskosast. Mannat kasutatakse supi, pudru, mannakreemi jm
valmistamiseks. Manna toitevaartus sarnaneb kdrgema sordi nisujahu toitevaartusega.
Nisuhelbed valmistatakse kas nisuteradest (tdisterahelbed) voi nisujahust.

Nisukliid on terade jahvatamisel eralduvad seemnekestad koos nende kiilge jaanud idu- ja
koeosakestega.

Nisutangud on purustatud nisuterad.
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PEAMISED TOOTED RUKKIST

Rukkijahu kasutatakse peamiselt leivatéostuses. Viimase aja trend on kodune
leivaklipsetamine. Rukkijahu standardi alusel jaotatakse jahu olenevalt jahvatusest nelja
sorti:

- RukkipGdl (tttp 815) — kdige peenem jahvatis, kliild on eemaldatud, jahvatatud on
ainult tuuma osa, heleda varvusega, kergelt hallika vdi kreemja varjundiga. Sisaldab
vahe vitamiine ja mineraalaineid.

- Rukkikroovjahu (tliip 1370) — idusid ja kesti on 12—14%, on hallikasvalge varvusega.

- Rukkilihtjahu (tlp 1740) — alles on 22—-25% kestadest ja idudest, tdisterajahust
natuke peenem, hallikasvalge varvusega, kliiosakesed on naha.

- Taisterarukkijahu (tidp 1800) — rukkiterad jahvatatakse koos kestade ja idudega. On
hallika varvusega, kliid hasti margatavad. Kdige suurema toitevaartusega.

Rukkilinnasejahu on jahu, mida saadakse kasvama ldinud ja seejarel kuivatatud ning
jahvatatud teraviljast. Rukkilinnasejahu nimetatakse ka punaseks linnasejahuks. Linnased
parandavad leibade maitset ja aeglustavad tahkumisprotsessi.

Rukkihelbed valmistatakse kas rukkiteradest (tdisterahelbed) vai rukkijahust.

PEAMISED TOOTED KAERAST

Erinevalt enamikust teraviljadest jadavad kaeras peaaegu kdik toitained parast kroovimist
alles, sest jahvatamisel ei eraldata koos kestaga aleuroonkihti ega idu. Seetottu on
kaerasaadused ka kdorgema toitevaartusega.

Kaerahelbed on peamine kaerast valmistatav toode. Helbed saadakse kaeratangudest, mis
muljutakse laiaks siledatel valtsidel, nii et nad muutuvad ohukesteks helvesteks. Eristatakse
taistera- ja kiirkaerahelbeid. Taisterahelveste puhul jdetakse kaeratera terveks.
Kiirkaerahelbed valmistatakse Idigatud teradest. Nii taistera- kui ka kiirkaerahelbeid vGidakse
toodelda kuuma aruga (enamasti 104 °C).

Kaerajahu valmistatakse kroovitud kaerast. Kaeras puudub kleepevalk.

Kaerakliid on kdige kiudainerikkam osa kaeraterast.
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PEAMISED TOOTED ODRAST

Odrakruubid saadakse, kui terast eraldatakse valiskest (sdkal) ning terve odratuum
lihvitakse. Kruubid on kd&ige toitvamad odrasaadused, sest toitaineid on vdahe eemaldatud.
Nad keevad pehmeks kaua: 2,5-3 tunniga.

Odratangud saadakse kooritud (kestast tdiesti eraldatud) odratuumade purustamisel, neid ei
lihvita. Eristatakse jame- ja peentangu, viimase puhul on odratuumad peenemaks
purustatud.

Odrahelbed saadakse kooritud odratangust, tuumad valtsitakse helvesteks.

Odrajahu saadakse kooritud odratuuma jahvatamisel. Jahu on peene jahvatusega,
hallikaspruuni varvi. Odrajahu sisaldab vahe kleepevalku.

Odralinnasejahu on jahu, mida saadakse kasvama ldinud ja seejarel kuivatatud ning
jahvatatud teraviljast. Odrast saadud linnasejahu nimetatakse ka valgeks linnasejahuks.

Linnased parandavad leibade maitset ja aeglustavad tahkumisprotsessi.

PEAMISED TOOTED TATRAST

Tatratangud on kroovitud terad (véline viljakest on eemaldatud). Levinumad on rostitud
terad, mida neid on kuumutatud 80 °C juures, et terad paisuks ja kest eemalduks. Réstimisel
moodustuvad pruunid pigmendid, tatra maitse muutub ja toitevaartus alaneb. Ainult
kuivatatud terad, millelt on kest eemaldatud spetsiaalses mehaanilises veskis, on rohekad
vOi kollakad. Tangud vdivad olla nii terveteralistena kui ka purustatud kujul.

Tatrakruubid on terved tatratuumad, mille kest on eemaldatud.

Tatrahelbed on kroovitud, rostitud voi rostimata terad, mis on valtside vahel helvesteks
muljutud. Tatratera vOidakse enne helveste valmistamist toodelda kuuma auruga.

Tatrajahu valmib kroovitud terade jahvatamisel. Mida tumedam jahu, seda enam sisaldab
mineraalaineid ja vitamiine. Tumedal jahul on suurem toitevaartus. Jahus puudub gluteen ja
sellest valmistatud tainas ei kerki.

Tatramanna on eriti peeneteraline tang.
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JAHU KVALITEEDI ORGANOLEPTILISED NAITAJAD

Hea jahu I6hnab meeldivalt varskelt jahvatatud terade jargi.

Maitse on nork, meeldiv, veidi magus. Halvale kvaliteedile viitavad kopitanud, aga ka
hallituse I8hn, hapu, kibe, tugevalt magus vdi mdned teised kdrvalmaitsed. Kibe
maitse voib tekkida riknenud rasvadest (eriti tdisterajahude puhul), hapukas viitab
jahu riknemisele, magus aga labikasvanud terade lisandile.

Jahu ei tohi mingil juhul hammastel krigiseda: krigin on tdendiks, et teravili on
halvasti puhastatud ja jahu sisaldab mineraallisandeid.

Jahu ei hakka kate kilge, ndpu vahel hddrudes on elastne ja krudiseb, kergelt

niisutatud napuotsatdie head jahu saab hdlpsasti kuulikeseks veeretada.
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Tabel 2.1 Peamiste teraviljade keemiline koostis, saadused ja kasutamine

Teravili | Keemiline koostis Saadused Kasutamine

Nisu Nisu sisaldab Nisu- Tuup 405, 550 Kringlid, biskviidid, saiad,
magneesiumi, kaaliumi, | jahu kiipsised, keeksid.

B-rithma vitamiine. Tllp 812 Praanikud, sepikud, karaskid.
Kdige suurema Taisteranisujahu | Magusad kipsetised, pudrud,
toitevaartusega on leivad, kuklid.
nisuidud ja -kliid. Nisumanna Supid, pudrud, klimbid,
mannakreemid, mannavahud,
ahjuroad, vormide
Glepuistamiseks.
Nisuhelbed Pudrud, kiipsetised.
Nisutangud Pudrud, supid.

Rukis Palju magneesiumi, Jahu Rukkipidlijahu Peenleivad.

kaaliumi, tsinki, fosforit,
B-rithma vitamiine, veidi Rukkikroovjahu Rukkileivad, pudrud, vahud.
vdahem rauda. Rukkitdisterajahu | Taisteraleivad, pudrud.
Rukkimanna Pudrud, vahud, kreemid,
vormide Ulepuistamiseks.
Rukkihelbed Pudrud, magustoidud.

Tatar Sisaldab B-riihma Tatrajahu Pliinid, pudrud, kipsised,
vitamiine, magneesiumi, pannkoogid, teiste jahudega
kaaliumi, tsinki, fosforit, segamiseks.
rauda, vaske ja
kaltsiumi. Tatratangud Tatramanna Pudrud, kiipsetised, vormide
on eriti vaartuslikud Glepuistamiseks.
selle poolest, et Tatrahelbed Pudrud, kiipsetised.
sisaldavad Tatrakruubid, -tangud Pudrud, lisandid, hautatud
tdisvaartuslikku valku. toidud.

Kaer Kaer on hea Kaerajahu Pudrud, segamiseks teiste
magneesiumi ja B- jahudega
rithma vitamiinide
allikas, sisaldab ka Kaerahelbed Pudrud, kiipsetised.
fosforit, kaaliumi, rauda,
vaske ja kiudaineid.

Oder Oder sisaldab B-riihma Odrajahu Karaskid, pudrud.
vitamiine, rauda, tsinki,
magneesiumi, kaaliumi, | Odrahelbed Pudrud, kiipsetised.
vaske, fosforit ja Odratangud Pudrud, supid, vormiroad,
kiudaineid. panni- ja pajatoidud.

Odrakruubid Pudrud, salatid, supid,

vormiroad, mulgikapsas jt
koogiviljahautised, panni- ja
pajatoidud.

Allikas: Kaubandusalane toidukaupade 6pik, H. Kikas, jt. Innove, Tallinn 2012
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3. Toiduohutus, jarelevalve ja huigieenipakett.

Olulisemad oigusaktid

Toidu ohutuse eest vastutab toidu kaitleja. Toiduohutuse tagamise lildpohimotted:

ohutus — turule ei tohi viia ohtlikku toitu;

vastutus — toodetava, transporditava, ladustatava vdi mitdava toidu ohutuse eest vastutab
kaitleja;

jalgitavus — kaitleja suudab kiiresti vdlja selgitada toodete iga tarnija ja saaja;

labipaistvus — kui kaitlejal on pdhjust arvata, et tema toit on ohtlik, teavitab ta viivitamata
VTAd;

hadaolukorrad — kui kaitlejal on pdhjust arvata, et tema toit on ohtlik, kdrvaldab ta selle
viivitamata turult;

ennetamine — kaitleja tuvastab oma tegevuse kriitilised punktid, vaatab need korraparaselt
labi ja tagab nende kontrollimise - s.t viib |abi enesekontrolli;

koost6o — kaitleja teeb riski vdahendamiseks rakendatavate meetmetega seoses koostood

VTAga ning vajadusel teiste padevate asutustega.

Toidukontrolli eesméark on tagada tarbijale ohutu ja igakilgselt nGuetele vastav toit. Selle
teeb voimalikuks kogu toidu kaitlemise ahelaga seotud tegevuste — toidutoorme tootmisest
kuni selle tarbijale kattesaadavaks tegemiseni — nduetekohasus. Samuti peab olema tagatud
toidu kohta piisava ja tdese teabe joudmine tarbijani, mille alusel oleks véimalik teha oma

valikud?.

Toidutoorme ja toidu kaitlemist reguleerib Eestis toiduseadus koos selle rakendusaktidega

ning ELi maarus maaruses (EU) 178/2002, millega sitestatakse toidualaste Sigusnormide

Uldised pohimdotted ja nduded. Lisaks reguleerivad toidu valdkonda ka teised seadused ja

nende rakendusaktid ning ELi digusaktid, eelkdige nn hiigieenipakett.

2 \TA veebileht; Toidukontroll.
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https://www.riigiteataja.ee/akt/115062016003?leiaKehtiv
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32002R0178&qid=1547462858082
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=680

ELi higieenipakett peaks oma olemuselt soodustama vidiketootlemise arengut. Nouded on

vordlemisi paindlikud ning pdhirdhk on toiduohutuse tagamisel ja kaitleja vastutusel oma

toodangu eest. Kui maaruses (EU) 852/2004 kasutatakse mdisteid ,vajaduse korral“, , kui on

asjakohane”, , adekvaatne” ja ,piisav”, on kdigepealt toidukaitleja otsustada, kas ndue on

maaruse eesmarkide saavutamiseks vajalik, asjakohane, adekvaatne vai piisav. Selleks tuleks

arvesse vOtta oma ettevdtte tooteid ja nende kavandatud kasutust. Kaitleja voib pdhjendada

oma valikut kas HACCP p&himotetel pShinevate menetluste véi oma ettevotte tookorraga.

Mitteloomse toidu kaitlejale on ELi maarustest olulisemad:

(E0) 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta. See on iiks peamisi Sigusakte, millega
kehtestatakse hiigieeni lildeeskirjad, mida toidukaitlusettevotted peavad kdigis
toiduainete tootmise, tootlemise ja turustamise etappides jargima

(EU) 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta

(EU) 1169/2011 toidualase teabe esitamise kohta (vt ka selle kohta kiivat selgitavat

materiali)
(EU) 1924/2006 toidu kohta esitatavate toitumis- ja tervisealaste viidete kohta

(EL) 432/2012 koondab nimekirja tervisealastest vaidetest, mida on lubatud toidu
kohta esitada

(E0) 1129/2011 toidu lisaainete loetelu ja kasutustingimused toidugruppide kaupa.

Euroopa Komisjoni (EK) materjalid:

EK suunised toiduainete hiigieeni kisitleva mairuse (EU) nr 852/2004 teatavate
satete rakendamiseks

EK teatis eeltingimuste programme ja HACCP p6himotetel pohinevaid menetlusi
holmavate toiduohutuse juhtimise slisteemide rakendamise kohta, sh rakendamise
hélbustamise / paindlikumaks muutmise kohta teatavates toidukaitlemisettevdtetes

Juhis uldiseid toidualaseid digusnorme kisitleva mairuse (EU) nr 178/2002 artiklite
11,12,14,17,18, 19 ja 20 rakendamise kohta
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1542741553102
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1551259915487
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32005R2073&qid=1551260588211
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32011R1169&qid=1551260665720
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52018XC0608(01)&qid=1535974230786&from=ET
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52018XC0608(01)&qid=1535974230786&from=ET
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32006R1924&qid=1551260863365
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32012R0432&qid=1551261016576
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32011R1129&qid=1551261095400
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_852-2004_et.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_852-2004_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_legis_guidance_reg-2004-852_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_legis_guidance_reg-2004-852_et.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_852-2004_et.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ET
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ET
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:52016XC0730(01)&from=ET
http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/guidance/docs/guidance_rev_8_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/gfl_req_implementation-guidance_et.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/guidance/docs/guidance_rev_8_et.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/guidance/docs/guidance_rev_8_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/gfl_req_implementation-guidance_et.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/guidance/docs/guidance_rev_8_et.pdf

Eesti maarustest olulisemad:

- Nende kiitlemisvaldkondade ja toidugruppide tapsustatud loetelu, mille puhul peab

kaitleja esitama majandustegevusteate voi mille puhul peab Kkiitlejal olema

tegevusluba

- Kestvuskatsete tegemise kord

-  Miigipakendisse pakendamata toidu toidualase teabe esitamise nduded

- Toidupartii téhistamise nduded

- Toiduga kokku puutuda lubatud materjalide ja esemete kohta esitatavad nouded,

nende gruppide kohta esitatavad erinduded ning nimetatud materjalide ja esemete

ohutuse katsetamise meetodid

- Toidu sailitamisnéuded

- Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analliisimeetodid

Kdigi toidukaitlejate Ule teeb jarelevalvet Veterinaar- ja Toiduamet (VTA). VTA struktuuris

on keskasutus ja 11 piirkondlikku keskust.

Viited Oigusaktidele ja mitmesugused juhendid nduete taditmiseks ja dokumentatsiooni

ettevalmistamiseks leiab VTA ning Maaeluministeeriumi veebilehtedelt.

3.1 Nouded esmatootmisele

ELi higieenipaketi eesmark on tagada toiduohutus kogu toidutootmise ahelas. Seega on

satestatud nduded ka esmatootmisele.

Esmatootmine® on taimsete esmatoodete (nt teravili, &likultuurid) kasvatamine, sh
saagikoristamine ning tootmiskohas nimetatud esmatoodete sdilitamine, pakendamine ja
turule viimine viisil, mille kdigus ei muudeta toodete esialgset kuju ja omadusi.

Néudeid taimsete saaduste esmatootmisele sitestatakse maaruse (EU) 852/2004 | lisaga.
Eelkbige peavad toidukaitlejad tagama suurimas vOimalikus ulatuses esmatoodete kaitse

saastumise eest, sh rakendama vajalikke meetmeid Ohust, pinnasest, veest, s6odast,

3Maarus (EU) 178/2002, art 3, 16ige 17.
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https://www.riigiteataja.ee/akt/125062016057?leiakehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/125062016057?leiakehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/125062016057?leiakehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/125112014025?leiakehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/113032015019?leiakehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/103122014009?leiakehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/107112014002?leiakehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/107112014002?leiakehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/107112014002?leiakehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/13234674?leiaKehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/13256473?leiaKehtiv
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=160
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=680
http://www.agri.ee/toiduohutus/
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1542741553102
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32002R0178&qid=1547462858082

vaetistest, veterinaarravimitest, taimekaitsevahenditest ja biotsiididest ning sailitamisest,
kasitsemisest ja jadtmete kdrvaldamisest tuleneva saastumise ohjamiseks. Tarvitusele tuleb
vOtta meetmed Uksuste, seadmete, mahutite, salvede, sdidukite hoidmiseks puhtana ning
vajadusel nende desinfitseerimiseks asjakohaste meetoditega puhastamise jarel.

Koguda ja sailitada (nt pdlluraamatus) tuleb andmeid taimekaitsevahendite ja biotsiidide mis
tahes kasutamise kohta, kahjurite ja haiguste esinemise kohta, mis vdivad vdahendada taimse
pdritoluga toodete ohutust ja taimedest voetud proove voi muid asjakohaseid proove.
Selliste nduete olemasolu on igati pohjendatud, sest kvaliteetne saak vdidakse kergesti
rikkuda halbade hoiutingimuste vdi muu ebasobiva kaitlemisega. Samuti on toiduohutuse
seisukohast vaga tahtis, et taimekasvatussaadused ei sisaldaks tervisele ohtlikke

saasteaineid.
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4. Teatamis- ja loakohustus toiduseaduse alusel

Toidu kaitlemise (sh tootlemise) alustamisel peab kiditleja oma ettevottest VTAle teatama

(toidu kaitlemisel eramus) voi taotlema VTAIt tegevusluba.

4.1 Toidu kaitlemisest teatamine

Juhul kui toitu kdideldakse hoones, mida pdhiliselt kasutatakse eramuna (varem kasutati
samas tdahenduses sona ,eraelamu”), kuid kus toimub regulaarne toidu valmistamine turule

viimiseks, tuleb toidu kaitlemise kohta esitada majandustegevusteade enne kditlemise

alustamist.*

NB! Enne teate esitamist peavad toidu kaitlejal olema tdidetud kdik nduded, mis eramus
toidu kaitlemisele kohalduvad (enesekontrolliplaan, joogivee anallilsid jne). Léhemalt vaata

nii Gldiste kaitlemisnouete kui enesekontrolliplaani koostamise kohta VTA juhenditest.

Majandustegevusteate saab esitada:

- maaeluministeeriumi kliendiportaali kaudu (vajalik autentimine ID-kaardi vdi mobiil-

ID kaudu);

- digitaalselt allkirjastatult e-posti teel ettevdtte asukohajargsele VTA kohalikule

asutusele, kasutades teatise vormi , Toidu esmatootmise, valmistamise ja/vdi

tootlemise ja/vdi pakendamise ettevdtte tegevusloa taotlus/

majandustegevusteade”;

- posti teel voi toimetades kohale ettevotte asukohajargsele VTA kohalikule asutusele,

kasutades teatise vormi , Toidu esmatootmise, valmistamise ja/vdi tootlemise ja/vdi

pakendamise ettevdtte tegevusloa taotlus/majandustegevusteade”.

4 Toiduseadus § 7.
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https://vet.agri.ee/?op=body&id=718
https://portaal.agri.ee/
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=160
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=160
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=719
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=719
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=719
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=160
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=719
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=719
https://www.riigiteataja.ee/akt/112022013005?leiaKehtiv

Majandustegevusteatega teavitatakse VTAd toidukditlemisettevottest, selle asukohast,
kaitlemisvaldkonnast ja kdideldavast toidugrupist. Kohe parast VTAle majandustegevuse

teate esitamist voib tegevusega alustada.

Juhul kui esitatud majandustegevusteates on andmed muutunud, tuleb muudatustest
hiljemalt viie toopdeva jooksul VTAle teada anda. Kui otsustatakse loobuda toidu
kaitlemisest, kas teatud tdhtajani voi I6plikult, siis peab sellest samuti VTAd teavitama.
Muudatustest ja toidu kaitlemisest loobumisest teatamiseks saab kasutada eeltoodud teate

esitamise viise.

Riigildivu majandustegevusteate esitamise eest ei ole. Kull aga tuleb maksta
toidujarelevalvetasu, kui jarelevalveametnik teeb ettevottes jarelevalvet. Jarelevalvetasu
arvestatakse tunnitasu maaraga (2019. a 12,30 €) ning selle eest tuleb maksta VTA esitatud

arve alusel.

Toidu kaitlemisest teavitanud ettevotte andmed kantakse toidu ja sddda kditlejate

registrisse. Register on avalik ja otsingumootoriga VTAl on 0&igus kisida kaitlejalt
asjakohaseid dokumente, tOestamaks ettevotte ja tegevuse nduetekohasust voi tulla

kohapeale ettevotet kontrollima.

VTA jarelevalveametnik tuleb ettevotet kontrollima tavaliselt kuu aja jooksul pérast

teavitamist.

Kui jarelevalveametnik kaib ettevGtte nduetele vastavust, sh vajalikke andmeid ja
dokumente kontrollimas, koostab ta kontrollimise tulemuste kohta kontrollakti.
Oiguserikkumise avastamise vdi pdhjendatud kahtluse korral teeb VTA jirelevalveametnik
ettekirjutuse®. Selle kohaselt peab kéitleja diguserikkumise I6petama ja dra hoidma edasise

oiguserikkumise.

5> Toiduseadus § 50.
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https://jvis.agri.ee/jvis/avalik.html#/toitKaitlemisettevotedparing
https://jvis.agri.ee/jvis/avalik.html#/toitKaitlemisettevotedparing
https://www.riigiteataja.ee/akt/112022013005?leiaKehtiv

Oluline on rohutada, et toidu kaitlemine peab ka eramus toimuma Uksnes vastavale
tegevusalale OGigusaktides satestatud hiligieeni ja muude asjakohaste toidualaste nduete
kohaselt.

Nouete peamine erinevus vorreldes loakohustusega ettevotetega seisneb nouetes
ruumidele, kus teavitamise puhul on nduded marksa lldsdnalisemad, oluline on, et oleks

tagatud toidu higieen®. Vt VTA juhendit ,,Juhend eraelamus toidu kiitlemiseks*.

Et tegu on vdikeses mahus ja lihtsa tootmisega, siis on ka enesekontrolliplaan Usna lihtne. Vt

VTA juhendit Enesekontrolliplaani koostamise juhend eraelamus toidu kditlemisel.

4.2 Tegevusluba

Kui toidu tootlemine/valmistamine ei toimu eramus, on vajalik tegevusluba. Tegevusluba
tdahendab, et VTA on andnud loa kaitlemise alustamiseks. Tegevusluba tuleb taotleda VTAIt
enne tegevuse alustamist. Dokumente ja kaitlemisruume kontrollitakse kohapeal enne

tegevusloa andmise otsustamist.

Tegevusloa taotluse saab esitada:

- maaeluministeeriumi kliendiportaali kaudu (vajalik autentimine ID-kaardi vdi mobiil-

ID kaudu);

- digitaalselt allkirjastatult e-posti teel ettevotte asukohajargsele VTA kohalikule

asutusele, kasutades teatise vormi , Toidu esmatootmise, valmistamise ja/vi

tootlemise ja/vdi pakendamise ettevdtte tegevusloa taotlus/

majandustegevusteade”;

posti teel vGi toimetades kohale ettevétte asukohajargsele VTA kohalikule asutusele,

kasutades teatise vormi ,Toidu esmatootmise, valmistamise ja/vdi todtlemise ja/vdi

pakendamise ettevdtte tegevusloa taotlus/ majandustegevusteade”.

Tegevusloa saamiseks tuleb taotlusele lisada jargmised andmed ja dokumendid’:

6 Maarus (EU) 852/2004 ptk I1I.
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- nende toidugruppide loetelu, mille kditlemiseks tegevusluba taotletakse;

- ettevdtte asendiplaan koos vee ja kanalisatsiooni valisvorkude plaaniga;

- ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee ja kanalisatsiooni
sisevorkude plaaniga. Veevorgu plaanil ndaidatakse nummerdatult kéik veevétukohad.
Ruumide plaanil ndidatakse ara toidu, pakkematerjalide, jaatmete ning tootajate
lilkumisteed;

- andmed kaitlemisruumides kasutatud viimistlusmaterjalide kohta;

- reguleeritava temperatuuri voi 6hu suhtelise niiskusega voi reguleeritava
temperatuuri ja 6hu suhtelise niiskusega ruumide asjakohase reguleeritava
parameetri arvvaartused;

- kaitlemisprotsessi tehnoloogiline skeem koos toiduohutuse seisukohalt oluliste
parameetritega ning tehnoloogia lihikirjeldus;

- andmed projekteeritud ning kavandatava voi tegeliku kaitlemisvdimsuse, sealhulgas
hoiuruumide mahutavuse kohta;

- ettevottes kasutatava vee anallilsi katseprotokollid veeseaduse § 13 |1Gike 2 alusel
kehtestatud joogivee tavakontrolli kdigus uuritavate naitajate kohta. Katseprotokollid
peab olema valjastanud joogivee analltsimiseks akrediteeritud laboratoorium;

- puhastamis- ja desinfitseerimisplaan, mis sisaldab andmeid seadmete ja ruumide
puhastamiseks ning desinfitseerimiseks rakendatavate meetmete ja kasutatavate
ainete kohta;

- kahjuritdrjeplaan, mis sisaldab andmeid kahjurite tdrjeks rakendatavate meetmete
kohta;

- toidujaatmete, toiduks mittekasutatavate korvalsaaduste ja muude jaatmete
kogumise, dravedamise ja kahjutustamise plaan, mis sisaldab andmeid nende
kogumiseks, dravedamiseks ja kahjutustamiseks rakendatavate meetmete kohta;

- toiduga kokkupuutuvate tootajate toiduhtiigieenikoolituse kava;

- andmed toidu veoks kasutatavate veokite kohta ning veokite ja ringlevate

veopakendite puhastamise korraldamise kirjeldus.

7 Toiduseadus, § 9.
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Juhul kui esitatud tegevusloa taotluses on andmed, nagu ettevétte nimi, kaitlemisvaldkond
vOi toidugrupp muutunud, tuleb vastavatest muudatustest hiljemalt viie té6pdeva jooksul
VTAle teada anda (taotleda tegevusloa muutmist). Kui otsustatakse loobuda toidu
kaitlemisest, kas teatud tahtajani voi I8plikult, siis peab sellest samuti VTAd teavitama.
Muudatustest ja toidu kaitlemisest loobumisest teatamiseks kasutada eeltoodud taotluse

esitamise viise.

Tegevusloa taotluse lahendamise toiminguid viib |3bi ettevdtte asukohajargne VTA kohalik
asutus. Jarelevalveasutus kontrollib esitatud andmeid ja dokumente ning hindab ettevotte
vastavust esitatud andmetele ja kehtestatud nduetele. Kui ettevote on hindamistulemuste
pohjal nduetekohane, teeb VTA otsuse tegevusloa viljastamise kohta. Tegevusloa andmine
vOi andmisest keeldumine otsustatakse Uldjuhul 30 pdeva jooksul taotluse esitamisest
arvates®. Uldjuhul viljastatakse tdhtajatu tegevusluba. Vajadusel saab VTA viljastada ka
esialgse tegevusloa kuni kuueks kuuks, mis hiljem muutub kehtetuks tegevusloa andmisega

vOi tegevusloa andmisest keeldumisega.
Juhul kui ettevottes eiratakse toiduvaldkonna ndudeid, vdib VTA tegevusloa osaliselt voi
taielikult peatada vGi kehtetuks tunnistada. Sellisel juhul tuleb ettevottes kaitlemine

viivitamata vastavalt kas peatada voi Idpetada.

Ettevotte andmed kantakse toidu ja s6dda kditlejate registrisse. Riigildivu tegevusloa

saamiseks tasuma ei pea. Kill aga tuleb maksta toidujarelevalvetasu, mida arvestatakse
tegevusloa taotluse menetlemisele kulunud aja eest. Toidujdrelevalvetasu tuleb maksta ka
edaspidi, kui jarelevalveametnik aeg-ajalt ettevdttes jarelevalvet teeb. Jarelevalvetasu
arvestatakse tunnitasu madraga (2019. a 12,30 €) ning selle eest tuleb maksta VTA esitatud

arve alusel.

8 Majandustegevuse seadustiku {ildosa seadus, § 20.
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4.3 Vajalikud andmed ja dokumendid

Nii enne majandustegevusteate esitamist kui ka tegevusloa taotluse esitamist peavad
kaitlejal olema tdidetud kdik nduded, mis tema ettevottes toidu kaitlemisele kohalduvad
(ruumide nouetele vastavus, enesekontrolliplaan, kestvuskatsed, tervisetdend, joogivee
anallisid jms). Enesekontrolliplaani vdib nimetada tootlemisettevotte keskseks
dokumendiks. Tegevusloa taotlusele listavad dokumendid on alati ka enesekontrolliplaani nn
eeltingimuste programmi osa. Seega peavad need ettevotte kohta igal juhul olemas olema
ning neid ei ole vaja eraldi tegevusloa taotlemiseks koostama hakata.

Mahetdotlemisega seotud tdaiendavad nduded ning mahetunnustamiseks esitatavad andmed

ja dokumendid on kirjeldatud peatiikis 5.
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Tabel 4.1. Toiduseaduse alusel teavitamise ja tegevusloa ning mahepollumajanduse
seaduse alusel tunnustamise iilevaade

Tegevusluba toiduseaduse
alusel

Teatamiskohustus
toiduseaduse alusel

Tunnustamine mahepollu-
majanduse seaduse alusel
(eelnevalt peab olema
teatatud voi omama
tegevusluba toiduseaduse
alusel)

Sihtgrupp |Ettevotja, kes soovib tegeleda Ettevotja, kes soovib tegeleda | Ettevdtja, kes soovib oma
toidu tootlemisega ruumides, toidu tootlemisega eramus, toodeldud toodangut
mis on spetsiaalselt ette teisaldatavates ja/voi margistada
nahtud/kohaldatud ajutistes ruumides mahepdllumajanduslikuna
tootlemiseks

Millised Vormikohane taotlus, millele Vormikohane teade Vormikohane taotlus ja

doku- lisatakse (tapset loetelu vt ptk jargmine info:

mendid 4.2): 1. toote voi tootegrupi

tuleb 1. asendiplaan; nimetus ja andmed toote

esitada 2. ruumide plaan; koostisosade, nende paritolu

3. viimistlusmaterjalid;

4. reguleeritava temperatuuriga
ruumide (hoiuruumide) temp;
5. tehnoloogiline skeem;

6. to6lemisvdimsus,
hoiuruumide maht;

7. vee anallus;

8. puhastamine;
desinfitseerimine;

9. kahjuritdrje;

10. jaatmed;

11. toiduhigieenikoolitus;

12. toiduvedu.

ja tootes kasutatava koguse
kohta; (sisuliselt
tootekirjeldus, kirjeldatakse
enesekontrolliplaanis)

2. tootmisprotsessi
tehnoloogiline skeem ja
andmed kasutatavate
tehnoloogiliste votete kohta
(kirjeldatakse
enesekontrolliplaanis)

3. andmed tegeliku
tootmisvdimsuse ning ette
valmistada kavatsetavate
toodete ja eeldatava
toodangu mahu kohta;

4. kirjeldus meetmete kohta,
millega tagatakse mahetoote
nduetekohane
ettevalmistamine
(kirjeldatakse
enesekontrolliplaanis)

5. margistuse naidis.
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Milliseid Enesekontrolliplaan, mis Enesekontrolliplaan, mis Arvestuse pidamist ning
andmeid ja |sisaldab: sisaldab Gldandmeid samuti andmeid, mis esitati
dokumente | 1. Asendiplaan * (asukoha kirjeldus, aadress, tunnustamiseks,
kontrolli- |2. Ruumide plaan * vastutav isik, plaani enesekontrolliplaan.
takse 3. Tootekirjeldus koostamise kuupaev) ning
ettevottes |4. Tehnoloogiline skeem™ alalGike:
kohapeal? |5. Tootmisprotsessi etappide 1. Tegevuse kirjeldus

lGhikirjeldus 2. Asendiplaan ja ruumide

6. Tootmisprotsessi ohtude plaan

anallilis 3. Toidu valmistamisega

7. Veovahendid ja vedu* seotud etapid

8. Puhastamine ja 4. Puhastamine ja

desinfitseerimine* desinfitseerimine

9. Kahjuritérje* 5. Tootajate hiigieen

10. Jaatmed* 6. Tervisetdend

11. Joogivesi (vee analiiis)* 7. Kahjuritcrje

12. Laboratoorsed uuringud 8. Jaatmekaitlus

13. T6o6tajate tervisekontroll 9. Joogivesi

14. Téo6tajate koolitus* 10. Kaebused, toidumirgituse

15. Mittekvaliteetsest kahtlused

toodangust teavitamine ja 11. Arvestuse pidamine

tagastamise korraldamine 12. Enesekontrolliga seotud

16. Enesekontrolli tegevuste tutvustamine

dokumentatsiooni koostamine | kdigile tootajatele

ja sdilitamine 13. Enesekontrolliplaani

18. Enesekontrollisiisteemi toimimise kontroll ja

perioodilise lilevaatuse kord dokumentide sailitamine

*andmed, mis tuli esitada VTAle

ka tegevusloa taotlemiseks
Jarele- Jarelevalvetasu VTA Jarelevalvetasu VTA 1. RiigilGiv ettevotte
valvetasu/ |jarelevalvetoimingute eest jarelevalvetoimingute eest tunnustamise eest ning igal
Riigiloiv tunnitasu maara (2019. a 12,30 |tunnitasu maéara (2019. a tunnustamisele jargneval

eurot) alusel. Jarelevalvetasu 12,30 eurot) alusel. aastal VTA

arvestatakse ka tegevusloa Riigilivu jarelevalvetoimingute eest

taotluse menetlemisele kulunud | majandustegevusteate (2019.a 40 €).

aja eest. esitamisel ei ole.

Riigildivu tegevusloa taotlemisel

eiole.
Millal vGib | Tegevusloa saamisest alates. Kohe parast majandus- Tunnustamise otsuse
alustada? |Peab olema VTA otsus tegevusteate esitamist. tegemise pdevast alates.

tegevusloa viljastamise kohta.
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5. Mahetoodete tootlemise nouded

Juhul, kui ettevéte soovib miilia oma toodangut viitega mahepodllumajandusele, peab ta
esmalt toiduseaduse alusel omama tegevusluba vdi olema teavitatud (eramus toidu
valmistamisega tegelev ettevote) ning lisaks olema tunnustatud mahepollumajanduse
seaduse alusel.

Mahetodtlemisel tuleb jargida kdiki vastava toidu kaitlemisega seotud digusaktide ndudeid.
Lisaks tuleb tdita mahetootlemisega seotud nduded. Mahepdllumajandust reguleerivates

Oigusaktides kuulub t66tlemine termini , ettevalmistamine” alla.

Uhes ettevdttes on vdimalik kiidelda nii mahe- kui ka tavatoodangut. Mahepd&llumajanduse
seaduse alusel peab olema tunnustatud nt ka selline ettevéte, kes kasutab kasvéi Ghes oma
tootes Uhte mahepdllumajanduslikku koostisosa ja soovib sellele koostisosade loetelus
viidata (nt misli puhul, kus kaerahelbed on mahedad ning rosinad ja kuivatatud puuviljad

mittemahedad).

5.1. Oigusaktid

Mahepdllumajandusliku  toote tdotlemise nduded tulenevad peamiselt jargmistest
Oigusaktidest.
Euroopa Liit

- (EU) 834/2007, mahepdllumajandusliku tootmise ning mahepdllumajanduslike

toodete méargistamise ja maaruse (EMU) nr 2092/91 kehtetuks tunnistamise kohta;

- (EU) 889/2008, millega kehtestatakse maaruse (EU) nr 834/2007 uksikasjalikud

rakenduseeskirjad seoses mahepdllumajandusliku tootmise, margistamise ja
kontrolliga.
Eesti

- Mahepdllumajanduse seadus;

- Mahepodllumajanduse valdkonnas tegutsemiseks tunnustamise taotlemine ja taotluse

menetlemise kord —20.02.2009. a maarus nr 26;

- Mahepollumajandusliku tootmise nGuded — 20.02.2009. a maarus nr 25;
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- Mahepollumajandusele viitava margi etalonkirjeldus ja margi kasutamise kord —

5.12.2006. a maarus nr 105.

5.2 Toidukaitleja tunnustamine mahepodllumajanduse seaduse

alusel

Et tegeleda saaks mahetootlemisega ning margistada ja miiia oma toodangut viitega
mahepdllumajandusele, peab ettevote esmalt olema esitanud majandustegevusteate voi
omama tegevusluba toiduseaduse alusel ning seejarel olema tunnustatud
mahepodllumajanduse seaduse alusel. Mahepdllumajanduse seaduse alusel tunnustab
ettevotteid VTA.

Mahepodllumajanduse seaduse alusel peab olema tunnustatud ka selline ettevote, kes
kasutab oma tootes kasvdi Gihte mahepdllumajanduslikku koostisosa ja soovib sellele toote
koostisosade loetelus viidata (nt misli puhul, kus kaerahelbed on mahedad ning rosinad ja

kuivatatud puuviljad mittemahedad).

Vajalikud dokumendid nii tegevusloa taotlemiseks toiduseaduse alusel kui ka
tunnustamiseks mahepdllumajanduse seaduse alusel voib esitada VTAle iheaegselt. Oluline
on, et selgelt oleks eristatav mahepdllumajanduse seadusega ndutav informatsioon.

Mahepodllumajanduse seaduse alusel tunnustamiseks tuleb ettevdtte asukohajargsele VTA
kohalikule asutusele esitada vormikohane taotlus, vajalikud andmed ja dokumendid ning
tasuda riigiloiv (2019. a 40 eurot). Riigil6ivu tuleb maksta ka igal tunnustuse saamisele
jargneval aastal jarelevalvetoimingute eest. Riigildivude kontonumbrid ja viitenumbrid leiab

VTA veebilehelt.

Mahetootlemisega tegelemisel tuleb iga aasta 1. veebruariks esitada VTA kohalikule
asutusele kirjalik kinnitus tegevuse jatkamise kohta ning andmed ettevottes eelmisel aastal

toodetud mahepdllumajanduslike tootegruppide ja toodangu mahu kohta.
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Tunnustamise taotlusele lisatavad vajalikud andmed ja dokumendid? 1°:

1. toote vOi tootegrupi nimetus ja andmed toote koostisosade, nende paritolu ja tootes
kasutatava koguse kohta;

2. kaitlemisprotsessi tehnoloogiline skeem ja andmed kasutatavate tehnoloogiliste votete
kohta;

3. andmed tegeliku tootmisvdimsuse ning ette valmistada kavatsetavate toodete ja
eeldatava toodangumahu kohta;

4. nende meetmete kirjeldus, millega tagatakse mahepdllumajandusliku toote
nduetekohane ettevalmistamine;

5. margistuse naidis.

Punktid 1 ja 2 sisalduvad ka ettevotte enesekontrolliplaanis, mis tuleb koostada toiduseaduse
alusel. Seega on mdistlik nendes punktides noutava info kajastamist arvesse votta juba
enesekontrolliplaani koostamisel. Oluline on, et koostisosade puhul tuleks selgelt vélja nende
paritolu (kas mahepdllumajanduslik, mittemahepdllumajanduslik voi mittepdllumajanduslik) ja
kogus tootes (nt 100 g kohta).

Planeeritav to6tlemisvdimsus (punkt 3) naidatakse tootegrupi kaupa nii aastas kui ka lihema
perioodi (nddal, kuu) kohta.

Meetmete puhul, millega tagatakse mahenduete kohane ettevalmistamine (punkt 4),
kirjeldatakse ettevalmistamise eri etappidel teostatavaid toiminguid nduete taditmiseks (kauba
vastuvotmine, ladustamine, puhastusplaan jne), samuti kirjeldatakse, kuidas too6tajad
omandavad mahepdllumajanduse alased teadmised (spetsiaalne koolitus v6i t66juhend).

Kui ettevOttes tegeletakse nii mahe- kui ka tavatoodete valmistamisega, peab kindlasti
kirjeldama, kuidas tagatakse mahe- ja tavatoodete/tooraine segunemise ja mahetoodete
saastumise viltimine vastuvotmisel, ladustamisel, tootlemisel, pakendamisel, margistamisel ja
veol. Kui mahe- ja tavatoodete ettevalmistamine ei toimu eraldi ruumides, vaid samades
ruumides eri ajal, siis kirjeldatakse ruumide ja sisseseade puhastamist enne mahetoodete

ettevalmistamist.

% Mahepédllumajanduse valdkonnas tegutsemiseks tunnustamise taotlemine ja taotluse menetlemise kord, §8.
10 Tunnustamise taotluse ja sellega kaasnevate dokumentide tiitmise juhendit vt VTA veebilehelt Ettevdtte
tunnustamise dokumentatsiooni koostamise juhend.
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Teave margistuse kohta (punkt 5) sisaldab margistuse kirjeldust ning sellel esitatavat teavet (nt
etiketi kavand). Margistusel peavad olema tdidetud nii Uldised toidu margistamise nduded

vastavalt méaarusele (EL) 1169/2011 kui ka mahetoidu margistamise tdiendavad nduded (vt ptk

5.3.5 Margistamine).

Tunnustamise kadigus hindab VTA ettevotte vastavust mahepdllumajanduse nduetele.
Kontrollitakse nii dokumente kui ka ettevétte tegevust kohapeal. Kui ettevotte poolt esitatud
dokumendid ning tegevuse kirjeldus vastab nduetele, siis ettevote tunnustatakse.

Tunnustatud ettevote kantakse mahepdllumajanduse registrisse.

Tunnustatud ettevottele valjastab VTA ettevdtte tunnustamise otsuse tdendava
dokumendina, kus on kirjas, milliseid tooteid ettevottes mahepdllumajanduslikult
valmistatakse. Dokument kehtib valjastamise kuupaevast jargmise aasta |6puni. Tdendav
dokument on aluseks kauba realiseerimisel ja selle koopia tuleb anda kauba ostjale, kui

viimane seda kusib.

Tunnustatud ettevotet kontrollivad VTA kohaliku asutuse jarelevalveametnikud kohapeal

olenevalt tegevusalast vahemal (ks kord aastas.

Maheettevottel on voimalik ka teatud teenused allhanke korras sisse osta tavaettevottest
(nn kolmandalt isikult), mis ei ole mahetéétlejana tunnustatud. Samas tuleb allhanget
osutavas tavaettevOttes jargida mahetoorainega  seotud  toimingute  kaigus
mahepdllumajanduse ndudeid. Enamasti on see seotud segunemise ja saastumise valtimise
ja jalgitavuse tagamisega.

Selleks, et teenust allhanke korras osta, tuleb kolmanda isikuga sélmida leping, mis hdlmab
mahetdotlemisega seotud toimingut (nt ladustusteenus). Lepingud kolmandate isikutega
peavad olema enne ettevdtte esmast kontrolli séImitud ja kontrollimise ajal kdttesaadavad.
Samuti peavad kohapeal olemas olema jargmised andmed: allhankijate nimed koos nende
tegevuste kirjeldustega (nt ladustusteenus) ning kontrolliasutuste nimedega, kes nende
tegevust kontrollivad; allhankijate kirjalik ndusolek selle kohta, et nende ettevdtte suhtes
kohaldatakse mahepdllumajanduslikku kontrollsiisteemi; koiki tiksuse tasandil vbetavaid

meetmeid, muu hulgas ka asjakohast raamatupidamisdokumentide sisteemi, et tagada
53


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32011R1169&qid=1551262223705
http://www.pma.agri.ee/index.php?id=104&sub=128&sub2=319

vOimalus jalgida kaitleja poolt turuleviidud toodete joudmist vastavalt vajadusele kas
tarnijani, midjani, kaubasaajani vdi ostjani jnel!.

Kui naiteks riipsidli valmistaja OU Riips ei oma villimisliini, saab ta villimisteenuse sisse osta
tavaettevdttelt OU Pudel, kus ta laseb 8li pudelitesse villida. P8him&tteliselt lasub vastutus
mahenduete tditmise eest (antud juhul eelkdige jalgitavuse tagamine, segunemise ja
saastumise véltimine) OU Ripsil endal. Tal peab OU-ga Pudel olema s&lmitud vastav
allhankeleping ja ta peab olema kindel, et OU Pudel on mahenduetest teadlik ja neid
ndudeid tdidab. Samuti peab OU Pudel olema ndus, et maheinspektor tuleb tema

ettevottesse nouete jargimist kontrollima.

5.3 Mahetootlemise nouded

Tootlemise puhul on koige tapsemalt reguleeritud piirangud toote koostisosadele
(mahetooraine, piiratud lisa- ja abiainete nimekiri jm). Mahetddtlemisel ei tohi kasutada
geneetiliselt muundatud organisme (GMO) ega neist koosnevaid ega nende abil toodetud
tooteid.

Kasutada ei tohi ioniseerivat kiirgust. To6deldud toidu tootmisel ei tohi kasutada aineid ega
muid meetodeid, mis taastaksid mahepdllumajandusliku toidu to6tlemisel ja ladustamisel
kaduma lainud omadusi, parandaksid kdnealuste toodete t66tlemisel esinenud hooletuse
tagajargi voi voiksid olla eksitavad toodete tegeliku laadi osas.

Mahepdllumajanduse nduded ei reguleeri Uksikasjalikult muid to6tlemismeetodeid ega ka nt
puhastus- ja desinfitseerimisvahendite kasutust.

Soovitatav on lahtuda sellest, et tootlemisprotsessis tooraine kvaliteet vdimalikult vahe
langeks (vitamiinide sdilimine jms). Ka puhastus- ja desinfitseerimisvahendite valikul voiks
eelistada okoloogilisi vahendeid.

Kui samas ettevottes valmistatakse nii mahe- kui ka tavatoitu, tuleb tagada, et mahetoit ei
seguneks tavatoiduga. Tava- ja mahetoitu tuleb valmistada ajaliselt v6i ruumiliselt lahus.
Tahtis on jalgitavus — mahetooraine ja mahetoidu (le tuleb pidada arvestust ning ettevottes

peavad olema dokumendid tooraine paritolu kohta.

11 Masrus (EU) 889/2008, art 86.
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5.3.1. Koostis

Mahetoidu puhul jagatakse toidus kasutatav tooraine ehk koostisosad eri gruppidesse:

- Pollumajanduslikud koostisosad, milleks on kdik pdllumajandustootmisest parinevad
tootlemata ja toodeldud saadused (nt teravilja- ja 6liseemned, marjad, puuviljad,
suhkur). P6llumajanduslikuks koostisosaks loetakse ka alkohol ja parm ning teatud
tootlemise lisaained, mis on maaruse (EU) 889/2008 VIl lisas margitud tarniga.
Pollumajanduslikud koostisosad jagunevad omakorda mahe- ja
mittemahepdllumajanduslikeks.

- Mittepollumajanduslikud koostisosad, milleks on lisaained, abiained jms ained, mis
ei parine pollumajandustootmisest (nt askorbiinhape, sidrunhape, agar).

- Joogivesi ja keedusool (KCI véi NaCl), mis on maheseaduse kohaselt kasitletavad
erandina, mida ei loeta ei pdllumajanduslikuks ega mittepdllumajanduslikuks
koostisosaks ning mida on alati lubatud kasutada (NB! Tuleb jalgida, et sool ei
sisaldaks aineid, mis pole mahepdllumajanduses lubatud, nt paakumisvastaseid

aineid).

Mahetoidu valmistamisel tuleb kasutada peamiselt mahepdllumajandusest parinevaid
po6llumajanduslikke koostisosi (mahepdllumajanduslikke koostisosi). Lisaks vdib teatud
tingimustel (kuni 5% ulatuses) kasutada tavapollumajandusest parinevaid koostisosi, mis on
loetletud maaruse (EU) nr 889/2008 IX lisas. Selles lisas on vaid tksikud tavakoostisosad,
mida pole ELi turul saada. Tavakoostisosi, mida pole selles lisas loetletud, kasutada ei vGi.
Sama koostisosa ei tohi kasutada Uhes tootes nii mahe- kui ka tavaparaselt toodetuna.

Sisuliselt teraviljasaaduste valmistamiseks sobivaid tavapdllumajanduslikke koostisosi polegi.

Vaga limiteeritud on mittepdllumajanduslike koostisosade kasutamine. Mahetéétlemisel
kasutada lubatud ainete loetelus, mairuse (EU) nr 889/2008 VIII lisas, on vaid viike hulk
lisaaineid ja teisi toidu valmistamiseks kasutatavaid aineid, mida tavaliselt ei tarvitata
iseseisva toiduna. Enamasti on need looduslikku péritolu aine ained (nt sidrunihape, agar-
agar). Teraviljasaaduste puhul on lubatud naiteks askorbiinhappe kasutamine

jahuparandajana.
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Mahetdotlemisel ei tohi kasutada geneetiliselt muundatud organisme (GMO) ega neist
koosnevaid ega nende abil toodetud tooteid. To6tleja peaks juba toorainet ostes voi lepingut
sd0lmides olema veendunud, et tooraine midja teab GMO-keelu nduet. GMOde sisalduse
osas vOib usaldada toote etiketti voi muud sellega kaasas olevat dokumenti. V3ib eeldada, et
kui ostetud toit ei ole GMOdele viitavalt margistatud voi sellega ei ole kaasas vastavaid
dokumente, siis ei ole nende tootmisel GMOsid ega GMOdest toodetud tooteid kasutatud.

Toodete puhul, mis ei ole toit, vdi GMO-kahtluse puhul peab ise kiisima muijalt kinnitust, et
tarnitud tooted ei ole GMOdest ega GMOde abil toodetud. Kahtluse korral ei tohi toorainet
kasutada enne, kui kinnitus tooraine kohta on saadud. Vastutus selle eest, et GMO keeldu

jargitakse, lasub mahet6otlejal.

Mahepdllumajandusliku toidu ning mahepdllumajanduslikus toidus kasutatud tooraine
tootlemisel on keelatud kasutada ioniseerivat kiirgust. Sisseostetud tooraine puhul pdhineb
kiiritamiskeelu jargimine dokumentatsioonil ning toodete segunemise ja saastumise
valtimise kohustuse tditmisel. Kiiritatud toidu margistamise nduded on toodud maaruses

Toidu ioniseeriva kiirgusega tootlemise ning sel viisil t66deldud toidu toidualase teabe

esitamise nduded.

Juhul, kui tegu ei ole mahetootega, aga mahepodllumajandusele viidatakse toote
koostisosade loetelus, tuleb samuti jargida mahetdotlemise ndudeid. Sisuliselt on ainus
erinevus see, et tootes voivad sisalduda ka tavapdllumajandusest parit koostisosad. GMOsid,
ioniseeriva kiirgusega toddeldud tooteid ning mairuse (EU) nr 889/2008 VIl lisas loetlemata
lisa- ja abiaineid kasutada ei tohi. Naiteks kui miuslis on tavamarjad ja seemned ning
mahekaer, millele viidatakse koostisosade loetelus, siis ei tohi sinna lisada nt kunstlikke

magustajaid (margistust vt ptk 5.3.2).

Kuidas arvutada mahetoorme protsenti?
Mahetoorme osakaalu arvutatakse protsentides koostisosade kaalu jargi.
- Arvestatakse ainult péllumajanduslikke koostisosi. Nt soola, lisa- ja abiaineid arvesse

ei voeta.
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- Valmistusprotsessi kdigus lisatud vGi koostisosa tootlemiseks kasutatavat vett arvesse

ei vOeta. Nt ei vOeta arvesse puuviljakompoti valmistamisel lisatavat vett.

- Toote ennistamiseks kasutatav vesi voetakse arvesse. Nt vOetakse arvesse

mahlapulbrist mahla tegemisel lisatav vesi.

Naide 1. Mahetoode

Mahekoostisosade protsendi arvutamine:

Pollumajanduslike koostisosade | Mahepdllumajanduslike koostisosade
kogus (100 g) kogus (100 g)

Mahekoostisosa, 46 g 46 g 46 ¢g

Mahekoostisosa, 50 g 50g 50 g

Tavakoostisosa, mison | 4 g

nimetatud maaruse

(EU) nr 889/2008 lisas

Vill4g

Lisatud vesi, 36 g

Kokku 100 g 96 g (96/100*100=96%)

Naide 2. Mahepollumajandusliku koostisosaga toode, Miisli rosinatega
Mahekoostisosa protsendi arvutamine:

Pollumajanduslike koostisosade | Mahepdllumajanduslike koostisosade
kogus (100 g) kogus (100 g)

Mahekaerahelbed 80 g* 80¢g

Rosinad 20 g**

Kuivatatud dunad 15g

Suhkur 5g

Kokku 120g 80 g (80/120*100=67%)

* Mahepdollumajanduslikule paritolule viitamisel koostisosade loetelus tuleb ndidata dra
mahepdllumajanduslike koostisosade koguprotsent pdllumajanduslikku paritolu koostisosade
Uldkogusest (67%).

** Toidu margistuse Uldiste nduete kohaselt peab rosinate koguse esitama koostisosade loetelus
protsentides, sest rosinad esinevad toidu nimetuses (17%)2.

5.3.2. Mahetoidu vastuvotmine

Ettevottesse vastuvdetava toidu kontrollimine peaks olema iga ettevdtte jaoks tavaparane
praktika. Mahetoidu kontrollimine lisab tavapéarasele kontrollile méned niiansid.
Mahetoidu tarnijal (midjal, sh hulgimidja, to6tleja, talunik) peab olema kehtiv téendav

dokument, mis Eesti ettevotete puhul on valjastatud kas VTA poolt (hulgimidjad, tootlejad)

12 (EL) nr 1169/2011, art 22.
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vOi Pollumajandusameti (PMA) poolt (pollumajandusettevétted). Toendavas dokumendis on
kirjas, mis tooteid (tootegruppe) ettevdtte mahedana toodab vdi turustab. Kdik Eestis

valjastatud kehtivad tdendavad dokumendid on saadaval mahepdllumajanduse registris.

Dokumendi saab registrist alla laadida v0i mahetoitu mingi tarnija kdest esimest korda ostes
lasta kauba miuljal kaubaga kaasa panna. Silmas tuleb pidada, et seda dokumenti
uuendatakse Uks kord aastas. Siiski on Uks erand — kui mahetooraine ostetakse
jaekauplusest, kes miitib ainult pakendatud mahetooteid ning kes seetdttu ei pea olema
mahejdrelevalve all (nt vdike muslivalmistaja ostab maherosinad Selverist), siis pole tal ka
tdendavat dokumenti. Siiski voib sellisest kauplusest pakendatud mahetoorainet hankida,
kauplusest tuleb aga votta arvele kinnitus, et tegu on mahetootega, kui arvel seda margitud

ei ole.

Lisaks Uldistele nduetele miligipakendis toidu margistusel esitatava teabe osas, peab
ettevottesse vastuvoetud miiiligipakendis mahetoidul, mis on valmistatud v6i pakendatud
Euroopa Liidus, olema ELi mahelogo, kontrolliasutuse koodnumber ja paritolutahis (vt 5.3.5).
EttevOttesse vastuvéetud miiligipakendis mahetoidul vdib lisaks ELi logole olla ka Eesti
Okomark (vt punkt 2.3.2) v6i mdne muu riigi vabatahtlik 6komark aga et selliste markide
kasutamine ei ole kohustuslik, siis ei pruugi neid olla.
Vastuvoetav mahetoit peab olema pakendis, mis on suletud viisil, mis ei vdimalda pakendit
rikkumata asendada sisu teise tootega. Lisaks peab pakend olema varustatud etiketiga,
millele lisaks toidu margistamise tldnduetega kehtestatud kohustuslikele andmetele!? on
margitud:

- valmistaja vGi juhul, kui tegemist on eri isikuga, toidu turustaja nimi ja aadress;

- toidu nimetus, millele on lisatud viide mahepdllumajanduslikule tootmismeetodile, nt

kaer (mahe), mahekaer;

- toidu valmistajat voi pakendajat kontrollinud kontrolliasutuse koodnumber;

13 N&uded miulgipakendis toidu margistusel esitatava kohustusliku teabe osas on satestatud maaruses
(EL) 1169/2011. Lisaks saab toidu margistamise kohta lugeda Maaeluministeeriumi veebilehelt (Margistamine)
ja VTA veebilehelt (Toidu mérgistamine)
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- vajadusel partii tahis, mis véimaldab seostada partiid esitatud arvega. (Partii
tahistusena voidakse kasutada ka minimaalse sadilimise tahtaega voi marget ,kolblik
kuni”).

Kohustuslikud andmed peavad olema esitatud mitgipakendil vdi sellele kinnitatud
margistusel, voi toidu kohta esitatavates saatedokumentides juhul, kui on vdimalik tagada,
et need dokumendid on kas asjaomasele toidule lisatud vdi saadetud enne tarnimist voi
tarnimise ajal.

Mahetoidu tarnija poolt valjastatud arvel ja saatelehel peab olema viide kauba
mahepdllumajanduslikule péaritolule — nt mahekaer, kaer (mahe), kaer (6ko) véi nt viide, et
kdoik arvel toodud tooted on mahepaéritolu, v6i nt viide, et *tooted on
mahepdllumajandusest.

Saateleht /arve voi nende koopiad sailitatakse ettevottes kohapeal.

Ettevottesse voib votta vastu mahepdllumajanduslikku ja mittemahepdllumajanduslikku
toitu ka samaaegselt. Oluline on, et mahepdllumajandusliku toidu identifitseerimine on
tagatud ning on vidlistatud mahe- ja mittemahepdllumajandusliku toidu segi- voi
vahetusseminek. Sissetuleva kauba rutiinne kontroll muudab toodete vastuvétmise
labipaistvaks ning vbimaldab kogu sissetuleva mahetoidu paritolu ja saabuvate koguste

tuvastamist.

5.3.3. Mahetoidu to6tlemine, ladustamine, transport

Tootlemine. Kui samas ettevottes valmistatakse mahe- ja mittemahetooteid, siis tuleb seda
teha ajaliselt voi ruumiliselt lahus ehk teisisbnu, samal ajal ei tohi samades ruumides
valmistada mittemahetoodangut. Parast mittemahetoodangu valmistamist tuleb kdik pinnad
hoolikalt puhastada. Vahendite ja seadmete puhastamise ndue tuleb fikseerida
puhastusplaanis. Seadmete ja ndude puhtust kontrollitakse enne mahetoodete t66tlemise
alustamist.

Koik tootajad, kes toitu kditlevad, peavad olema instrueeritud ning teadlikud, milline

tooraine on mahe ja milline tava ning kuidas neid ettevottes kadidelda.
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Ladustamisel peab olema tagatud partiide identifitseerimine ning tuleb ara hoida toodete
segunemine mittemahetoodetega. Mahetooted peavad olema igal ajal selgelt
identifitseeritavad. Mahetoodete jaoks vdiksid olla eraldi laoruumid voi selgesti margistatud

osad laoruumis voi eraldatakse mahe- ja tavatoodete ladustamine ajaliselt.

Toodete transpordil tuleb kasutada suletud pakendeid. Saatedokumentidel margitakse:
- toote nimi ja viide mahepdllumajanduslikule tootmisviisile,
- tootja voi tootleja nimi ja kontaktandmed,
- toote milja nimi ja aadress (kui erineb tootja véi toéotleja omast),

- jarelevalvet teostava kontrolliasutuse, PMA v&i VTA nimi ja/vdi kood,

partii tunnus, mis vGimaldab seostada toodet saatedokumendiga.

Veopakendid ja transpordivahendid ei pea olema suletud, kui vedu toimub vahetult
mahetootja ja mahekaitleja vahel (nt dunad lahtiselt kastides) ning:

- tootega on kaasas saatedokumendid, kus on kirjas:

- toote nimi ja viide mahepdllumajanduslikule tootmisviisile,

- tootja voi tootleja nimi ja kontaktandmed,

- jarelevalvet teostava kontrollasutuse (PMA) vdi VTA nimi ja/voi kood.

Nii lahetav kui ka vastuvottev ettevote hoiab selliseid transporditoiminguid kasitlevaid

dokumente kontrolliasutuse jaoks kattesaadavana.

5.3.4. Arvestuse pidamine

EttevOote peab pidama arvestust nii ettevottesse tulnud mahetooraine kui ka miidud
toidu koguste lile. Arvestuse pidamise eesmark on kindlustada mahetoodete jilgitavus ja
vOimaldada hinnata ettevGttesse vastu vOetavate, seal ladustavate ja sealt véljastatavate
mahetoodete koguste vastavust. Arvestuse pidamise dokumendid peavad olema ettevottes
kohapeal ning muude raamatupidamisdokumentide hulgast kergesti leitavad ja eristuvad.

Eraldi tuleb pidada arvestust mahepdllumajandusliku ja mittemahepdllumajandusliku toote

valmistamise kohta.
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Lisaks mahetoidu vastuvotmise dokumentatsioonile (ptk 5.3.2) on dokumenteerimisnduded
ka tootlemisel ja turustamisel.

Tootlemisel dokumenteeritakse:

valmistatud toote nimetus,

- kogus,

koostis,

valmistamise aeg.

Turustamisel dokumenteeritakse:
- toote nimetus voi liik,
- kogus,
- koostis,
- partii number,
- saaja (vahendaja, ostja, otse tarbijale),

- turustamise pdev.

Arvestust tuleb pidada nii, et on vdimalik kokku viia ettevbttesse saabunud tooraine,
tootlemisel dra kasutatud tooraine ja ettevottest valjastatud toodete kogus.
Vaikeettevottes pole nende andmete vordlemine otstarbekohane partiide kaupa, vaid seda

vOib algandmete pdhjal teha lks kord kvartalis voi aastas.

61



Tabel 5.

1 Arvestuse pidamise naide: sisendite ja valjundite bilanss

Periood: Aprill 2019
Kuupaev Tooraine Laost vilja Puhastamine | Olisete Toodeldud Toodeldud Viljastamine — Valjastamine - dlisete Valjastamine - rapsidli Viljastamine - rapsikook
lattu - tootlemisse | - jaagid kogus lattu - | kogus lattu - | puhastamise jaagid
rapsiseeme rapsiseeme rapsioli rapsikook
Kogus t Kogus t Kogus t Kogus t Kogus t Kogus t Kogus | Saaja Kogus | Saaja Kogus | Saaja Kogus | Saaja
t t t t
01.04.2019 | 60
01.04.2019 10 0,2
04.04.2019 0,07 3,26 6,40
08.04.2019 10 0,2
12.04.2019 0,07 3,27 6,34
01.04.2019 10 0,1
04.04.2019 0,07 3,26 6,46
08.04.2019 10 0,2 20,00 | Metsa Farm OU
12.04.2019 0,07 3,22 6,43
01.04.2019 10 0,1
04.04.2019 0,07 3,22 6,46
25.04.2019 14 Maheturg TU 12,09 | Kuuse talu 0U
31.04.2019
Kokku 80,0 50,0 0,80 0,35 26,23 32,09 14 32,09
Laojsak | 30,0 020 035 1223 |o N I N O R R B R
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5.3.5. Margistus

Margistuse all mdeldakse kdiki toodetega seotud ja neile viitavaid moisteid, sdnu, andmeid,
kaubamarke, margitoodete nimesid, kujunduselemente voi siimboleid mis tahes pakenditel,
dokumentidel, sedelitel, etikettidel, siltidel voi kaelaetikettidel. Margistusel peavad olema

taidetud nii Gldised toidu margistamise nduded vastavalt maarusele (EL) 1169/2011 kui ka

mahetoidu margistamise taiendavad nduded.

Mahetoode

Toodeldud  toidus on  vdhemalt 95%  pdllumajanduslikke  koostisosi  parit
mahepdllumajandusest ning kasutatud on vaid selliseid tavakoostisosi, mis on kirjas maaruse
(EU) nr 889/2008 lisas IX ning lisa- ja abiaineid, mis on sama maaruse lisas VIIl. Té6tlemine
vastab mahetdo6tlemise nduetele.

Mahetoote margistamisel:

- vOib toote nimetuses jm kasutada mdisteid ,mahepdllumajanduslik” ja
»,O0koloogiline” ning nende tuletisi voi lihendeid (nt ,,6ko“, ,mahe”) kas eraldi voi
kombineerituna;

- tuleb koostisosade loetelus naidata, millised koostisosad on
mahepdllumajanduslikud;

- tuleb kasutada ELi mahelogo;

- tuleb esitada logoga samas vaateviljas VTA kood EE-OKO-02 ning vahetult selle koodi
all tahistus toote pdllumajanduslike koostisosade tootmiskoha kohta (paritolutahis);

- vOib margistusel kasutada Eesti 6komarki.

Mahepollumajanduslikke koostisosi sisaldav toode
Toodeldud toidus on mahepdllumajanduslike koostisosade osa alla 95%. Kasutatud on vaid
selliseid lisa- ja abiaineid, mis on kirjas mairuse (EU) nr 889/2008 lisas VIIl. Tédtlemine
vastab mahetoidu té6tlemise nduetele.
Toote margistamisel, kus mahedale voib viidata liksnes toote koostisosade loetelus:

- ei tohi toote nimetuses ega miitiginimetusega samal valjal kasutada sGna mahe;

- peab koostisosade loetelus nditama, millised koostisosad on mahedad;
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- peab esitama mahekoostisosade %-i péllumajanduslikult toodetud koostisosadest
(“X% pollumajanduslikke koostisosi mahepdllumajandusest”);

- peab esitama margistusel jarelevalveasutuse koodi (EE-OKO-02);

- ei tohi kasutada ELi mahelogo ega Eesti komarki:

- mdisted ja protsentuaalne osakaal peavad olema sama varvi ja suurusega ning
samasuguses kirjas kui muud koostisosade loetelus esitatud tahised. Need tahised ei

tohi varvi, suuruse ega kirja poolest olla silmatorkavamad kui toote muiginimetus.

Mahepollumajandusele iilemineku jargus olev toode

Tegu on mahepdllumajandusele Ulleminekujargus oleva taimse tootega, mis sisaldab vaid
Uhte pollumajandusest parinevat taimsest koostisosa (nt nisujahu v riipsidli) ja enne
saagikoristust on Gleminekuaeg kestnud vahemalt 12 kuud.

Viidata saab ainult tekstiga ,,Mahepdllumajandusele llemineku jargus olev toode”. Tootel
peab olema kontrolliasutuse koodnumber. ELi mahelogo ega Eesti riiklikku 6komarki

kasutada ei tohi.

Kontrolliasutuse koodnumber peab asuma ELi mahelogoga samal vaateviljal (pakendi samal
kaljel):

- EE-OKO-01, PMA, tédtlemata toodagu puhul,

- EE-OKO-02, VTA, té6deldud toodangu puhul.

Paritolutdhis ehk tahistus pdllumajanduslike koostisosade tootmiskoha kohta peab asuma
vahetult kontrolliasutuse koodnumbri all.
Paritolutahisena on vdimalikud jargmised variandid:
,ELi péllumajandus”, kui toote p&llumajanduslik tooraine on toodetud ELis (nt msli
Eesti kaerast ning Hispaania marjadest ja pahklitest).
-, ELi-véline pollumajandus”, kui toote pollumajanduslik tooraine on toodetud
kolmandates riikides (mitte ELi riikides), (nt riisihelbed Tai riisist).
-, ELi-sisene/-viline p&llumajandus”, kui osa pdllumajanduslikust toorainest on
toodetud ELis, osa kolmandates riikides (nt musli Eesti kaerast, Hispaania marjadest

ja Brasiilia pahklitest).
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Tahistuse ,,EL” vGi ,ELi-valine” voib asendada voi seda taiendada riigi nimetusega, kui

kdik pollumajanduslikud toorained, millest toode koosneb, on toodetud kdnealuses

riigis (nt ,,Eesti pdllumajandus®, kui rlipsidli on Eesti ripsist).

ELi mahetoote logo peab olema vahemalt 9 mm kdrge ja vahemalt 13,5 mm lai, kdrguse ja

laiuse suhe peab alati olema 1:1,5.

ELi mahetoote logo tuleb kasutada tema originaalvarvis, mis Pantone varvistandardi jargi on

Pantone roheline nr 376 ja neljavarvitriki puhul roheline (50% tsiiaan (sinine) + 100%

kollane). Logo varvilahenduste puhul on lubatud ka moned erandid:

ELi mahetoote logo voib kasutada ka mustvalgena, kuid ainult siis, kui varviline logo
ei ole praktiliselt rakendatav (kui kogu triikk on must-valge);

kui pakendi voi margise taustavarv on tume, vdib siimboleid kasutada negatiivis,
kasutades pakendi v8i margise taustavarvi;

kui kasutatakse varvilist simbolit varvilisel taustal, mistottu siimbolit on raske
eristada, voib simboli iimbritseda joonega, et suurendada selle kontrasti
taustavarviga;

kui pakendil esitatud teave on lihevarviline, vdib ELi mahetoote logo kasutada
samavarvilisena;

kui ELi mahetoote logo paigutatakse koos Eesti riikliku 6komargiga, vdib ka ELi logo

olla sama varvi, mis Eesti 6komark.

Lisainfo ELi mahetoote logo ja Eesti 6komargi kasutamistingimuste kohta ja allalaaditavad

kujundusfailid on leitavad Maheklubi veebilehelt (Mahetoidu margistus).

65


http://www.maheklubi.ee/margistus/

EE-OKO-02
Eesti pdllumajandus

Joonis 5.1. Euroopa Liidu mahepollumajandusliku tootmise logo koos kohustuslike
tahistega (mis peavad olema logoga samal vaatevaljal (toote iihel kiiljel): kontrolliasutuse
(VTA) koodnumber ja paritolutahis.

Joonis 5.2. Eestis kasutatav mahepollumajandusele viitav mark ehk 6komark, mille
kasutamine on vabatahtlik.

Mahe taisterq

NISUJAHU

MARTIN
A
HEAD oF R/

« Kdrge kiudainesisaldusega

« Kodumaine mahetoode

» Jahvatatud traditsioonilise
kiviveskiga

©750g

Joonis 5.3 Kodumaise mahejahu pakend
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MAHEMUSLI
0,5 kg

Koostisosad: Kaerahelbed*, rosinad*, kuivatatud
ounad*, suhkur*, kaneel*
*mahepdllumajandusest

Tootja: Vahva Mélder OU
Moéldri kiila, Rapla vald, Rapla maakond
vahvamélder@gmail.com

Sdilitada kuivas ja jahedas
Parim enne 08.04.2019

EE-OKO-02
ELi-sisene/-véline pdllumajandus

MUSLI ROSINATEGA
0,5 kg

Koostisosad: Kaerahelbed*, rosinad* (20%),
kuivatatud dunad, suhkur

*85% pollumajanduslikest koostisosadest
kontrollitud mahepdllumajandusest

Valmistaja: Vahva Mélder OU
Moéldri kiila, Rapla vald, Rapla maakond
vahvamélder@gmail.com

Sdilitada kuivas ja jahedas
Parim enne 08.04.2019
EE-OKO-02

Joonis 5.2 Margistuse naited, vasakul mahetoode, paremal mahekoostisosa sisaldav
toode. Lisaks peab margistusel olema toitumisalane teave, vt ptk 8
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6. Enesekontrollisiisteem - eeltingimuste programmid ja
HACCP

Kaitleja on kohustatud kontrollima toidu ja selle kditlemise nduetekohasust ning rakendama

abindud selle tagamiseks.

Kaesolevas infomaterjalis kasutatakse moisteid jargmises tahenduses:

Eeltingimuste programm — toiduohutuse pdhilised tingimused ja tegevused, mis on
vajalikud hiigieenilise keskkonna hoidmiseks kogu toidukaitlemisahelas ja mis sobivad
ohutute |0pptoodete tootmiseks, kaitlemiseks ja varumiseks (vastavalt standardile ISO
22000:2005).

Enesekontroll — kaitleja kohustus kontrollida toidu ja selle kaitlemise nduetekohasust.
Enesekontrolliplaan — ettevétte plaan, kus kirjeldatakse toidu ja selle kaitlemise
nduetekohasuse tagamiseks rakendatavaid abindusid (eeltingimuste programmid ja HACCP-
plaan).

Enesekontrollisiisteem — siisteem, mille kaudu kaitleja tagab koigil tootmis-, t66tlemis- ja
turustamisetappidel toidu vastavuse toidualaste digusnormide nduetele ja kontrollib nduete
taitmist. Enesekontrollisiisteem koosneb kirjalikult vormistatud enesekontrolliplaanist ja
selle alusel igapdevaselt tehtavatest toimingutest.

HACCP — liihend ingliskeelsest sdnast Hazard Analysis and Critical Control Points, mis tolkes
tahendab ohtude analliUs ja kriitiliste kontrollpunktide ohje. HACCP on slisteem ohtude
valjaselgitamiseks ja neid ennetavate meetmete maaramiseks.

HACCP-plaan — HACCP pdhimotteid jargides loodud dokument, et kindlustada konkreetse
toiduahela osaga seotud toiduohutuse seisukohalt oluliste ohtude kontrolli all olek. See
tahendab, et on tehtud ohtude analiils, maaratud kriitilised kontrollpunktid, kriitilised
piirid, seire ja korrigeerivad tegevused juhuks, kui seire kaigus ilmneb, et olukord kriitilises
kontrollpunktis on Gletanud kehtestatud kriitilisi piire.

Jalgitavus — vBimalus jalgida toitu voi materjali kdigil tootmis-, to6tlemis- ja

turustamisetappidel.
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Kontrollpunkt (KP) — kditlemisetapp, -punkt v6i -protseduur, mis pole kill kriitiline, kuid
vajalik on kontroll kinnitamaks etapi, protseduuri, seadme té6kindlust/tdhusust voi
korrasolekut.

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

Kriitiline kontrollpunkt (KKP) — kaitlemisetapp, -punkt voi -protseduur, kus rakendatakse
kontrolli, millega saab kdrvaldada ohtu vdi vahendada seda vastuvdetavale tasemele.
Kriitiline piir — vaadeldav v0i moddetav parameeter, mis eristab vastuvdetava
vastuvdetamatust.

Oht — mis tahes bioloogiline, keemiline voi flilisikaline tegur, mis vGib pohjustada toidu
saastumist.

Risk — ohutegurist tuleneva tervistkahjustava toime téendosus ning raskusaste/tosidus.
Riskianaliilis — protsess, mis koosneb jargmisest kolmest omavahel seotud osast: riski
hindamine, riski juhtimine ja riskist teavitamine.

Riski hindamine — teaduslikult pGhjendatud protsess, mis koosneb neljast osast: ohu
kindlakstegemine, ohu kirjeldamine, kokkupuute hindamine ja riski kirjeldamine.

Seire — planeeritud ja kindlate protseduuridena teostatav protsessi jalgimine, et hinnata, kas
kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all.

Toestus — meetodite, protseduuride, testide ja teiste hindamisviiside rakendamine lisaks

seirele HACCP-plaani vastavuse kindlakstegemiseks.

6.1 Eeltingimuste programmid

Enesekontrolli, sh HACCPi efektiivsuse (iheks eelduseks on toimivad eeltingimuste
programmid. Korralikult labimdeldud ja planeeritud eeltingimuste programmid loovad
kindla aluse toimivaks enesekontrolliks.

Eeltingimuste programmide sisulised tegevused on kirjas enesekontrolliplaanis. Enamasti
rakendatakse neid niidelda tootmisliinide Uleselt (st kogu tehase vGi veski ulatuses, nt
kahjuritdrjeplaan) ning neid juhitakse kogu stisteemi v&i protsessi ulatuses. HACCP-plaan on

tootegrupi voi tootespetsiifiline.
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Eeltingimuste programmide ndited (loetelu pole 16plik):
- infrastruktuur ja seadmed;
- nouded toorainele;
- toidu ohutu kaitlemine (sh tsoneerimine, allergeenide kaitlemine, pakendamine,
toiduga kokkupuutes olevad materjalid, transport jne);
- prigi, tootmisjadkide ja loomsete kdrvalsaaduste kaitlemine;
- kahjuritorje;
- puhastamine/pesemine ja desinfitseerimine;
- vee kvaliteet;
- tootajate tervisekontroll;
- isiklik hiigieen;
- koolitus;
- jalgitavuse tagamine;
- toidu tagasivotmine turult;

- jarelevalve informeerimise kohustus jne.

6.2 HACCP

HACCPi puhul on tegemist toiduohutuse tagamise ennetava sisteemiga, millele esitatavad
nduded on kajastatud masruse (EU) 852/2004 artiklis 5. HACCPit v&ib kohaldada kdigis toidu
tootmise, tootlemise ja turustamise ahela etappides alates esmatootmisest kuni
I6pptarbimiseni. Satestatakse, et ,toidukaitlejad kehtestavad, rakendavad ja haldavad alalist
HACCP pdhimotetel pdhinevat menetlust voi menetlusi®. Seega on tegemist slisteemiga, mis
pdrast valjatodtamist tuleb juurutada reaalsetes tootmistingimustes ning mis vajab pidevat

ajakohastamist ning tdiendamist.

Pohimotteid, millele maarus viitab ning mille alusel ka jarelevalve hinnangu andmisel
tugineb, on seitse:
1) ohtude kindlakstegemine — mida tuleb véltida, mis tuleb kdrvaldada v6i vahendada

vastuvoetavale tasemele;
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2) kriitiliste kontrollpunktide (KKP) kindlaksmdaramine etapis voi etappides, kus kontroll
on ohu valtimiseks, kérvaldamiseks voi vajalikule tasemele vahendamiseks hadavajalik;

3) kriitiliste piiride kehtestamine KKPdes. Kriitilised piirid eraldavad kindlaks tehtud ohtude
valtimise, kdrvaldamise ja vahendamise korral vastuvdetava vastuvéetamatust;

4) tohusate seiretoimingute kehtestamine ja rakendamine KKPdes;

5) korrigeerivate meetmete kehtestamine juhuks, kui seire tulemusel selgub, et kriitiline
kontrollpunkt ei ole kontrolli all;

6) toimingute kehtestamine, mida tehakse regulaarselt eelnevalt esitatud meetmete
tohususe kontrollimiseks;

7) toidukaitlemisettevotte laadi ja suurusega vastavuses olevate dokumentide ja andmete

loomine, mis tdendavad eelnevalt esitatud meetmete rakendamise t6husust.

HACCP pShimdtete ja eeltingimuste programmide rakendamisel on abiks Euroopa Komisjoni

teatis eeltingimuste programme ja HACCP pohimotetel pohinevaid menetlusi hélmavate

toiduohutuse juhtimise siisteemide rakendamise kohta, sh rakendamise hd&lbustamise /

paindlikumaks muutmise kohta teatavates toidukaitlemisettevotetes.

6.3 Enesekontrolliplaan

Enesekontrolliplaanis kirjeldatakse toidu ja selle kaitlemise nduetekohasuse tagamiseks

rakendatavaid abindusid (eeltingimuste programmid ja HACCP-plaan).

Kdesoleva juhendmaterjali lisades on toodud enesekontrolliga seotud dokumentide
vormistamise naited eraldi nii dlikultuuride kui ka teraviljakultuuride t66tlemise kohta (vt
ndited lisad 1 ja 2). Samuti on vdimalik leida néiteid kirjandusest voi veebist.
Enesekontrollisisteemi  valjato6tamisel on abiks VTA koostatud juhendmaterjal

mitteloomse/kombineeritud toidu kaitlejatele ,Ettevdtte enesekontrolli plaan“. Eramus

teravilja- voi Olitoodete valmistajale on abiks VTA juhendid eramus toidutootjatele méeldud

materjalide hulgast.
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NB! Naiteid ei saa liks-lihele iile votta, need tuleb alati kohandada oma ettevotte oludega,
et mitte votta endale liigseid kohustusi ega unustada dra ménd oma ettevétte tingimustes

toiduohutuse tagamiseks olulist tegevust.

Enesekontrolliplaani sisu

Tiitelleht
Tuuakse pealkiri: [ettevOtte nimetus] enesekontrolli plaan, ettevotte aadress,
kontaktandmed (telefon, faks, e-mail) ning kaitlemist korraldava ametiisiku kinnitus

(kinnitaja nimi, ametikoht, allkiri, kuupaev).

Sisukord
| osa. Eeltingimuste programm
1. Ettevotte asendiplaan koos vee- ja kanalisatsiooni valisvorkude plaaniga
2. Ettevotte ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee-ja
kanalisatsiooni sisevorkude plaaniga
Toiduga kokku puutuvad esemed ja materjalid
Vedu ja veovahendid
Puhastamine ja desinfitseerimine
Kahjuritorje
Jaatmete kogumine ja dravedu

Joogivesi

o X N o v kW

Laboratoorsed uuringud
10. Tootajate tervisekontroll
11. Tootajate koolitus
12. Mittekvaliteetsest toodangust teavitamine ja tagastamise korraldamine
Il osa. HACCP p6himotted
13. Enesekontrolli eest vastutavad isikud
14. Toote- ja tooraine kirjeldus
15. Tehnoloogiline skeem (tehnoloogilised skeemid)
16. Tootmisprotsessi etappide lihikirjeldus
17. Tootmisprotsessi ohtude analiils, ennetavate tegevuste, kriitiliste kontrollpunktide ja

kontrollpunktide maaramine, seiremeetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine
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18. Enesekontrollisiisteemi perioodiline lilevaatus, nduetekohasuse tdendamine

19. Enesekontrolli kirjalike materjalide (dokumentatsiooni) koostamine ja sdilitamine

1. Ettevotte asendiplaan koos vee ja kanalisatsiooni valisvorkude plaaniga

Ettevotte asendiplaanil koos vee- ja kanalisatsiooni valisvorkude plaaniga antakse llevaade
krundist koos mddtudega ning selle lahiimbrusest. Plaan hdlmab t6dtlemise seisukohalt
olulist maa-ala, sellele kantakse planeeritavad ja olemasolevad ehitised, kvartalite, teede ja
erinevate maa-alade piirid ja tingmargid, kommunikatsioonid; ehitiste kaugused krundi
piiridest ja nende pdhimdddud; padasud krundile: tarad, varavad, teed, parkimiskohad,
trepid, taimestik, puud ning haljasalad.

Vaikese ettevotte voi talu puhul voib koostada lihtsa plaani, kus on margitud t66tlemise
seisukohast olulised objektid, nagu tootlemishoone, juurdepaadsuteed ning vee ja
kanalisatsiooni plaan, millelt on naha, et reovesi on kas kanaliseeritud véi puhastatud ning ei

saasta joogivett.

2. Ettevotte ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee- ja
kanalisatsiooni sisevorkude plaaniga

Ruumide plaani vdib kaitleja joonistada ise, pdhiline on jooniste selgus ja arusaadavus.
Ettevotte ruumide plaanil naidatakse selgelt margistatuna tooraine, pakkematerjalide,
pooltoodangu, valmistoodangu, tootajate ja jadtmete liikumine. Plaanil tuuakse dra ruumi,
seadme vOi sisseseade nimetus ja positsiooninumber (mitte kirjutada seadme nimetust
plaanil seadme peale!). Erinevate liikkumisteede markimiseks on otstarbekas kasutada eri
varve.

Tuuakse ettevdtte ruumide paigutus plaanil sh olmeruumid ja tualetid, sisseseade ning
seadmete paigutus ruumides (ka kdtepesukohad).

Vee ja kanalisatsiooni plaanil naidatakse nummerdatult ko&ik veevdtukohad ja

kanalisatsioonitrappide asukohad.

Noudeid toidukaitlemisruumidele on selgitatud kdesoleva infomaterjali hea hiigieenitava

vastavas osas (vt ptk 7).
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3. Toiduga kokku puutuvad esemed ja materjalid*
Toiduga  kokkupuutuvate  materjalide  (edaspidi  TKM)  puhul kirjeldatakse
enesekontrolliplaanis, kuidas ettevote tagab materjalide/esemete nGuetekohase kaitlemise.
Siinkohal on mdeldud:

- materjale/esemeid, mida ladustatakse;

- materjale/esemeid, millega toit kaitlemisetapis vahetult kokku puutub;

- materjale/esemeid, millesse toit vahetult pakendatakse.
Enesekontrolliplaan peab sisaldama selgitusi:

- kuidas TKM dokumente ja margistust kontrollitakse;

- kuidas tagatakse TKM kasutustingimuste jargimine;

- kuidas tagatakse TKM nduetekohased ladustamise tingimused (hligieen ja

keskkonnatingimused);

- kuidas tagatakse TKMi jalgitavus.
NB! Enesekontrolliplaanis ei ole vaja lahti kirjutada juba TKM dokumentides (sh margistusel
ja vastavusdeklaratsioonidel) esitatud informatsiooni! Olemasolevad TKM dokumendid

koondatakse (vdivad olla nii enesekontrolliplaani juures kui eraldi kaustas vm).

Loe ldhemalt seamete kohta ptk 7.5 ja pakendite kohta ptk 7.10.

4. Vedu ja veovahendid
Vedu ja veovahend peavad samuti vastama mairusele (EU) 852/2004 toiduainete hiigieeni
kohta. Toiduainete vedu ettevottesse ja sealt valja voib toimuda veokitega, kus on toidu
omaduste sdilitamiseks vajalikud tingimused ja kus toit ei saastu ega halvene selle
omadused.
Kui ettevGte omab transpordivahendit, siis tuleb esitada jargmised andmed veoki kohta:

- veoki registreerimismark;

- veoki registreerimistunnistuse number;

- veoruumi tehniline kirjeldus.

Veokite puhastamise kirjelduse voib dra tuua puhastamis- ja desinfitseerimisplaanis.

14 Ettevtte enesekontrolli plaan
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Kui ettevottel endal ei ole veokeid (st ostetakse transporditeenust), on vajalik ettevotte

poolne kirjalik kinnitus (sobib ka lepingu koopia), et kaup véljastatakse veokitele, mis

vastavad eelpool toodud tingimustele.

Veoteenust osutav veoettevote peab olema teavitatud. Teavitatud veoettevotete loetelu on

leitav toidu- ja soddakaitlejate registrist Teavitatud ja tegevusloaga toidu ning toiduga

kokkupuutumiseks ettendhtud materjalide ja esemete kaitlejad. Pohikaitlemisvaldkonna alt

tuleb valida ,, Toiduveoettevotted”.

5. Puhastamine ja desinfitseerimine

Koostatakse puhastamisplaan, mis hdlmab:

seadmete ja ruumide puhastamist ja vajadusel desinfitseerimist;
t00- voi eririietuse pesemist;
korduvkasutusega taara puhastamist;

veokite puhastamist.

Plaani vbiks soovitatavalt koostada ruumide ja vajadusel veokite kaupa ning tabeli kujul.

Puhastamisplaani kantakse:

kasutatavate vahendite loetelu;

juhendeid vai lthikirjeldusi seadmete, to6vahendite, toopindade ja ruumide
puhastamise ja desinfitseerimise kohta;

objekti nimetus;

kasutatavad puhastusained;

vajadusel puhastusaine lahjendused;

puhastamise lthikirjeldus;

objekti puhastamise sagedus.

Puhastamise efektiivsuse téendamiseks kehtestatakse seire protseduurid, kus tuuakse vilja:

seire meetodid (nt registreerimine, visuaalne hindamine, teostamise koht);
seire sagedus;

isikud, kes vastutavad tulemuste hindamise ja registreerimise eest.
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Teravilja ja Olikultuuride to6tlemise vaikeettevottes, kus sageli on Uks voi kaks tootajat, pole
igapdevase puhastamise registreerimine ja seire tingimata vajalik, registreerida vdiks

vajadusel tehtud desinfitseerimised.

6. Kahjuritorje
Koostatakse kahjuritdrjeplaan, mis sisaldab andmeid kahjurite tdrjeks rakendatavate
meetmete kohta:

- ettevotte ruumide plaan (hoone/ruumi nimetusega), kus tuuakse vélja térjevahendi

paigutamise kohad;

- torjutavate kahjurite loetelu (nt putukad, narilised, linnud);

- tOrje teostamise sagedus (nt vastavalt seire tulemustele);

- torjevahendi nimetus;

- torje luhikirjeldus.
Kehtestatakse kahjurite torje seire protseduurid, kus tuuakse valja:

- seire meetodid (visuaalne hindamine, teostamise koht);

- seire sagedus;

- isikud, kes vastutavad tulemuste hindamise ja registreerimise eest.
Kui ettevote kasutab kahjuritorje teenust, tuleb leping lisada enesekontrolliplaani juurde.
Ruumide plaanil naidatakse nummerdatult kahjuritdrje puurid/pldnised/seiremajakesed.

Kahjurite ilmnemine margitakse kahjuritorje registreerimise lehele.

Teravilja ja Olikultuuride to6tlemise vaikeettevottes, kus sageli on (iks voi kaks too6tajat, pole

seire plaani vaja, piisab kahjuritorje plaanist ja kahjuritdrje registreerimisest.

7. Jadtmete kogumine ja dravedu
Jaatmete kogumiseks ja aravedamiseks ettevottest koostatakse plaan, mis sisaldab:
- tekkivate jaatmete lihikirjeldust (pakendid, riknenud vai sailimisaja tletanud
tooraine vGi toodang);
- jaatmete kogumise korraldamist (kogumisndude margistamine,
tihjendamissagedus);

- jaatmete dravedamise sagedust ning kohta (prugila, pakendid, loomasé6daks).
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Jaatmete dravedamise teenuse leping tuleb lisada enesekontrolliplaani juurde.

8. Joogivesi

Too6tlemisruumis peab olema piisav kuuma ja kiilma joogivee varustus. Et kindlaks teha
olemasoleva vee kvaliteedi vastavus joogivee kvaliteedile, planeeritakse vee kvaliteedi
uurimine.
Enesekontrolliplaanis kirjeldatakse:
- kuidas on ettevottes joogivee nduetele vastava veega varustatus tagatud, nt:
o ettevdte on (ihendatud tsentraalse Uhisvorguga (joogivee kaitleja nimi);
o ettevote saab joogivee oma puurkaevust;
o joogivee allikaks on kogumis- ja sdilitamisreservuaarid;
o ettevote ostab sisse ja kasutab kaitlemisel vaid tunnustatud joogiveevillija
poolt pudelitesse jm veeanumatesse villitud vett;
O muu.

- keskmiselt 66paevas tarbitav vee hulk (m?3);

- asendiplaanil ndidatakse ara vee vilis- ja sisevorkude plaan;

- ruumide plaanil ndidatakse dra veevétukohad ja nende sihtotstarve (nt kdtepesuks,
seadmete pesuks jne);

- ruumide plaanil ndidatakse nummerdatult proovivétu koht/kohad. Proovivétu koht
on toidukaitlemisettevottes selline veevotupunkt, millest tulev vesi véib mdjutada
toidu ohutust (nt ei kuulu sinna alla to6tajate pesemisruumi duss voi porandapesuks
veevotukoht);

- muu asjakohane info (nt andmed veefiltrite vahetamise kohta, survemahutite
puhastamise sagedus ja kord).

Joogivee anallils (tavaanallilis) tuleb teha enne to6tlemise alustamist. Joogivett
tavaanalliis tehakse edaspidi 1x aastas. Joogivee analliis tuleb teha volitatud

laboratooriumis, nende nimekirja leiab VTA veebilehelt.

Veeproov vietakse anumasse (mikrobioloogiliste néitajate madramiseks steriilsesse
anumasse), mille saab laboratooriumilt.

Proovi votmine:
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- pestakse kded;
- avatakse veekraan;
- lastakse 5-6 minutit vett joosta vdi vajadusel ka kauem (voolava vee temperatuur
peab olema Uhtlustunud);
- avatakse proovivdtu pudel. Valditakse korgi ja pudeli kaela saastumist, hoides korki
teises kdes. Pudeli kork eemaldatakse ainult pudeli taitmise ajaks;
- pudel taidetakse. Mikrobioloogiliste analliliside jaoks ei tdideta pudelit &dareni.
Keemiliste anallitside jaoks taidetakse pudel korgini;
- pudel suletakse tihedalt;
- kraan suletakse;
- veeproovi pudel markeeritakse (proovivotu aeg ja koht).
Voetud proov transporditakse laborisse anallilsimiseks esimesel v6imalusel. Transpordil on
soovitav sdilitada vett jahedas (kuid mitte kilmutatult) ning kaitstuna

otsese paikesevalguse eest.

Tavakontrolli kdigus peab uurima joogivees jargmisi naitajaid:

Naditaja

Coli-laadsed bakterid

Escherichia coli

Clostridium perfringens, sealhulgas spoorid *

Ammoonium

Hagusus

Elektrijuhtivus

Lohn

Maitse

Varvus

Vesinikioonide kontsentratsioon pH

*Naitajat tuleb uurida, kui joogivesi voi osa sellest saadakse pinnaveest.

Nouetele vastava joogivee kasutamist ettevottes vt lahemalt VTA juhendist Toidu kditlemisel

kasutatav vesi.
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9. Laboratoorsed uuringud
Laboratoorseteks uuringuteks voetakse proove vastavalt kditleja enda koostatud plaanile.
Proovivotu plaanis kasitletakse nt tooraine, toodangu, joogivee, seadmetelt ja to6pindadelt
proovide vétmist, sh:

- maaratakse proovivotmise sagedus;

- naidatakse analllise teostavate laboratooriumite nimed;

- nimetatakse konkreetsed uuringud;

- margitakse proovivétja nimi ja ametikoht.

VTA volitatud laboratooriumide nimekirja leiab VTA veebilehelt.

NB! Enesekontrolli raames vdetavaid proove vdib lasta analliisida ka volitamata
(akrediteerimata) laboratooriumides.

Uurimistulemuste kohta kaivaid andmeid hoitakse ettevottes vahemalt tks aasta.

Positiivse proovi korral tuleb rakendada kéiki abindusid ohu kérvaldamiseks ja seejarel votta
kordusproovid ning teha kordusuuringud ning tulemustest teavitada jarelevalveametnikku.
Proovivotu sagedus madratakse laboratoorsete uuringute proovivétu plaanis (tavaliselt 1x

aastas).

Teravilja ja Olikultuuride tootlemisel toorainest ja toodetest proovivotu kohustust

toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta kdiv maarus (EU) 2073/2005 ette ei nie.

Siiski on proovivotmine vajalik pikema sdilimisaja madramiseks, samuti vOiks teatud proove
vOtta enesekontrolli raames.

Jahutoodete puhul analiiisitakse eelkdige hallitusseente arvu (soovitatav piirmaar 4x103),
dlitoodetel hallitusseente arv (soovitatav piirmadr 10%) ja parmseente arv (soovitatav
piirmaar 102).

Proovivétuplaanis naidatakse, milliseid tooteriihmi, mis ajal ja mis naitajatele uuritakse.
Joogivee anallils tuleb teha 1x aastas.

Seadmetelt ja toopindadelt proovide votmise kohustust pole.

10. Tootajate tervisekontroll
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Toitu kaitlev tootaja ning oma tooulesannete tottu toiduga voi selle kaitlemisvahenditega
kokkupuutuv tootaja, samuti toidu kaitlemisruume puhastav to6taja peab nakkushaiguste
tuvastamiseks ning nende leviku tdkestamiseks kdima enne toosuhte algust tervisekontrollis
ning tal olema kirjalik tervisetdend®>. Tervisetdendi viljastab perearst v&i todtervishoiuarst.
Tervisetdendite koopiad sdilitatakse enesekontrolliplaani juures. Enesekontrolliplaani
lisatakse toitu kaitlevate to6tajate nimekiri koos tervisetdendi kehtivuse aja |I6ppemisega, et
seda oleks hdlpsam jalgida.

EttevOttes maadratakse isik, kes vastutab tootajate eelnevale ja perioodilisele
tervisekontrollile suunamise eest, kontrollib to6taja tervisetdendi olemasolu, registreerib
tootajate haigestumised ja tervisehdired, korraldab tootajate varustatuse tooriietuse ja
tookohal isikliku htigieeni tagamiseks vajalike vahenditega. See maaratud isik koostab

vajadusel juhendid kdte pesemise, tooriietuse kandmise jm kohta.

11. Tootajate koolitus

Koostada tuleb ettevdttes toiduga kokkupuutuvate tootajate toiduhiigieenikoolituse kava.
Toiduga kokkupuutuvate tootajate toiduhiigieenikoolituse kavas ndhakse ette koolituse
eesmargid, maht, sagedus ja kord. Koolituskava alusel korraldab kaitleja perioodiliselt
tootajate  toouUlesannetele vastavat toiduhligieenikoolitust ja hindab t6otajate
toiduhiigieenialaseid teadmisi.t®
Toidukaitlejad peavad tagama, et:
- toidu kasitsejad on vastavalt nende to6tegevusele toidu hiigieeni kiisimustes
juhendatud ja/voi ette valmistatud;
- HACCP plaani vadljatootamise ja haldamise eest vastutavad isikutel on piisav HACCP
pbdhimdtete kohaldamise alane ettevalmistus;!’
Toidukaitlemise eest vastutav isik peab olema ldbinud toiduhiigieeni kursuse ja saanud
vastava tunnistuse. Toiduhligieeni kursuse saab ldbida ka veebipsOhiselt (otsi veebist
otsingusOnaga ,toiduhiigieeni koolitus”. Alustaval toidukaitlejal on alati soovitatav osaleda

lektoriga koolitusel.

15 Nakkushaiguste ennetamise ja tdrje seadus § 13.
16 Toiduseadus § 29.
17 Masruse (EU) 852/2004, 1l lisa Xl peatiikk.
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Ulejadnud tdotajatele vdib ta ise korraldada vastavat koolitust, mis on vajalik nende poolt
sooritatavate toooperatsioonide tditmiseks ja neilt ei nduta tunnistuse olemasolu. Oma
tootajate koolitus peab olema plaanikohane ja koolituse teostamine kirjalikult vormistatud.

Vaga oluline on, et kursustel Opitu ka praktikas rakenduks. Ainuliksi teadmised veel
hligieeninbuete tditmist ei taga. Hlgieeninduete hoolikas jargimine on iga toidukaitleja ari

edukuse (ks nurgakive!

12. Toidu jalgitavus, mittekvaliteetsest toodangust teavitamine ja tagastamise
korraldamine

Toiduk3itleja peab tagama jalgitavuse® ehk vdimaluse jilgida toitu kdigil tootmis-,
tootlemis- ja turustamisetappidel.

Jalgitavus iseenesest ei muuda toitu ohutuks, aga selle abil saab toiduohutuse tagamisele
kaasa aidata. Toidukaitleja peab suutma kindlaks teha, kellelt ja kellele on toodet tarnitud
pohimdttel ,iUks samm tagasi — Uks samm edasi”. See tdahendab, et tuleb sisse seada
siisteem, mis voimaldab kindlaks teha oma toodete tarnijad ja kliendid: millised tarnijad
tarnivad milliseid tooteid ning milliseid tooteid tarnitakse millistele tarbijatele.
Toidukaitlejad ei pea kauba saajaid kindlaks tegema, kui nendeks on Idpptarbijad.

Jalgitavus peab olema tagatud igale komponendile, mida toidu koostises (nt teravili) voi

toiduga kokkupuutes (nt pakend) kasutatakse.

Jalgitavuse ndude tditmiseks peab toidu kohta olemas olema jargmine teave:
- toote nimetus,
- toidu maht voi kogus,
- kellelt toit tarnitud,
- kellele toit tarnitud,

- ldhetuskuupaev.

18 Masrus (EU) 178/2002, art 18.
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Enesekontrolliplaanis planeeritakse tegevused juhuks, kui tekib olukord turult
mittenduetekohase toodangu tagasikutsumiseks voi turult korvaldamiseks. Vajadusel
tuleks teavitada ka tarbijaid.
Planeeritavad tegevused on:

- teavitamise viis;

- arakorjamise korraldamine vdi tagasikutsumine;

- edasine kditlemine.

Toote tagasikutsumiseks on oluline, et jalgitavus on tagatud.

Il osa. HACCP pohimotted

13. Enesekontrolli eest vastutavad isikud

Otstarbekas on enesekontrollististeemi valjatédtamiseks vaikese t66rihma moodustamine,
kuhu kuuluksid inimesed vastavalt oma toollesannetele ja vastutusalale. Viikeettevottes
pole sageli t66rihma moodustada vdimalik, kuid ka kaks inimest enesekontrollististeemi
vadljatootamisel on parem kui Uks.

EttevOttes peab olema maaratud enesekontrolli eest vastutav isik (t66riihma juht) ja

voimalusel isikud, kes vastutavad erinevate enesekontrolli (ilesannete eest.

Vajadusel voib kaasata abi valjastpoolt, kuid siis on soovitav juba plaani valjatédtamise
faasis ise aktiivselt osaleda. Konsultant véljastpoolt véib tunda valdkonda dldiselt, kuid
konkreetse ettevdtte vdimalusi ning kitsaskohti tunnevad inimesed kohapeal. Iseennast
plaani valjatédtamisega kursis hoidmata voib tulemuseks olla ettevottele kohandamata

plaan ning iga vaiksemagi ajakohastamise juures vajatakse taas konsultandi abi.

14. Toote kirjeldus
Tuuakse vilja tooraine ja toote koostisosade iseloomustused, valmistoote vdi pooltoote

kirjeldused, toote tarvitamisjuhise ning tarbijariihma kirjeldused.

Milleks on vaja detailset tootekirjeldust voi ldbi kaaluda toote ettenahtud kasutusala? Miks
on vaja anallisida kasutatava tooraine omadusi? Kogu see info koos tehnoloogilise

skeemiga on uhtlasi ldhteinfo ohuanallilisi tegemiseks. Kui toorainet voi valmistoodet
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kasitlev informatsioon on (ldsonaline voi pinnapealne, vGib ohuanallilisi kaigus jaada

markamata maoni tegur, mis vaiks olla nt patogeenide ohu puhul soodustavaks teguriks (nt

toote niiskusesisaldus).

Tootekirjeldus sisaldab jargmiseid andmeid:

toote koostis (kasutatavate koostisainete taielik nimekiri);

toote omadused (organoleptilised, fllsikalis-keemilised ja mikrobioloogilised
naitajad);

pakkematerijalid;

margistus;

sailimisaeg;

tarvitamisjuhis (tarbijale antav sailitus- ja kasutusjuhis);

pakendamine;

sailitamise ja turustamise nduded.

Tootekirjeldusele lisatakse vajadusel ka toote tehnilisi omadusi kirjeldava (tehniline

kirjeldus, standard) dokumendi number.

Kui toidu tehniline kirjeldus sisaldab kdiki eeltoodud andmeid, v6ib tootekirjelduse

asendada tehnilise kirjeldusega.

Toidu tehniline kirjeldus on kiitleja enda valitud voi koostatud toidu omadusi ja

valmistamist kirjeldav dokument, mis sisaldab toidu kohta jargmisi andmeid*°:

nimetus;

valmistoodet ja selle koostisosi iseloomustavad naitajad;

kasutatavad tehnoloogilised votted, eelkdige need, mis on olulised toidu ohutuse
seisukohast;

nouetekohasuse hindamise meetodid;

pakendi ja toidualase teabe kirjeldus;

veo- ja sailitamistingimused;

vormistamise kuupaev, kinnitaja allkiri, nimi ja ametinimetus.

19 Toiduseadus, § 24.
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Toidu nduetekohasust tdendamiseks vdib edasine kiitleja nduda vastavusdeklaratsiooni?®
esitamist. Vastavusdeklaratsioon on kirjalik dokument, milles toidu valmistaja kinnitab, et
toit vastab Oigusaktides satestatud voi muudele nduetele. Vastavusdeklaratsioon antakse
kindlaksmaaratud ajaks (nt pooleks aastaks) v6i partii kohta.

Vastavusdeklaratsioonis peavad olema jargmised andmed:

valjaandja nimi, asukoha aadress ning vastavusdeklaratsiooni tahis;

- toidu nimetus ja teised toidu maaratlemiseks vajalikud andmed;

- viide nGuetele, millele vastavust téendatakse (nt toote tehniline kirjeldus, standard);
- valjaandmise kuupdev ning vastavusdeklaratsiooni valja andnud isiku nimi, allkiri ja

ametikoht.

Sdilimisaeg maadratakse iga ettevotte igale tootele, seda vdib teha ka tootegruppide kaupa
(nt jahud). Kui sama toote jaoks on vadlja tootatud standard, milles on toodud toote
sailimisaeg, saab kasutada standardipdhise toote valmistamisel sama sailimisaega. Samuti
on vodimalik kasutada teiste ettevOtete vOi organisatsioonide tehtud sailivuskatsete
andmeid, kui kasutatakse sama tehnoloogilist skeemi. Enesekontrollis peab sisalduma info
selle kohta, kust vastavad andmed on saadud.

Sailimisaja maaramiseks tehakse kestvuskatsed. Kui on tegemist pika sailimisajaga tootega
(nt jahud, olid), siis tuleks esimene sdilivuskatse teha (sna sdilimisaja alguses. Kui
analtisitulemused on korras, voib toote miiliki saata ja panna esialgu tootele lihem
sailimisaeg, nditeks jahude puhul neli kuud. Nelja kuu parast teostatakse uus laboratoorne
analtis. Kui ka see analliis on korras, siis voib miiidavatele toodetele anda pikema
sailimisaja. Igale tootele ei pea eraldi sailivuskatseid tegema, sarnaste flitsikalis-keemiliste
nditajatega tooted voib grupeerida.

EelkGige analtisitakse jahutoodete puhul hallitusseeni, élitoodetel hallitus- ja parmseeni.
Jahude ja helveste sdilimisaeg on meie vdiketootjatel olenevalt tootest ja tootjast lldjuhul
4-9 kuud, tootmist alustades saab sdilimisajaks olenevat tootest maadrata 2-4 kuud.

Kilmpressitud toidudli sailimisaeg on tldjuhul 6 kuud.

20 Toiduseadus, § 35, 36.
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Margistamisest ja pakendamisest vt ldhemalt peatiikkidest 7.10, 8 ja 9, mahetoodete

margistusnduded vt [dhemalt peatiikist 5.3.5.

Tooraine iseloomustus (analoogne tootekirjeldusele) sisaldab jargmisi andmeid:
- tooraine tootja/tarnija;
- transportimise viis;
- sailitamise tingimused;
- pakendamine;
- tooraine omadused (organoleptilised, flilisikalis-keemilised ja mikrobioloogilised
naitajad);
- margistus;

- sailimisaeg.

Tooraine iseloomustuse juurde lisatakse ka tootja/tarnija poolse standardi/tehnilise

kirjelduse dokumendi/sertifikaadi vm number voi tahis, millele koostisaine vastab.

Tarbijariihma kirjeldamisel antakse llevaade tarbijate riihmast, kellele on toode suunatud
(teised kaitlejad nn tavatarbijad, vaikelapsed, tavapédrasest erinevate toitumisvajadustega
tarbijad jne). Kdesoleva juhendi kontekstis peamiselt teised kditlejad ja nn tavatarbijad,
tatratoodete puhul gluteenitalumatusega inimesed.

Voib tapsustada ka jaotamise mudeli (nt jaemiik, toitlustamine, t66stuses kasutamine voi

hulgimiik).

15. Tehnoloogiline skeem

Tuleb 1abi mdelda, millise tegevusega algab tehnoloogiline protsess. Kas ettevote ise
transpordib tooraine (nt rapsiseemne voi teravilja) kohale ja vastutab nduetekohaste
tingimuste sailitamise eest? Voi algab protsess tooraine vastuvotust koos toorme visuaalse
hindamise ja saatedokumentide kontrolliga? Tuleb mdelda, kuidas tooted riihmitada:

tehnoloogilise protsessi eriparade alusel, tootmisliinide vdi ruumide pdhjal?

Tehnoloogilise skeemiga pannakse paika tootmisprotsessi etapid ja parameetrid ning see

peab kajastama protsessi tooraine vastuvGtmisest |dbi tootlemisprotsessi  kuni
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turustamiseni. Uhtlasi loome sellega struktuuri ohuanaliiiisiks. Tehnoloogilisel skeemil
peavad olema kajastatud tootmisprotsessi tegelikud parameetrid, sest tdeparane

ohuanalliiis pdhineb just nendel andmetel.

Tehnoloogilise skeemi esitlusviisile ei ole maaratud kindlaid reegleid. Soovitatav oleks
kasutada plokkskeemi, sest seda on lihtsam liles ehitada, mdista ja kasutada. SGltumata
valitud moodusest tuleb jalgida, et iga tootmisprotsessi etapp on esitatud diges jarjekorras
ja Uhtegi etappi pole vahele jaetud. Igale tootegrupile (vajadusel tootele) peab olema oma
skeem. Keerukamate tehnoloogiate korral, mis koosnevad mitmest eri protsessist, on parem

koostada tehnoloogiline skeem igale protsessile eraldi.

Tehnoloogiliste skeemide koostamiseks:
1) valitakse tootegrupp voi toode;
2) maaratakse protsessi kirjelduse ulatus (algus-16pp);
3) koostatakse lihtsad, selged skeemid;
4) kasutatakse piiratud arvu siimboleid (nt ristkilik tahistab protsessi etappi, mida
valjendatakse tegusdnana; roopkulik tooraineid voi muid toiduga kokkupuutes
olevaid materjale), et skeemid oleksid lihtsamad ja selgemini mdistetavad;
5) peetakse véimalusel kinni suundadest llevalt-alla ja vasakult-paremale;
6) ndidatakse toorained, kdrvaltooted ja valmistooted, samuti pakkematerijali ja
taara lisandumine ning protsessist eemaldatavad komponendid (nt teravilja hulgas
olev praht, kliid);
7) margitakse skeemile toiduohutuse seisukohalt olulised parameetrid (kestvus,
temperatuur, niiskusesisaldus). Pannatakse kirja tootmisprotsessi tegelikud
parameetrid, sest ohtude analiiiis pohineb just nendel andmetel;
8) naidatakse, kus leiab aset (imber- voi kordustootlus;

9) nummerdatakse etapid, naidatakse KKP ja/voi KPd.

Pohietapid skeemil on naiteks:
1) tooraine vastuvott;
2) tooraine ladustamine;

3) tootlemine (sorteerimine, jahvatamine, peenestamine, séelumine jne);
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4) kaalumine, pakendamine ja margistamine;
5) toodangu ladustamine;
6) vedu;

7) miiiik.

Parast protsessi skeemide koostamist tuleb need reaalses tootmises Ule kontrollida. Kui
sama tooOoperatsiooni teevad erinevad inimesed, on oluline kontrollida nende
toomeetodeid vorreldes protsessi skeemiga. Koostatud tehnoloogilist skeemi tuleb vorrelda

tegeliku tootmisprotsessiga ning vajadusel teha tdiendavaid parandusi.

Kui tehnoloogiline skeem on valmis, st vastab tegelikule olukorrale, siis enesekontrolli eest

vastutav isik kinnitab skeemi allkirja ja kuupaevaga.

16. Tehnoloogiliste etappide liihikirjeldus

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

Mahetootlemise puhul tuleb kirjeldada ka meetmeid, millega tagatakse mahetoote

nduetekohane valmistamine.

17. Tootmisprotsessi ohtude analiilis, ennetavate tegevuste, kriitiliste kontrollpunktide ja

kontrollpunktide maaramine, seiremeetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine

17.1 Ohtude analiiiis

Ettevotte enesekontrollisiisteem saab olla nii efektiivhe, kui on seda olnud toorihm
ohuanaliilisi tegemisel. Pinnapealse ohuanaliiiisiga vOivad maéarkamata jaada reaalsed
kaalukad ohud, kuid pdéhjaliku anallilsi kaigus protsessides leitud ohud vdivad viidata
detailidele, mida tuleks tdpsustada naiteks toojuhendites voi isikliku hiigieeni reeglites.
Kasutades tootekirjeldusi, tehnoloogilisi skeeme ja téoriihma kogemusi ning teadmisi,
analtisitakse ststemaatiliselt 1abi ohud, mis voiksid esineda tootmise mingis etapis. Ohu

maaratlemisel viidatakse ka ohu allikale, mis muudab ohjemeetmete leidmise lihtsamaks.
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Ohtusid voib jaotada kolme kategooriasse.

1. Bioloogilised (B) ohud — viitavad enamasti eelkdige ebasoovitavate mikroorganismide
esinemisele. Mikroorganismid vdivad oma (loomuliku) esinemise, saastamise Voi
paljunemisega muuta toote tarbimise ohtlikuks (teravilja ja Olitoodete juures nt Bacillus
cereus toorainest, Salmonella narilistelt v6i mikotoksiine produtseerivad hallitused).
Bioloogilised ohud on ka kahjurid, linnud jms.

2. Keemilised (K) ohud — siia kuuluvad keskkonnasaaste (raskmetallid, PCB-d, dioksiinid),
pollumajanduskemikaalide jaagid (pestitsiidid, vaetised), hallituste produtseeritud
miikotoksiinid, tootmises kasutatavad kemikaalid (pesemisainete jaagid,
desinfitseerimisainete jadgid, maardeained), tootmisprotsessi kdigus moodustunud ihendid
(nt liigsel kuumutamisel tekkinud Uhendid), TKMist erituvad ained ning lisaainete
kasutamine (lUledoseerimise oht).

3. Fuusikalised (F) ohud — kdrvalised esemed, mida tootes ei tohiks olla, kuid mis on
sattunud sinna toorainega (kivikesed, puit), kahjuritega (karvad, putukad), seadmetest
(mutrid, poldid, seibid, metallosakesed), keskkonnast (rooste, koorunud varv),
tootmisprotsessis kasutatavatest materjalidest (kartong, etiketid, pakkematerjali osakesed,
klaas) ning tootajalt (juukseklambrid, noobid, ehted, kunstkiilined, pleieri kuularid,

ripsmeparlid, plaastrid, narimiskummi jne).

Ohtude anallitisimisel on tarvis silmas pidada nende véimalikke tekkep&hjusi. Igas
etapis vaadeldakse voimaliku ohu tekkimise viit allikat:
1) inimesed — oskused, suhtumine, koolitus jm;
2) meetodid — valesti valitud t606viis voi tegevus;
3) seadmed — vananenud seadmed, ebadige kasutamine, ebapiisav puhastamine jne;
4) toorained — potentsiaalselt ohtlik tooraine;

5) keskkond — saastunud 6hk, niiskus, temperatuur.

Ohuanaliisi toolehtedel voib selguse huvides tapsustada (nn PIGS — presence, introduction,
growth, survival — anallils), kas konkreetses etapis ndahakse ohu esinemist, nt tooraine,
materjalidega; lisandumist, nt keskkonnast, seadmetelt voi tootajatelt; kasvamist, nt

mikroorganismide kasv, mikotoksiinide teke; voi sailimist, nt miikotoksiinide sailimine
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valmistootes. Anallitsil arvestatakse eelkdige selliste ohtudega, mille olemasolu uuritavas

tootes on pohjendatud (ei ole otstarbekas méaaratleda ohte, mida reaalselt ei ole).

Kolm peamist ohtu, mis vdivad esineda teravilja- ja dlikultuuride t66tlemisel, on:
- voorkehad (nt klaas, kivid, metall);
- kahjurite pdhjustatud kahjustused;
- teravilja- ja dlikultuuridel esinevad mikroorganismid ja mikotoksiinid.
Peamine nende ohtude allikas on sissetulev tooraine, seepdrast tuleb vastuvdtmisel sisse

seada tegevused nende ohtude seireks ja kontrolli all hoidmiseks.

Koostada tuleb loetelu kdikidest bioloogilistest, fllsikalistest ja keemilistest ohtudest, mis
pohjendatult vdivad esineda igas etapis, ja kirjeldada abindusid ohtude ennetamiseks.

Ohud peavad oma olemuselt olema sellised, mida saab korvaldada voi vahendada
vastuvOetava tasemini ennetavate meetmetega, nt eeltingimuste programmide kaudu.
Vastasel juhul tuleb modifitseerida tootmisetappi nii, et ohte oleks voimalik kontrolli all

hoida.

Tabel 6.1. Toiduga seotud patogeensete mikroorganismide levik ja tahtsamad allikad

Mikroorganism | Leidumine Kasvu- *Sobiv pH D vaartus
tempe-
ratuur °C
Campylobacter | Kana, muld, 25-46 4,9-9,0 55 °C 1 min
jejuni reovesi
Salmonella Kana, muld, 5-47 3,8-9,5 65,5 °C
tived reovesi 25 sek
Clostridium Vesi, pinnas 10-50 5,5-8,5 100 °C
perfringens 20 min
Staphylococcus | Limaskest, kded 7-48 4,0-10,0 71,7 °C
aureus 4 sek
Listeria Vesi, pinnas 0-45 4,4-9,4 71,7 °C
monocytogenes 3-10 sek
Bacillus cereus Vesi, teravili 5-50 5,0-8,8 100 °C
8 min

Escherichia coli | Inimese jalooma | 3—46 4,4-9,0 71,7 °C

seedetrakt, vesi 2 sek
Clostridium Pinnas, kala 4-48 4,5-9,0 120 °C
botulinum seedetrakt 3-20 min
Yersinia Pinnas, vesi 0-44 4,2-9,6 48 °C
enterocolitica 6 sek
Shigella spp Vesi, 6—47 4,9-9,3 63 °C 5 min

89



inimese vOi

seedetrakt 80 °C 2 sek
**Aspergillus Pinnas, teravili, 12-48 2,0-11,0 40 min 52 °C
flavus kaunviljad < 1min 60 °C

D-vddrtus — patogeensete mikroorganismide hévitamiseks vajalik téétlusaeg teatud temperatuuril

Allikad: Kaupluse hea hiigieenitava juhend, 2010,
* M. Roasto, M. Breivel, P. Dreimann, 2011. Toiduainetééstuse tootmishiigieen;
**Microorganisms in Foods, ICMSF 2003

17.2 Ennetavate abindude mairamine
Parast ohtude analltsimist tuleb leida, milliste tegevustega oleks vdimalik nende ohtude

esinemist ennetada vOi vahendada ohu esinemissagedust vastuvbetava tasemeni.

Ennetavad abindud on:

mikrobioloogiliste ohtude puhul: tooraine kontroll, temperatuuri kontrollimine

tooraine pikaajalisel sailitamisel, desinfitseerimine, isikliku hiigieeni eeskirjad jne;

- keemiliste ohtude puhul: tooraine kontroll, pesemis- ja desinfitseerimisainete
nouetekohase kasutamise juhendid, diged toovotted jne;

- fuusikaliste ohtude puhul: tooraine kontroll, regulaarne seadmete tehnohooldus,

- isikliku higieeni nduete kehtestamine jne.

17.3 Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) madramine

Kriitiline kontrollpunkt (KKP) on tavaliselt etapp kaitlemises, kus tuleb vaga tapselt jargida
etteantud parameetreid (temperatuur, aeg, pH jne) ja kus nendest kdrvalekalle véib olla
vastuvOetamatu ohu tekkimise voi alles jaamise pdhjuseks. KKP ei puuduta toote kvaliteeti,
vaid on oluline moment toote ohutuse seisukohalt: selles etapis on vdimalik oht kontrolli
alla saada, seda ohtu on véimalik juhtida. KKP peaks olema mdddetava vaartusega.

Kriitiline kontrollpunkt (KKP) on kditlemisetapp, -punkt v6i -protseduur, kus rakendatakse

kontrolli, millega saab kdrvaldada ohtu v6i vihendada seda vastuvoetavale tasemele.

Probleemid toidukaitlemise ahelas pole sageli p6hjustatud mooddalaskmistest KKPdes, vaid
elementaarsete hiligieeninduete rikkumisest. Ohutust ei tagata mitte KKPde kvantiteedi,
vaid kvaliteediga. Kui kriitilisi kontrollpunkte on liiga palju, siis muutub slisteem raskesti
jalgitavaks. Seega pigem vahem KKPsid, kuid sisulisi ja ohjatud etappe tehnoloogilises

protsessis ning hiigieeniline keskkond toidu kaitlemiseks.
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Kriitiliste kontrollpunktide m&aaramine vajab loogilist 1dhenemist ning seda vdimaldab nn

otsustuste puu kasutamine (joonis 6.1).

Joonis. 6.1 Otsustuste puu KKP mairamiseks?!

1. Kui kaotan kontrolli oma tegevuse (le sel etapil, kas on
téendoline, et tagajarjeks on tarTija haigestumine/tervisehdire?

'

JAH
2. Kas jargmine etapp korvaldab ohu voi
vahendab ohtu vastuvoetava tasemeni?
" I
See ei oli KKP < JAH El
v

see on KKP

Otsustepuu kasutamine peab olema paindlik, selle valjatootajad on markinud, et tegemist
on ndidispuuga ning see ei pruugi olla rakendatav kdigis olukordades.

Naited voimalikest KKPdest on metalliosakeste eraldi magneti kontroll; pakendatud jahu
kontrollimine metallidetektoriga, tooraine vastuvott juhul, kui ettevottes on olemas
vOimalused puuduse koérvaldamiseks (nt tdiendav vilja kuivatamine (lemaarase
niiskusesisalduse puhul, tdiendav vilja sorteerimine).

Paljud ohud on ennetatavad eeltingimuste programmide (hea higieenitava) abil
(kahjuritorje, tootajate koolitamine, puhastusplaani alusel ruumide ja seadmete

puhastamine jne), neile véib HACCP-plaanis viidata.

Kontrollpunkt (KP) on selline etapp kaitlemises, kus toote kvaliteedi huvides kontrollitakse
midagi (nt temperatuuri), kuid seda ei registreerita, sest pole tegu KKPga ehk kriitilise
kontrollpunktiga. Naiteks varem tiupiline KKP olnud etapp ,Saatedokumentide
kontrollimine” on pigem eeltingimuste programm voi KP, sest ei kdrvalda mikrobioloogilist
vOi miikotoksiinidest tulenevat keemilist ohtu, kuid on vajalik jalgitavuse tagamiseks. Samas,

kui konkreetse ettevotte tingimustes see etapp vajab eritdhelepanu ja dokumenteeritud

21 Kaupluse hea hiigieenitava juhend
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téendusdokumentide olemasolu, on see ikkagi ettevotte enda otsustada, millised etapid

protsessis on ohutuse tagamiseks kriitilised etapid ja millised vdahemolulised.

Mairus (EU) 852/2004 réhutab vajadust, et HACCP siisteem peaks olema paindlik ja loodud
proportsioonis vdikeettevotte tegevusega. Teatavate toiduainete to6tlemisel ei ole KKP-sid
vOimalik kindlaks maarata ning sel juhul vdivad head higieenitavad ehk korralikult

juurutatud eeltingimuste programmid asendada kriitiliste kontrollpunktide seire.

17.4 Kriitiliste piiride maaramine kriitilistes kontrollpunktides

Kriitiline piir on vaartus, mis eristab vastuvdetava vastuvdoetamatust ehk kriitilised piirid
vastavad tooteohutuse seisukohast heakskiidetud maksimaalsele vaartusele. Kriitilised piirid
tuleb seada pdhjendatud tdendite praktilise hindamise pdhjal. Tuleb arvestada ohtudega,
mida soovitakse kontrolli all hoida ning toote vastuvdetavusega. Kdige sagedamini
kasutatakse jargmisi naitajaid: temperatuur, aeg, niiskusesisaldus, priigisuse maar; samuti
organoleptilisi omadusi, nagu valimus. Kui vahegi voimalik, peaks kriitiline piir olema seotud
moddetava vaartusega. Parameetrid peavad olema valitud nii, et nad naitavad lihtsal viisil
kontrollpunkti kontrolli all olekut, nt: labis/ei ldbinud metallidetektori kontrolli.
Kriteeriumidel, mis pohinevad subjektiivsetel hinnangutel (visuaalne inspektsioon), peavad
olema selged piirid vastuvdetava ja vastuvbetamatu vahel. Kriitiliste piiride aluseks vdivad

olla kehtestatud riiklikud normid voi heade tavade juhised.

17.5 Seire kehtestamine kriitilistes kontrollpunktides

Seire on planeeritud ja kindlate protseduuride jargi teostatav tootmisprotsessi jalgimine, mis
nditab, kas kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all. Seire tulemusena kogutakse vajalikud
andmed, mida hiljem on voimalik tdestusel kasutada. Seire sisseseadmisel tuleb leida
meetodid, vaatluste voi méotmiste sagedus ning médtmistulemuste jaddvustamise kord. Iga
KKP seire sisseseadmisel tuleb otsustada, kes, millal ja kuidas seiret teostab. Seirelehele
peab olema margitud KKP kriitiline piir. Seire kaigus saadud tulemused kantakse seirelehele,
kuhu margitakse ka seire teostamise aeg, koht ja tehtud korrigeerivad tegevused, kui neid

oli.
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17.6 Korrigeerivate tegevuste kehtestamine

Korrigeerivad tegevused on protseduurid, mida tehakse nendel juhtudel, kui on tekkinud
korvalekalle kriitilisest piirist. Korrigeerivad tegevused peavad tagama kriitilise
kontrollpunkti kontrolli alla tagasi viimise (tagasipoordumise kontrollkriteeriumide
piiridesse), samuti toote vastavusse viimise nduetega. Sisteemi valjatootamisel tuleb
madrata korrigeerivate tegevuste eest vastutajad (alati ei pruugi seire labiviija ehk
korvalekalde avastaja omada padevust protsessi muutmiseks), dokumenteerimise kord ning
otsustada, kuidas kaideldakse korvalekalde ajal valmistatud toodangut. Kdrvalekalded ja
nende vastavusse viimise protseduurid peavad olema dokumenteeritud, see on iiks sagedasi

vajakajaamisi, mida jarelevalve leidnud on.

18. Enesekontrollisiisteemi perioodilise lilevaatus, nduetekohasuse tdendamine
Perioodilise llevaatuse eesmark on leida, kas kehtiv enesekontrollisiisteem on kooskdlas
enesekontrolliplaaniga; kas enesekontrolliplaan on olemasolevates tingimustes asjakohane
ja kas see on tdhus. Enesekontrolliplaani selles osas tuleb kirjeldada, millal ja kuidas toimub
enesekontrollisiisteemi (ilevaatus ning kes seda teostab. Ulevaatuse tulemused tuleb samuti
registreerida.

Perioodiline siisteemi Ulevaatus teostatakse vahemalt kord aastas.

Ettevotte tegevuse kaigus voib ette tulla muudatusi nii tootes, tehnoloogilises protsessis kui
ka teistes toimingutes.
Toidukaitlejad peavad sisteemi lle vaatama ning tegema vajalikud tdiendused ja

parandused, kui:

muutuvad retseptid, tooraine ja materjalid;

- on muudatused protsessi parameetrites;

- muutuvad tootlemistingimused (keskkond, tdoprotsessis kasutatavad seadmed,
puhastamisprogramm);

- muutub tootmismaht;

- muutuvad tootajad (nt suureneb t60jou voolavus, siis vajatakse detailsemaid
juhiseid);

- muutuvad pakendamis-, ladustamis- voi turustamistingimused (laialivedu);

- on teada info uutest ohtudest (nt toidutekkeliste haiguste juhtumis Eestis v6i mujal).
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Ulevaatust v8ib dokumenteerida nt tabeli kujul.

19. Enesekontrolli kirjalike materjalide (dokumentatsiooni) koostamine ja sdilitamine

Dokumentatsiooni koondatakse koik materjalid ja andmed, mis on seotud slsteemi
valjatodtamise ja rakendamisega. Enesekontrollisiisteemi dokumentatsiooni voib sailitada
nii paber- kui ka elektroonsel kujul. Elektroonsete dokumentide puhul peab olema véimalik

dokumente paberkujul taasesitada, samuti tuleks neist teha varukoopiad.

Sailitatakse teave koigist tehtud muudatustest toote koostises, tootlemisel, ladustamisel,
pakendamisel ja pakkematerjalide valikus. Samuti sailitatakse teated esitatud
pretensioonide kohta. Naidatakse koht, kus enesekontrolli plaani tditmisega seotud

dokumente hoitakse.

Enamusele enesekontrolli dokumentidele kehtestab aja kaitleja ise, valja arvatud, kui
konkreetsete andmete sailitamisele on digusaktidega kehtestatud ndudeid vGi on see sisse
kirjutatud sihtotstarbeliste toetuste saamise tingimustesse (nt PRIA toetused).
Enesekontrollisisteemi dokumente tuleb sdilitada vahemalt toote realiseerimisaja jooksul
(ka siis, kui ettevote on tegevuse |6petanud), sest juhul, kui tootega esineb probleeme, siis
on ettevottel olemas téendusmaterjal téotlemise ja tootlemistingimuste kohta).

Levinud tava on enesekontrollisisteemi dokumente sdilitada kaks aastat kinnitamise
kuupdevast (igapdevastest seirelehtedest véib sailitada koondi kdrvalekalletest ja tehtud

korrigeerivatest tegevustest).
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7. Hea hiigieenitava soovitusi mdiruse (EU) 852/2004

nouete tiaitmiseks

Hea hiigieenitava annab juhiseid, kuidas tdita digusaktidest tulenevaid ndudeid ning tagada

toidu ohutus. Hea hiigieenitava ei ole Siguslikult siduv.

Jargnevalt on toodud toiduainete hiigieeni méaaruse (EU) 852/2004 nduete tiitmiseks
kohased hea hiigieenitava soovitused. Maaruse nduded on rasvase kaldkirjaga.
Allpool on kasitletud ainult neid ndudeid, mis rakenduvad O&likultuuride ja teravilja

tootlemise puhul. Peatliki struktuur jargib maaruse vastavaid alajaotusi.

7.1 Nouded, mida kohaldatakse kodigi toidukaitlemishoonete

suhtes (va eramu)

Middruse (EU) 852/2004 Il lisa, | peatiikk

1. Toidukditlemishooned peavad olema puhtad ja heas seisukorras.

Hoonetes, kus toimub jahu jt teraviljatoodete valmistamine voi Olikultuuride to6tlemine
ning ladustamine, peavad hoone vilisseinad ja katus olema hooldatud ja heas seisukorras.
Katuse ning territooriumi vihmavee darajuhtimise slisteemid peavad &ra hoidma vee
tungimise tootmishoonesse.

Hoone peab seestpoolt olema puhas ja hooldatud, sh taristu (valgustid, ventilatsioon jm
seadmed). Ettevottes on olulised nii plaaniparane puhastamine kui ka hea tédkorraldus.
Koigi ettevottes toOtavate inimeste vastutada on see, et jahu jt teraviljatooted voi olitooted
toodetakse ohutul ja hiigieenilisel viisil.

Oluline on sailitada puhtus ja kord ka valjaspool hoonet. Ettevotte (imbrus ja territoorium
peavad olema korras, et dra hoida saastumist ning kahjurite péhjustatud kahjustuste riski:
tuleb valtida esemete kogumist hoone seinte darde, niita muru jne. Hooldatud territoorium
vahendab nariliste tegevuse riski.

On hea tava hoida tookohad pidevalt puhtana, pindade puhastamise sagedus tuleb
kehtestada arvestades mustuse ja tolmu kogunemisega konkreetses ruumis ja/vdi etapis.

Veskis on tolmu kuhjumisel ka plahvatuse oht.
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Kogu ettevotte ulatuses peaks kehtestama pohimdétte, et t66 IGpetamise jarel korrastatakse
tookoht. Pohjalik puhastamine toimub vastavalt puhastusplaanile.

Puhastamisplaan enesekontrolliplaanis sisaldab andmeid seadmete ja ruumide
puhastamiseks ning desinfitseerimiseks rakendatavate meetmete ja kasutatavate ainete
kohta.

Puhastamisel ja desinfitseerimisel tuleb jargida puhastusvahendite tootja koostatud
kasutusjuhendit. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid ei tohi hoida alas, kus kdideldakse
toiduaineid. Puhastusvahendite jaoks vdiks olla eraldi ruum toidukaitlemise ruumi kdrval voi
vaiksema tootmise korral eraldi kapp.

Suuremas ettevottes tuleb maarata tootaja ettevdtte territooriumi ning siseruumides
puhtuse tagamise eest vastutama. Vdiksemas ettevottes jadb see omaniku ja/vdi tootaja
enda tooulesandeks. See tdotaja jalgib puhastamistegevuste labiviimist, seirab selle
efektiivsust ning uurib koristamise kaigus tuvastatud marke kahjurite tegevusest.

Jahuveskis on koristamise parim meetod kuivpuhastus (tolmuimemine, harjaga puhkimine).
Pesemine ja margkoristus jahuveskisse igapdevaselt ei sobi, vajadusel viiakse labi
desinfitseerimine. Desinfitseerimise jargselt on vaga oluline veenduda, et k&ik pinnad on

enne tootlemise alustamist taiesti kuivad.

Tuleb kinni pidada hea to6korralduse pohimdtetest:
- enne todkohalt lahkumist puhasta ja korrasta to6koht,
- jargi hdid toéotavasid, et minimeerida ristsaastumise ja kahjurite pdhjustatud
kahjustuste vdimalust,
- teavita kohe kahjurite tegevuse jalgedest ja vigastustest,
- taga, et toimub seadmete regulaarne tehnohooldus,
- hoia tooalad ja kadiguteed puhtana,
- taga, et kogu tooraine ning materjalid ladustatakse nduetekohaselt,
- puhasta pudemed nii kiiresti kui véimalik,

- igale asjale on oma koht ja hoia iga asja omal kohal.

Uue ettevotte territooriumi voi hooneid projekteerides tuleb arvesse votta protsessi

spetsiifikat, kasutada vOimalusi saastumise minimeerimiseks ning moistlikke abindusid
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toorme ja toodangu kaitsmiseks. Olemasolevad ettevotted peavad higieeni juhtimise

planeerimisel arvestama olemasolevatest ruumidest ja seadmetest tulenevate piirangutega.

2. Toidukditlemishoonete projektlahendus, planeering, ehitus, asukoht ja suurus peavad
véimaldama:

a) piisavat hooldamist, puhastamist ja/véi desinfitseerimist, vdltida véi minimeerida
saastumist 6hu vahendusel ning piisavat téé6tamisruumi kéikide toimingute hiigieeniliseks
teostamiseks;

Hoone peab olema heas ehituslikus seisukorras ning regulaarselt hooldatud. Planeering
peab ennetama kahjuritega saastumise ning kaitsma teiste vOimalike saastumisallikate

(tolm, suits jne) vastu.

b) viltida mustuse kogunemist, kokkupuudet toksiliste ainetega, voorkehade sattumist
toitu, kondensatsioonivee voi soovimatu hallituse teket pindadel;

Ehitusmaterjalide koostises ei vdi olla toksilisi (ihendeid, mis vdiks valmistootesse sattuda.
Taristu planeering, ehitus ja viimistlus peavad olema sellised, et ei esineks murenemist ja

pudenemist (nt varv, krohv) véi kiudude eraldumist.

c) heade toiduhiigieeni tavade kasutamist, s.h kaitset saastumise eest ja eriti
kahjuritérjet;

Hoone peab olema planeeritud selliselt, et seda on véimalik lihtsasti kaitsta kahjurite vastu
ning puuduvad raskesti juurdepdasetavad nn ‘pimedad’ alad, mis vOiks soodustada kahjurite
tegevust. Ehitises kasutatavad viimistlusmaterjalid peavad minimeerima kahjurite varjumise
vOimalused.

Isikliku hligieeni eest hoolitsemiseks peavad olema vastavad ruumid ja inventar

(tualettruumid, katepesukohad, riletumisruumid voi -alad ja vGimalusel puhkeruumid).
d) vajaduse korral sobiva temperatuurikontrolliga kdsitsemist ja piisava véimsusega

hoiutingimusi  toiduainete hoidmiseks asjakohasel temperatuuril ning olema

konstrueeritud temperatuuri jélgimise ja vajaduse korral registreerimise voimaldamiseks.
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Tulenevalt teravilja- ja Olikultuuride to6tlemise tooprotsessi spetsiifikast, on toodangule
sobiv ladustamine keskkonnatemperatuuril. Olitoodete ladustamisel tuleks viltida valguse
kdes sailitamist, et ara hoida okslidatsiooniprotsesse ja raasumist.

Kui teravilja voi Olitooret sailitatakse pikemaajaliselt, tuleb laovaru seirata, et leida marke

vOimalikust Glekuumenemisest, mis pdhjustab tooraine riknemist.

3. Toidukditlemishoonetes peab olema piisav hulk tohusa dravoolusiisteemiga
veeklosette. Klosetid ei tohi avaneda otse ruumi, kus kdsitsetakse toiduaineid.

Klosetiruumid peavad olema sobiva hiligieenilise planeeringuga, piisavalt hooldatud,
puhastatud ja ventileeritud. Klosetiruumid peavad olema tootmisruumidest eraldatud

vaheruumidega (koridorid, esikud jne). Vaikeettevottes voib olla piisav ks klosetiruum.

4. Toidukditlemishoonetes peab olema piisav hulk sobivalt paiknevaid valamuid, mis on
mddratud kéte pesemiseks. Valamud peavad olema varustatud kuuma ja kiilma voolava
veega, kétepuhastusvahenditega ning hiigieeniliste kétekuivatusvahenditega. Vajaduse
korral peavad toidu pesemise iiksused paiknema kétepesukohast eraldi.

Ettevottes peavad olema vahendid, mis vdimaldavad kate puhastamist ja kuivatamist
hiigieenilisel viisil. Sobivatesse kohtadesse voib hiigieenilisel viisil kinnitada kdte pesemist
meelde tuletavaid silte voi juhiseid digeks kate pesemiseks ja desinfitseerimiseks.
Katepesukohas peab olema dosaator I6hnastamata katepesuainega, vajadusel ka kate
desinfitseerimisainega, higieeniline katekuivatusvahend (sobivaimad on (hekordsed
paberkateratid) ja kdega mitteavatav anum kasutatud paberrattide jaoks. Vadikeettevotte
tootmisruumides vdib olla piisav Uks valamu. Lahtuvalt t66tlemise spetsiifikast teravilja- ja

Olikultuure tootlevas ettevottes toitu ei pesta.

5. Toidukditlemishoonetes peab olema piisav loomulik voi mehhaaniline ventilatsioon.
Tuleb viltida o6hu mehaanilist liikumist saastunud alast puhtasse alasse.
Ventilatsioonisiisteemid peavad olema konstrueeritud nii, et filtritele ja muudele
puhastatavatele voi vahetatavatele osadele oleks hea juurdepdidis.

Toidukaitlemise ruumide loomulik véi mehhaaniline ventilatsioon peab valistama soojuse ja

niiskuse kogunemist maédral, mis voib kahjustada toidu ohutust (toidu saastumine
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kondensaadi piiskade ja hallituse kaudu; v66rl6hnad, mis véivad mdjutada toidu sobivust).
Ventilatsioonislisteemid peavad olema kaitstud nariliste ja putukate juurdepaasu eest.

Mehaanilise ventilatsiooni puhul tuleb slisteem planeerida nii, et dhku ei juhita saastunud
aladelt puhastele aladele. Mehaanilise ventilatsiooni sisteemid peavad olema kohaselt
hooldatud, puhastatud ja kontrollitud, mistahes rikked vdi probleemid tuleb
dokumenteerida. Siia kuuluvad tolmukogujad, ventilaatorid, mis on eriti olulised dhust
tolmu eraldamisel hiigieeni tagamise eesmargil, aga ka tolmuplahvatuste ja kahjuliku

keskkonnamdju ennetamiseks.

6. Sanitaarruumid peavad olema varustatud piisava loomuliku véi mehaanilise
ventilatsiooniga.

Tualettide loomulik vdi mehhaaniline ventilatsioon peab olema lahus veski vm
tootmisruumide ventilatsioonist, et ennetada v&06rldhnade ja aerosoolide liikumist

tootmisruumidesse.

7. Toidukditlemishoonetes peab olema piisav looduslik ja/véi tehislik valgustus.

Loomulik voi tehisvalgustus peab olema piisav, et vdimaldada efektiivset puhastamist,
puhastamise nduetelevastavuse seiret ning kahjurite kontrolli.

Valgustus ei vdi muuta toote varvusi ja valgustuse intensiivsus peab olema sobiv
tootmisprotsesside labiviimiseks. Tootmisruumide valgustid peavad olema purunematust

materjalist voi kaetud purunematust materjalist kattega.

8. Aravooluseadmed peavad olema piisavad ettendhtud otstarbel kasutamiseks. Need
peavad olema konstrueeritud ja ehitatud eesmdrgiga viiltida toiduainete saastumise riski.

Aravooluseadmed peavad olema hooldatud, et ei oleks toidu vdi joogivee saastumise riski.

9. Vajaduse korral peavad ettevéttes olema asjakohased téotajate riietumiskohad.
Riietumiskoht vdiks olla tootmisaladest eemal ning peaks olema vdimalus tooriietuse ja
isiklike asjade lahus hoidmiseks. Spetsiaalse riietusruumi puudumisel tuleb riiete hoidmiseks
ette naha kindel koht.

Kui on olemas so66gi- voi puhkeruum, peab see olema eraldatud tootmisruumidest.
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S60mine, joomine ja suitsetamine on lubatud selleks ette nahtud kohtades ning keelatud

toidu tootmise, pakendamise vai ladustamise aladel.

10. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid ei tohi hoida alas, kus kdideldakse toiduaineid.
Puhastamise ja desinfitseerimise ained tuleb sdilitada lekkimiskindlates ja margistatud
anumates viisil, et on valistatud toidu saastumine. Puhastusvahendeid vdi muid kemikaale ja
seadmeid nende kasutamiseks tuleb hoida eemal toidu kaditlemise aladelt. Vdikeettevottes

vOiks selliseks kohaks olla nt WC eesruumis olev kapp.

7.2 Erinduded ruumidele, kus toimub toiduainete valmistamine

vOi todtlemine (v.a eramu)

Maddruse (EU) 852/2004 Il lisa Il peatiikk
1. Ruumides, kus toimub toiduainete valmistamine voi téotlemine, peavad planeering ja
projektlahendus voimaldama heade toiduhiigieeni tavade kasutamist, sealhulgas kaitset

saastumise vastu toimingute vahel ja ajal.

a) pérandapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja vajaduse
korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitteimavat, pestavat ja
mittetoksilist materjali véi muid materjale, mille sobivust toidukditleja suudab péddevale
asutusele téendada. Kui on asjakohane, peavad poérandad voimaldama piisavat pinnalt
dravoolu;

Pdrandate viimistlusmaterjal peab olema vastupidav, heas seisukorras ja sobiv regulaarseks
puhastamiseks.

Et teravilja tootlemine on kuiv protsess, siis vOib veskis olla ka puitpdrand. Jahu tootmise
aladel pole ette ndhtud pdrandapinnalt vee drajuhtimist ega regulaarset desinfitseerimist.
Porandad tuleb hoida heas seisukorras. Tavaolukordades hoitakse teraviljatoodete
tootmisruumide podrandad ja muud pinnad puhtad tolmuimejate voi harjadega. Kus
voimalik, tuleks hoiduda margpuhastamisest, sest niiskus loob sobivad tingimused

mikroorganismide arenguks. Neil erandkordadel, kui vajatakse margpuhastust (nt
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desinfitseerimist), tuleb vaga tahelepanelik olla, et tagada pindade kuivamine enne seda, kui
on tdendoline nende kokkupuutumine jahuga.

Oli todtlemise ruumides pestakse pdrandaid 6li eemaldamiseks sobiva puhastusvahendiga.

b) seinapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja vajaduse
korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitteimavat, pestavat ja
mittetoksilist materjali ning toimingutest tingitud asjakohase korguseni siledat pinda, kui
kditleja ei toenda pddevale asutusele teistsuguste materjalide kasutamise sobivust;

Seinad ja vaheseinad peaksid sobiva (vastavalt operatsioonidele) korguseni olema
siledapinnalised, et neid oleks kerge puhastada ja vajadusel desinfitseerida. Et teravilja
too6tlemine on kuiv protsess, siis vOib veskis olla ka puitsein.

Kus vdimalik, voiks hoiduda d0nsate seinte kasutamisest, et mitte soodustada kahjurite

pesitsemist.

c) lagi (voi lagede puudumisel katuse sisepind) ja laealune armatuur peab olema ehitatud
ja viimistletud eesmdrgiga viltida mustuse kogunemist ning minimeerida
kondensatsioonvee teket, soovimatu hallituse kasvu ja osakeste pudenemist;

Lagesid ja laealust armatuuri peab olema véimalik hooldada ja hoida puhtana (eemaldada
tolm voi muud osakesed). Hoiduda tuleks ripplagede kasutamisest, voi peavad need olema
regulaarseks puhastamiseks ligipddsetavad, et vdhendada kahjurite pesitsemise ja

kahjustuste riski.

d) aknad ja teised avad peavad olema ehitatud nii, et oleks vilditud mustuse kogunemine.
Viliskeskkonda avanevad aknad ja teised avad peavad vajaduse korral olema kaetud
putukatorjevorguga, mida saab kergesti eemaldada ja puhastada. Kui avatud aknad

voivad pohjustada saastumist, peavad aknad olema tootmise ajal suletud ja fikseeritud;
e) uksed peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.

Selleks tuleb kasutada sileda ja mitteimava pinnaga materjali véi muid materjale, mille

sobivust toidukditleja suudab pddevale asutusele toendada.
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Uksed peaksid olema vGimalikult siledapinnalised. Kuna margpuhastust veskis ei teha, siis

vOivad seal olla ka puituksed. Kus kohane, vdiksid uksed olla isesulguvad.

f) pinnad (sealhulgas seadmete pinnad) toidukdsitsemise alades ja eriti toiduga
kokkupuutuvad pinnad peavad olema heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja vajaduse
korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada siledat, pestavat, korrosioonikindlat ja
mittetoksilist materjali véi muid materjale, mille sobivust toidukditleja suudab pddevale
asutusele téendada.

Nii teravilja- kui ka Olitoodete tootmisel on lubatud kontaktis toorme v&i toiduga kasutada
heas seisukorras, nduetele vastavaid toiduga kokkupuutuvaid materjale. Pindade materjalid
peavad olema mittetoksilised, ei vGi jatta tootele kahjulikke voi ebasoovitavaid jadke ega
muul viisil toodet saastata. Toiduga kokkupuutes oleva materjali kohta leiab infot

VTA veebilehelt.

2. Vajaduse korral peavad olema asjakohased vahendid kditlemisvahendite ja -seadmete
puhastamiseks, desinfitseerimiseks ning hoidmiseks. Sellised vahendid peavad olema
valmistatud korrosioonikindlatest materjalidest, need peavad olema kergesti
puhastatavad ning neil peab olema piisav kuuma- ja kiilmaveevarustus.

Soltuvalt sellest, kuidas ja mis eesmargil seadmeid kasutatakse, tuleb neid vajadusel
puhastada vastavalt enesekontrolliplaani puhastusplaanile. Soovitatav on kasutada
konkreetsel eesmargil kasutatavate koristusseadmete ja -inventari (nt harjad) eristamiseks
varvikoodide vm siisteemi.

Kuna teravilja tootlemine on kuiv protsess, tuleb teravilja ja teraviljasaadustega
kokkupuutuvaid pindasid kuivkoristada, et tagada higieeniline tootmiskeskkond. See
tahendab, et ettevGttes peab olema piisava vbimsusega tolmuimeja(d). Teatud juhtudel voib
kasutada ka surubhuga puhastamist, kuid tuleb arvestada, et kui nditeks tootmisliini
puhastatakse surudhuga, siis paisatakse tootmisruumi keskkonda laiali nt ka seal leiduvad
vOimalikud hallitusseened.

Vajadusel pinnad desinfitseeritakse, mille jarel peab enne kasutamist veenduma, et pinnad
on tdiesti kuivad.

Koristusvahendeid tuleb hoida selleks ette nahtud ja tahistatud kohtades.
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7.3 Nouded kaitlemiskohtadele, mida pohiliselt kasutatakse
eramuna, kuid kus toimub regulaarne toidu valmistamine

turuleviimiseks

Middruse (EU) 852/2004 Ill peatiikk

NB! Eramus toidu valmistamisel ei kehti | ja Il peatiiki nouded, kiill aga kehtivad iilejaanud

selle maaruse peatiikid, nagu vedu, nduded seadmetele jne.

Eramuna voib kasitleda ka nt eramu duel paiknevat aita vm hoonet. Juhendid toidu eramus

kaitlejatele on kattesaadavad VTA veebilehel.

1. Toidukditlemiskohad hoitakse puhtad ja heas seisukorras nii, et oleks mdistlikult
teostatavas ulatuses vilditud toiduainete saastumise risk, eelkoige kahjurite ja loomade
tottu.

P6hindue on valjendatud sonadega ,oleks mdistlikult teostatavas ulatuses”. Kodu- ja

lemmikloomad hoitakse to6tlemisaladelt eemal.

2. Eelkoige, vajaduse korral:

a) peavad téotajate asjakohase hiigieeni tagamiseks olema sobivad vahendid (sealhulgas
vahendid hiigieeniliseks  kitepesuks ja  kuivatamiseks ja  hiigieenilisteks
sanitaartoiminguteks ning riietumiskohad);

Katepesukohas peab olema dosaator I6hnastamata katepesuainega, vajadusel ka kate
desinfitseerimisainega, hugieeniline katekuivatusvahend (sobivaimad on (hekordsed
paberkateratid) ning kdega mitteavatav anum kasutatud paberrattide jaoks. Riietumine

vOiks toimuda véljaspool toidukaitlemisala.

b) toiduga kokkupuutuv pind peab olema heas seisukorras ja kergesti puhastatav ning
vajaduse korral desinfitseeritav. Selleks tuleb kasutada siledat, pestavat,
korrosioonikindlat ja mittetoksilist materjali voi muid materjale, mille sobivust

toidukditleja suudab pddevale asutusele téendada;
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Nii teravilja- kui ka Olitoodete tootmisel on lubatud kontaktis toorme v&i toiduga kasutada
heas seisukorras, nduetele vastavaid toiduga kokkupuutuvaid materjale. Pindade materjalid
peavad olema mittetoksilised, ei vOi jatta tootele kahjulikke vdi ebasoovitavaid jadke ega
muul viisil toodet saastata. Toiduga kokkupuutes oleva materjali kohta leiab infot VTA

veebilehelt.

c) tuleb ette ndha vastavad meetmed kditlemisvahendite ja -seadmete puhastamiseks ja
vajaduse korral desinfitseerimiseks;

Soltuvalt sellest, kuidas ja mis eesmargil seadmeid kasutatakse, tuleb neid vajadusel
puhastada vastavalt enesekontrolliplaani puhastusplaanile. Et teravilja t66tlemine on kuiv
protsess, tuleb teravilja ja teraviljasaadustega kokkupuutuvaid pindasid kuivkoristada, et
tagada hugieeniline tootmiskeskkond. Selleks peab ettevottes olema lisaks harjadele ka
tolmuimeja.

Vajadusel pinnad desinfitseeritakse, mille jarel peab enne kasutamist veenduma, et pinnad
on tdiesti kuivad.

Koristusvahendeid tuleb hoida selleks ette ndhtud kohtades.

e) peab olema piisav kuuma ja/véi kiilma joogivee varustus;
Kui torustikuga veevarki pole, sobivad joogiveega tdidetud kanistrid. Joogiveekanistreid

tuleb hoida sobivalt puhtana ja vajadusel desinfitseerituna.

f) peab olema asjakohane kord ja/véi vahendid ohtlike ainete, mittes66davate ainete voi
jddtmete (vedelad voi tahked) hiigieeniliseks hoidmiseks ja korvaldamiseks;
Puhastus- ja desinfitseerimisvahendid tuleb hoida selleks ette nahtud kohtades.

Toidukaitlemisaladele ei v6i koguneda toidujaatmeid ega muud prigi.

h) toiduaineid tuleb paigutada nii, et toidu saastumise risk oleks maoistlikult teostatavas
ulatuses vilditud.
Tuleb véltida toidu saastumist, sh tokestada kahjurite ligipadsu nii palju kui vdoimalik.

Valmistoodang peaks olema suletud ndudes.
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7.4 Vedu

Méddruse (EU) 852/2004 Il lisa 1V peatiikk

1. Toiduainete veoks kasutatavad veokid ja/véi mahutid peavad olema puhtad ja heas
seisukorras, et toiduained oleksid kaitstud saastumise eest, ning vajaduse korral
projekteeritud ja ehitatud selliselt, et véimaldada piisavat puhastamist ja/véi
desinfitseerimist.

Teravilja- ja Olikultuuride ning teravilja- ja Olitoodete transportimise veokid tuleb hoida
puhtana ja heas seisukorras, seal ei tohi olla midagi sellist, mis vdiks pdhjustada toidu
saastumist. Toiduainete veoks mdeldud veokeid tuleb regulaarselt lile vaadata, et veenduda

nende kasutamiseks sobivuses.

2. Veokite néudes ja/véi mahutites ei tohi transportida midagi muud peale toiduainete,
kui see voiks pohjustada toiduainete saastumist.

Vaikekaitlejate mahtude juures tsisternveokeid ei kasutata. Mistahes mahutid, milles
teraviljatooteid vo&i Oli transporditakse, ei voi toodet saastata. Nad peavad sobima
toiduainete veoks, olema lihtsasti puhastatavad ja hooldatavad ning heas seisukorras ja

vabad korvalldhnadest.

3. Kui veokeid ja/véi mahuteid kasutatakse toiduainetele lisaks muude kaupade veoks véi
kui nendega koos veetakse erinevaid toiduaineid, siis peavad need vajaduse korral olema
saastumise vidltimiseks tohusalt eraldatud.

Kui veokiga transporditakse erinevaid toiduaineid vdi midagi lisaks toiduainetele, peavad
toiduained olema suletud transpordipakendis. Kaupu, mis vdiksid p&hjustada toidu
saastumist, ei tohiks koos toiduga vedada.

Erandolukordades, kus toodet tuleb transportida koos mittetoiduga, tuleb saastumise voi
maardumise riski hinnata ning tarvitusele votta kohased abindud, et tagada eraldatus.
Kindlasti tuleb arvestada, et teraviljasaadused votavad kergesti juurde I6hnu, seega ei tohiks

neid transportida koos tugeval6hnaliste ainetega.

4. Vedelaid, granuleeritud voéi pulbrilisi toiduaineid tuleb vedada néudes ja/voi

mahutites/tankerites, mis on ette ndhtud toiduainete veoks. Sellised mahutid peavad
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olema mdrgistatud selgesti néihtavalt ja piisivalt iihes voi mitmes iihenduse keeles, et neid
kasutatakse toiduainete veoks voi kirjaga “ainult toidu jaoks”.

Mahuteid/tankereid vaikekaitlemisettevotete puhul ei kasutata.

5. Kui veokeid ja/véi mahuteid on kasutatud lisaks toiduainetele muude kaupade veoks
voi kui nendega koos veetakse erinevaid toiduaineid, tuleb saastumise riski vdéltimiseks
neid vedude vahepeal téhusalt puhastada.

Teraviljatooteid ja Oli transporditakse pakendatuna ja valiskeskkonna eest kaitstuna, seega
piisab, et veokis ei ole mahavalgunud vedelikke, prahti ega muid objekte mis vdiksid toitu

saastata.

6. Toiduained peavad olema veokitel ja/véi mahutites paigutatud ja kaitstud nii, et

toiduainete saastumise risk oleks minimeeritud.

7.5 Nouded seadmetele

Méddruse (EU) 852/2004 Il lisa V peatiikk

1. Koik toiduga kokkupuutuvad vahendid, inventar ja seadmed peavad olema:

a) tohusalt puhastatud ja vajaduse korral desinfitseeritud. Puhastamine ja
desinfitseerimine peab toimuma piisava sagedusega, et viltida toidu mis tahes
saastumise riski;

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

c) nii ehitatud, sellistest materjalidest ning sellises heas seisukorras, vilja arvatud
lihekordselt kasutatavad mahutid ja pakendid, et neid oleks véimalik puhtana hoida ja
vajaduse korral desinfitseerida;

d) olema paigaldatud nii, et oleks véimalik piisavalt puhastada seadmeid ja nende

limbrust.
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Kogu tootlemise protseduur ja seadmete paigaldus tuleb lles ehitada pohimottel, et valtida
ristsaastumist, mis voib toimuda saastunud ja saastumata toidu otsese kokkupuute tottu,
aga ka tootajate, seadmete, vahendite, 6hu jm kaudu.

Seadmed tuleks paigutada tehnoloogilises jarjekorras vastavalt toidutoorme liikumisele. Et
tootlemine sujuks haireteta, on vajalik enne seadmete paigutamist tehnoloogilised skeemid
hoolikalt Iabi mdelda.

Mitteliikuvad seadmed voi masinad tuleb paigutada nii, et oleks véimalik juurdepdas nende
Umbert puhastamiseks.

Kus see on teostatav, peavad seadmed ja inventar olema lihtsasti puhastavad ja ehitatud
viisil, mis ei soodusta mustuse kogunemist ega kahjurite pesitsemist.

Toiduga kokkupuutumiseks ettendahtud materjalid ja esemed ei tohi pdhjustada toidu
saastumist, halvendada selle omadusi ega ohustada inimese tervist ning peavad vastama
toiduga kokku puutuda lubatud materjalide ja esemete kohta esitatud nduetele. Tapsemat
infot vt VTA veebilehelt.

Seadmed ja inventar tuleb hoida vaba tolmust ja kooruvast varvist. Maardeainete
kasutamisel tuleb dra hoida 0li ja maarde sattumist kokkupuutesse toiduga.

Kui puhastustodde kaigus kasutatakse kemikaale voi kui hooldustédde kadigus on vajalik
seadmete lahti monteerimine, tuleb &dra hoida toidu saastumine kemikaalide v&i
voorkehadega. K6ik mutrid, poldi, kinnitusvahendid jm tuleb hoida turvaliselt.

Seadmetele tuleb koostada tehnohoolduse ja puhastamise plaanid.

2. Vajaduse korral peavad seadmed olema kiesoleva mddruse eesmdrkide tditmiseks

varustatud asjakohaste kontrollseadmetega.

3. Keemiliste lisandite kasutamisel seadmete ja mahutite korrosioonitorjeks tuleb seda

teha heade tavade kohaselt.
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7.6 Toidujaatmed

Méddruse (EU) 852/2004 Il lisa VI peatiikk

1. Toidujdéidtmed, mittes66davad korvalsaadused ja muud jédédtmed tuleb nende
kogunemise viiltimiseks toidukditlemisruumidest véimalikult kiiresti eemaldada.

Toidukaitlemisaladele ei voi koguneda toidujaatmeid ega muud prigi. Hea tava on
kontrollida ja eemaldada jaatmed tootmise aladelt, kui neid koguneb, mdne tunni jarel ning

vahemasti iga toopaeva IGpul.

2. Toidujddtmeid, mittes66davaid korvalsaaduseid ja muid jddtmeid tuleb hoida
suletavates mahutites, vilja arvatud juhul, kui toidukditleja suudab péddevale asutusele
téendada muude mahutite voi koérvaldamissiisteemide sobivust. Kénealused mahutid
peavad olema sobiva konstruktsiooniga, heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad.

Jaatmed tuleb paigutada sobivatesse, vajadusel margistatud anumatesse. Tuleb kindlaks
maarata sobivad kohad jaatmete ja prigi hoidmiseks: priigi kogumine ja hoidmine peab

toimuma viisil, mis valistab toidu, joogivee, seadmete voi keskkonna saastumise.

3. Peab olema ette nédhtud toidujéiéitmete, mitteséddavate kérvalsaaduste ja muude
jddtmete asjakohane hoidmine ja korvaldamine. Jddtmeladude planeering ja korraldus
peab véimaldama nende hoidmist puhtana ja vajaduse korral kaitstuna loomade ja
kahjurite eest.

Jaatmete kogumise kohad, nt priigikonteinerid, peavad olema kaetud, et valistada kahjurite

juurdepaas.

4. Koikide jdiditmete korvaldamine peab toimuma hiigieeniliselt ja keskkonnasobralikult
vastavalt asjakohastele kohaldatavatele iihenduse Oobigusaktidele ning need ei tohi
muutuda otseseks voi kaudseks saasteallikaks.

Jaatmete draveo teenuse leping lisatakse enesekontrolliplaani juurde.
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7.7 VVeevarustus

Middruse (EU) 852/2004 Il lisa VII peatiikk

1. a) Kditlemisettevottes peab olema piisav joogiveevarustus, mida kasutatakse alati, kui
on vajalik toiduainete saastumise vdltimise tagamiseks.

Toidu koostises, kiate pesemiseks, seadmete ja ruumide puhastamiseks, kokkupuutes
pakendiga vdib kasutada ainult joogivee nduetele?? vastavat vett.

Silmas tuleb pidada, et jahu tootlemisel tuleb maksimaalselt valtida niiskusesisalduse
suurenemist keskkonnas. Seega vdiks veevdtukoht olla valjaspool tootmisruume.
Plsiveevargi puudumisel peavad olemas olema tingimused joogivee hoidmiseks.

Vett tuleb anallilisida ja kontrollida selle vastavust digusaktides kehtestatud nduetele. VTA

veebilehel on kattesaadav juhend Toidu kaitlemisel kasutatav vesi.

2. Tehnilise vee kasutamisel, nditeks tuletorjeks, auru tootmiseks, kiilmutamiseks ja
muudel sarnastel eesmdrkidel, peab see ringlema eraldi siisteemis, mis on vastavalt
tdéhistatud. Tehnilise vee siisteem ei tohi olla iihendatud joogiveesiisteemiga ega
voimaldama tehnilise vee tagasivoolu viimasesse.

Kui on olemas joogivee nduetele mittevastava, tehnilise vee torustikud, nt tuletdrjevee
tarbeks vGi jahutussiisteemidele, peavad need olema selgesti margistatud, taielikult
eraldatud joogiveetorustikest ning peab olema valistatud joogivee torustike ristsaastumine.
Tehnilist vett ei voi kasutada margkoristuseks. Joogivee ja tehnilise vee veevotukohad

peavad olema selgesti margistatud, et oleks vélistatud eksimise voimalus.

5. Toiduga otseses kokkupuutes kasutatav aur ei tohi sisaldada terviseohtlikke aineid voi
aineid, mis voivad pohjustada toidu saastumist.

Kuuma auruga tootlemiseks kasutatakse auru tootmisel ainult joogivee nduetele vastavat
vett. Boileris vee eeltdotlemiseks kasutatavad (ihendid peavad olema sobivad kasutamiseks

toiduga.

22 Joogivee kvaliteedi- ja kontrollnduded ning analiiiisimeetod.
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7.8 Isiklik hlgieen

Méddruse (EU) 852/2004 Il lisa VIII peatiikk
1. Koik toidu kdsitsemise alas téotavad inimesed peavad tagama koérgel tasemel isikliku
puhtuse, kandma sobivat, puhast riietust, vajaduse korral kaitseriietust.
Soltumata protsessi olemusest, peavad nii teravilja- kui ka dlikultuuride to6tlemisel to6tajad
hoolitsema isikliku hligieeni eest.
Kus vajalik, tuleb kanda puhast ja sobivat kaitseriietust, sh juuksevorku voi muud peakatet.
Kdik tootajad peavad olema teadlikud isikliku higieeni olulisusest ja nduetest:
- rangelt on keelatud suitsetamine tootmisruumides;
- kiitned peavad olema puhtad ja lihikesed;
- kaed peavad alati olema puhtad. Kasi tuleb hoolikalt pesta alati parast WC
kasutamist, s6Omist, suitsetamist, tootmisalale sisenemist, alati enne lahtise toote
(nt pakendamine) kditlemise piirkonda sisenemist, parast nina nuuskamist jne,
- kui katel on kriimustused voi haavandid, tuleb kanda ihekordseks kasutamiseks
mdeldud kindaid;
- ehted, juukseklambrid ja muud isiklikud esemed (nt kellad) tuleb eemaldada enne
tootmisalale sisenemist. Kaaluda vGib lihtsa abielusdrmuse lubamist.
Tootajatele tuleb tutvustada saastumise riske, mis kaasnevad tooraine, komponentide voi
valmistoote kaitlemisega.
Toitu kaitlev tootaja ning oma tooulesannete téttu toiduga voi selle kaitlemisvahenditega
kokkupuutuv tootaja (sh toidu kditlemisruume puhastav tootaja) peab nakkushaiguste
tuvastamiseks ning nende leviku tokestamiseks kdima enne t60suhte algust ja ka t66suhte
ajal korraparaselt tervisekontrollis ning tal peab vastavalt nakkushaiguste ennetamise ja
torje seadusele olema kirjalik tervisetoend. Tervisetoendi valjastab perearst voi
tootervishoiuarst. Toodandjal on digus saata tO6taja vastavalt riskihindamise tulemustele

taiendavale tervisekontrollile nakkushaiguste suhtes

2. Uhtegi inimest, kes pdeb sellist haigust voi on sellise haiguse nakkuse kandja, mis véib
levida toidu kaudu, nditeks infitseerunud haavad, nahahaigused, pdletikud voi
kohulahtisus, ei tohi Iubada mingis ulatuses toitu kdsitseda voi siseneda

toidukdisitsemisalasse, kui mis tahes otsene voi kaudne saastumine on téendoline. Koik
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nimetatud probleemidega toidukditlemisettevottes téotavad isikud, kes vdivad
toendoliselt sattuda toiduga kokkupuutesse, peavad oma haigustest voi siimptomitest ja
voimaluse korral ka nende pohjustest toidukdiitlejat kohe teavitama.

Vaga oluline on, et toiduga to6tavad inimesed oleksid teadlikud toidu kaudu levida vdivatest
haigustest. Inimeste todlevdtmisel tuleb tdotajatele anda kirjalik juhend isikliku ja
tootmishigieeni reeglitega, kus on kirjas, et nad peavad teavitama td6andjat
terviseseisunditest, mis voivad kahjustada toidu ohutust. To6tajatele tuleb selgitada oma
terviseseisundi hindamise tahtsust, tootajat instrueeritakse ja koolitatakse higieenialaselt
toolevotmisel ning hiljem regulaarsete intervallide jarel.

Terviseseisundid, mis vdivad kahjustada toidu ohutust, on vigastused voi tervisehdired, nt
poletikulised haavad, kdhulahtisus, oksendamine. To6andja peab kindlustama, et inimest,
kes kannatab eelnimetatud siimptomite all, ei lubata toitu kaitlema.

Samad néuded kehtivad kdigile kiilastajatele ja koostoOpartneritele, kes ettevottes viibivad.

7.9 Toiduained

Middruse (EU) 852/2004 Il lisa IX peatiikk

1. Toidukdiitleja ei vota vastu toidutooret voi koostisaineid, vilja arvatud elusloomad, ja
muid toodete tootlemisel kasutatavaid materjale, mille kohta on teada voi alust arvata, et
need on saastunud parasiitidega, patogeensete mikroobidega voi miirgiste, lagunenud voi
voorainetega sellises ulatuses, et isegi pdrast toidukditleja tehtud hiigieenilist
tavasorteerimist ja/voi eeltdotlust voi tootlust on Iopptoode inimtoiduks kélbmatu.
Tooraine kontrollimine vastuvotmisel on vaga tahtis, et tagada O&litoorme voi teravilja
sobivus inimtoidu valmistamiseks. Toorme vastuvétmisel tuleb hinnata I6hna ja valimust, et
teha kindlaks, kas tooraine on sobilik. Hindamisel ei voiks uuritaval proovil olla Uhtegi
omadust voi lisandit, mis muudab toorme edasiseks to6tlemiseks sobimatuks, nt kahjurite
kahjustused, tungalterad, idanemine, kuumakahjustused, hallitus, kdrvalldhnad.

Soovitatav on niiskusemG0tja olemasolu, et vastuvOtmisel saaks kontrollida

niiskusesisaldust. Vili, mille niiskusesisaldus on kdrgem kui 14%, tuleks tagasi saata.

111


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1542741553102

Tooraine kohta tuleks tarnijalt ndéuda dokumenti vajalike pdhinditajate analliUsi
tulemustega. Kui tegu on ettevottes endas kasvatatud toorainega, tuleks seda samuti
analuusida.

Kogu teravili puhastatakse enne jahvatamist.

2. Koiki tooraineid ja koostisaineid tuleb kditlemisettevottes hoida sobivates tingimustes,
mis on ette ndhtud nende tervistkahjustava riknemise viltimiseks ja kaitseks saastumist
eest.

Teravilja ja Olikultuuride seemet tuleb hoida kuivas ja jahedas, et dra hoida soojenemist ja
sellest tulenevat bioloogilist riknemist. Tokestatud peab olema kahjurite juurdepaas
hoidlasse ning ennetada tuleb lestade, koide ja teiste kahjurite arenemist.

Kdik mahutid peavad olema kaetud, et dra hoida saastumist lindude, kahjurite ja teiste
vOimalike saastajate kaudu. Mahutid peavad olema sileda, mittepoorse viimistlusega. Kus
vOimalik, vOiks eelistada isetlihjenevaid koonilise pdhjaga mahuteid. Mahuteid ja
uhendavaid susteeme/transportoore tuleb regulaarselt Gle vaadata.

Teravilja voib ladustamise kdigus toodelda vaid digusaktides sel otstarbel kasutada lubatud

pestitsiididega (mahetootlemisel pole pestitsiidide kasutamine lubatud).

3. Koikidel tootmise, téétlemise ja turustamise etappidel peab toit olema kaitstud mis
tahes saastumise vastu, mille tulemusel véivad tooted muutuda inimtoiduks kélbmatuks,
tervistkahjustavaks voi selliselt saastunuks, et on pohjendamatu eeldada selle tarvitamist.
Veskiprotsessis on osaliselt suletud kuiv protsess, mis vahendab toodete fllsikalise
saastumise (voorkehad toidus) ohu.

Et eemaldada saastajaid ja mustus teravilja pinnalt, tuleb tooraine enne veskisse suunamist
puhastada. Fluisikaliste saastajate vastu tuleb sobivatesse kohtadesse protsessis paigaldada
plsimagnetid, voimalusel metallidetektorid ja kontrollsdelad.

Tooteid tuleks sdilitada jahedas kuivas kohas. Valmistoote ladustamise ruumide
higieenilisus on ohutuse tagamiseks vaga tahtis. Mikroorganismide arvukuse seisukohalt on
kuiva protsessi puhul riske vahem. Kottidesse pakendatud toote ladustamisalad peavad
olema kaitstud kahjurite eest ning seal peab olema kehtestatud sobiv laovarude rotatsiooni

stisteem.
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Kotid jahuga tuleks paigutada alustele, et 0hk saaks liikuda ning eemale seintest, et
vOimaldada regulaarset puhastamist.
Olitooteid tuleb siilitada kaitstuna valguse eest, et dra hoida oksiidatsiooniprotsesse ja

raasumist.

4. Tuleb rakendada piisavaid kahjuritorjemeetmed. Samuti tuleb rakendada vastavaid
meetmeid koduloomade juurdepddisu vdltimiseks toidu valmistamise, késitsemise voi
hoidmise kohtadesse (voi kui pddev asutus seda erijuhtudel lubab, tuleb rakendada
meetmeid selle tulemusena saastumise vidltimiseks).

Kahjurid kujutavad tosist ohtu toidu ohutusele ja sobivusele. Veskis ja Olitoostuses
toodeldav tooraine ning tooted on sobiv keskkond putukate ja lestade arenguks ning teeb
kahjurite kahjustused reaalselt vdimalikuks. Selle ennetamiseks on vajalikud regulaarne
puhastamine ja hea téokorraldus.

Esmase tahtsusega on juurdepdasu takistamine ja selliste kohtade kontrolli all hoidmine voi
likvideerimine, kus kahjurid véiksid pesitsema asuda. Tahelepanu tuleb poorata sellele, et
kahjurite paas kaitlemisruumidesse oleks vdimalikult takistatud: avatud akende ja muude
avade ees tuleb kasutada putukavérke ning avaused, mille kaudu narilised vdiksid
ruumidesse paaseda (nt torustike iimber), tuleb sulgeda.

Kahjuritdrjeks voib kasutada lksnes neid vahendeid ja aineid ning ainult sel viisil, mis ei
poOhjusta toidu saastumist, ei halvenda selle omadusi ega ohusta inimese tervist. Jargida
tuleb vahendi tootja koostatud kasutusjuhendit.

Putukate pllidmiseks sobib kasutada nt putukalampe voi feromoonpiiniseid. Elektriliste
putukapuidmislampide kogumisndud peavad olema piisavalt suured, et kinni plilda
allakukkuvaid putukaid. Lambid peavad olema sobivalt paigutatud, et tagada parim
toimimine ja toote ning tootmiskeskkonna mittesaastumine. Seadmeid tuleb regulaarselt
hooldada ja puhastada. Rippuvate liimplliniste Ulesseadmisel tuleb arvestada nende
asukoha valikul sobivust konkreetsesse keskkonda ja esteetilist valjandgemist. Nariliste

plldmiseks voib paigaldada kahjurite s66dakarbid, mehaanilised |6ksud voi liimplitinised.
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Putukate, nariliste, lindude ja lestade ennetamiseks on soovitav kasutada jargmiseid

meetmeid:

kahjuritdrje Uksikasjad tapsustatakse kahjuritdrjeplaanis;

maha pudenenud tooraine ja toit tuleb puhastada nii kiiresti kui véimalik;
laomajanduses tuleb kinni pidada laovarude rotatsioonist;

kasutuselt eemaldatud vdi varuseadmeid tuleb puhastada ja eemaldada need
tootmis- voi laoruumidest, vahendades nii potentsiaalseid kahjurite pesitsemiskohti;
tuleks valtida lopsakat rohukasvu hoonete vahetus laheduses, priigi ja kasutuselt
eemaldatud seadmed tuleks kdrvaldada tootmisruumidest nii kiiresti kui véimalik;
kus vdimalik, tuleks valtida ripplagesid vdi 60nsaid vaheseinu. Kui nende kasutamine
on mdodapaasmatu, peab olema juurdepaas alade llevaatamiseks ja tootlemiseks
kahjuritérjevahenditega;

hoones lldiselt tuleb hoolitseda ligipadsude tihendamise ja sulgemise eest: uksed,
aknad, ventilatsiooniavad, avaused seintes jne;

parast seadmete hooldustoid tuleb ruumid pohjalikult puhastada;

laomajandusel tuleb kasutada digeid toovotteid, nt aluste Uksteise otsa virnastamisel
tuleb need paigutada seinast eemale, et oleks vdéimalik ruume Ule vaadata kahjurite
tegevuse hindamiseks;

nariliste peibutussé6tadena voib kasutada lubatud pestitsiidide palakesi, mis on
paigutatud s6ddakarpidesse, lahtist terade kujul miirks66ta ei ole lubatud kasutada;
kus kahjurite juurdepaasu ei ole vdoimalik ennetada, nt puistes laadimise kohtadel,

tuleb laadimisotsikule sobitada kate, mis kaitseb otsa sel ajal, kui laadimist ei toimu.

8. Ohtlikud ja/voi mittes66davad ained, sealhulgas loomaséét tuleb vastavalt mérgistada

ning neid tuleb hoida eraldi ja kindlates mahutites.

Ohtlikud ained (nt pesuaine kontsentraadid, puhastusvahendid, pestitsiidid, maardeained,

kiitused, labori kemikaalid jne) peavad olema margistatud. Puhastusvahendite, dlide ja

maardeainete ning likskdik millise ettevottes kasutatava kemikaali voi aine hoiustamiseks

peavad olema eraldi hoiuruumid/alad. Kemikaalide ndud vdivad olla ladustatud

tootmisruumides ainult siis, kui neid vahetult kasutatakse. Tagavarakogused peaksid asuma

véljaspool tootmise voi toiduvalmistamise piirkonda.
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7.10 Toiduainete pakend, pakendamine ja pakkimine

Méddruse (EU) 852/2004 Il lisa X peatiikk

1. Pakendamis- ja pakkimismaterjal ei tohi olla saasteallikaks.

2. Pakendamismaterjale tuleb hoida kaitstuna saastumisriski eest.

3. Pakendamis- ja pakkimistoimingud tuleb teostada nii, et oleks vdlditud toodete

saastumine. Kui on asjakohane ja eriti metallkarpide voi klaaspurkide korral tuleb tagada,

et pakendid oleksid terved ja puhtad.

4. Toiduainete korduvkasutatavad pakendamis- ja pakkimismaterjalid peavad olema

kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.

Nagu koigi toiduga kokkupuutuvate materjalide (TKM) puhul, peavad ka pakendid olema

nouetekohased. Kasutatavad materjalid peavad olema mdeldud kasutamiseks kokkupuutes

toiduainetega, mittetoksilised, ei voi jatta tootele kahjulikke vbi ebasoovitavaid jadke ega

muul viisil toodet saastata. Materjalid peavad toitu piisavalt kaitsma, materjali sobivuses

tuleb enne kasutamist veenduda.

a)

b)

c)

d)

Nouetekohasus tagab, et pakend ei pdOhjusta toidu keemilist

saastumist. Nouetekohasuse tdenduseks korrektne materjali/eseme

margistus. Pakendeid valides tuleb jalgida, et see oleks margistatud

sonadega “toidu jaoks” voi vastava slimboliga (korvutiasetsevad peeker ja kahvel) vGi
sellele viitaks konkreetne viide kasutusala kohta. Teatud materjaligruppidele, nagu
plastid (sh kile ja vahtplast), keraamika ja regenereeritud tsellulooskile (sh
tsellofaan) on kehtestatud tdiendavad ndouded nende ohutuse tagamiseks ning
nende puhul on vajalik ka wvastavusdeklaratsioon. Nt klaaspurkide puhul
vastavusdeklaratsiooni vaja ei ole. Margistuse ja vastavusdeklaratsiooni valjastab
pakendi valmistaja voi ELi importija voi miija.

Pakendit tuleb kasutada vastavalt ettendhtud kasutustingimustele (nt
temperatuurivahemikud, toidu liigid)! Eriti puudutab see plastmaterjale.

Tagada tuleb TKMide jalgitavus kogu kaitlemisahelas.

Tagada, et pakendeid ladustatakse nduetekohaselt ning pakendatakse (mber

higieeniliselt.
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e) Enesekontrolliplaanis tuleb kajastada meetmed, mis tagavad TKM-i nduetekohase

kaitlemise toidukaitlemisettevottes.

Toiduga kokkupuutes oleva materjali kohta leiab rohkem infot VTA veebilehelt.

Pakendatud toodete tarbijani viimiseks kasutatakse transpordipakendeid (papp- vOoi
plastkaste jms), mis kaitsevad toodet transpordil tekkivate voimalike vigastuste eest ning

mille abil on toodete miligikorraldus hdlpsam.

Pakkematerjalid tuleb transportida ettevottesse kaetuna. Pakkematerjalide vastuvotmisel
tuleb materjale visuaalselt kontrollida (vigastused, saastumine, partii margistus). Eriti tuleb
jalgida, et hermeetiliselt pakendatud pakkematerjalide (tavaliselt klaas- ja plastpudelid)
transpordipakend oleks vigastusteta ja seega nende higieenilisus sailinud.

Pakkematerjale tuleb sailitada puhtas, kuivas ruumis, kus vdimalik, eemal tootmisalast, ning
efektiivselt kaitstuna kahjuritega saastumise eest. Pakendusruumides ja ladudes
kasutatavad alused peavad olema puhtad ja heas seisukorras. Pakendusseadmeid ja -ruume

tuleb puhtuse ja kahjurite suhtes sarnaselt teiste seadmete ja ruumidega lile vaadata.

7.11 Tootajate koolitus

Middrus (EU) 852/2004 Il lisa Xl peatiikk

Toidukdiitlejad peavad tagama:

1. et toidu kdsitsejad on vastavalt nende tdotegevusele toidu hiigieeni kiisimustes
juhendatud ja/véi vilja épetatud;

2. et kdiesoleva mdidiruse artikli 5 16ikes 1 osutatud korra viljatétamise ja haldamise eest
voi asjakohaste juhiste rakendamise eest vastutavad isikutel on vastav HACCP pohimétete
kohaldamise alane viiljadpe;

3. vastavuse teatavates toidukditlemissektorites téotavate isikute viljabppeprogramme

kdsitlevate riiklike 6igusaktide nouetele.

116


http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=688
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/ALL/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1542741553102

Koiki isikuid, kes on seotud toidu kasitsemisega, tuleb juhendada ja koolitada toidu ohutuse
ja higieeni kisimustes vastavalt nende tooilesannetele, et nad moistaksid hligieeni
tahtsust toidu tootmisel ning omandaksid hiigieenilised toovotted.

Koolituskava alusel korraldab kiitleja perioodiliselt tootajate tooilesannetele vastavat
toiduhugieenikoolitust ja hindab too6tajate toiduhlgieenialaseid teadmisi. Toimunud
koolitused dokumenteeritakse.

Kogu t606joudu, ka ajutisi tootajaid ning osalise koormusega too6tajaid, tuleb juhendada ja
nende jarele vaadata sOltuvalt iga tootaja kogemustest ja kompetentsusest. Rohkem

tahelepanu vajavad t66tajad, kellel puudub toidu valdkonnas varasem tookogemus.

HACCPi eest vastutaja peab olema labinud kohase HACCP pdhimdtteid tutvustava koolituse,

mille kohta on talle valjastatud tunnistus.

Enne tootaja todle lubamist tootmisesse tuleb neid kirjalikult voi suuliselt juhendada
hiligieenivGtetest, mis on olulised toote ohutuse tagamiseks. Sissejuhatav juhendamine peab
holmama jargmiseid pohindudeid:

- hoia isiklikku puhtust ja kanna puhast riietust;

- pese alati hoolikalt kdsi enne toole asumist, parast tualettruumi kasutamist,
jaatmetega tegelemist, parast s0Omist, suitsetamist, té6pausi, nina nuuskamist ja
suitsetamist, pdrast iga pausi;

- teavita t66andja esindajat pdletikulistest haavadest, seedehdiretest, kurguhaigustest
enne toole asumist;

- hoolitse, et sisseldiked ja haavad oleksid kaetud veekindla plaastriga;

- dra suitseta, s60 voi joo toidu kaitlemise ruumides ning ara kohi ega aevasta toidu
kohal;

- annateada nariliste vm kahjurite tegevuse jalgedest;

- pea kinni koigist ettevottest kehtestatud hligieeninGuetest;

- jne.
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8. Toodete margistamine

8.1 Noutav teave margistusel

Mairgistus peab sisaldama vihemalt jargmist infot?3:

1) Toidu nimetus. Nt tadisterarukkijahu, ripsioli.

2)

3)

4)

5)
6)

Koostisosade loetelu, mis esitatakse sisalduse kahanevas jarjestuses vastavalt nende
kasutamisele toidu valmistamise ajal. Kui tegu on ainult Ghe koostisosaga — nt
rukkijahu, siis koostist markima ei pea. Koostisosade loetellu margitakse ka lisaained,
mis esitatakse lisaainete grupi ja sellele jargneva E-numbri voi keemilise nimetusega
(nt antiokslidant E300 voi antiokstidant askorbiinhape).

Toidu tootmisel vGi valmistamisel kasutatav allergiat voi talumatust pohjustav
koostisosa vOi abiaine. Esitatakse teistest koostisosadest eristuvana, nt paksema
kirjaga voi allajoonituna koostisosade loetelus. Allergeenid on nimetatud maaruse

(EL) 1169/2011 Il lisas. Nt on koik gluteeni sisaldavad teraviljad (nisu, rukis, oder,

kaer, speltanisu, kamut) allergeenid, nagu ka mitmed pahklid ja seemned. Lahemalt

vt allergeenidest VTA juhendmaterjalist.

Teatavate koostisosade voi koostisosade grupi kogus. Koostisosade loetelus esitada
koostisosade protsentuaalne kogus, kui koostisosa esineb toidu nimetuses (nt miisli
rosinatega) voi on koostisosa on margistusel sGnas, pildis voi graafiliselt esile toodud
(nt masli pakendil on dunte pilt) voi kui koostisosa on olulise tahtsusega toidu
iseloomustamisel ning eristamisel toodetest, millega seda vdib nimetuse voi

valimuse tottu segamini ajada. Vaata lisaks: Juhend koostisosa koguse markimise

kohta.

Toidu netokogus. Nt 500 g.

Minimaalse sdilimisaja tdhtpdaev (nt parim enne 31.12.2019) voi tarvitamise
tahtpaev (nt ,Kolblik kuni 31.12.2019“). Pika sailimisajaga toodete, nagu &li, jahude,
helveste jms puhul margitakse ,Parim enne”. Tdhtpdevas ndidatud sailimisaja

viimane pdev voi kuu arvestatakse sailimisaja sisse.

23 Masrus (EU) 1169/2011
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7) Mis tahes eritingimused siilitamise ja/v6i kasutamise kohta. Nt jahu puhul:
sailitada kuivas ja jahedas; nt 6li puhul: hoida otsese paikesevalguse eest kaitstuna.

8) Toidukaitleja nimi voi drinimi ja aadress.

9) Paritoluriik voi lahtekoht, kui selle puudumine vGib tarbijat eksitada. Nt paritolule
viitava tootenime ,Lduna-Eesti tang” puhul tuleb esitada selle tootenime lahedal
teravilja paritolu, kui vili ei ole Eestist?4.

10) Tarvitamisjuhis, kui ilma selleta oleks toidu asjakohasel viisil tarvitamine keeruline.

11) Toitumisalane teave. Esitatakse energiasisaldus ning rasvade, kdillastunud
rasvhapete, slisivesikute, suhkrute, valkude ja soola sisaldus. Energiasisaldus ja
toitainete kogus valjendatakse 100 grammi v&i 100 ml kohta. Eeltoodud andmeid
vOib analllsida, kuid selle asemel on vdimalik kasutada Tervise Arengu Instituudi

toidu koostise andmebaasi.

12) Toidupartii tihistus®. Toidupartii tahistusele peab eelnema tiht ,L”, vilja arvatud
muust teabest selgelt eristatava tahistuse puhul. Kui toidu minimaalse sailimisaja
tahtpaev voi tarvitamise tahtpdev sisaldab kodeerimata kronoloogilises jarjestuses

vahemalt kuupdeva ja kuud, pole eraldi partii tdhistust tootele kanda vaja.

Mahepollumajanduse nduetega seotud margistusnoudeid vt peatiikk 5.3.5.

8.2 Toitumis- ja tervisealased vaited

Toitumis- ja tervisealaste vadidete kasutamine on vabatahtlik, tdiendav teave. Kui neid aga
soovitakse kasutada, siis tuleb jargida kehtestatud ndudeid (tingimusi, lubatud sénastusi
jne). Vaiteid ei saa kasutada niisama, need peavad pohinema mdddetud andmetel ja olema

teaduslikult pdhjendatud. M3iruses (EU) 1924/2006 on kirjas lubatud toitumisalased viited

ja maaruses (EL) 432/2012 on nimekiri tervisealastest vaidetest, mis on juba EFSA (European
Food Safety Authority) heakskiidu saanud ja mida voib margistusel kasutada, kui toit vastab

maaruses toodud tingimustele. Vaikeettevotjal on sageli uute tervisealaste vaidete

24 Maarus (EL) 2018/775

% Toidupartii tdhistamise nduded
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taotlemiseks andmete hankimine kulukas voi keerukas, seega tasub tosiselt |dbi moelda, kas
sellega kaasnev kulu on otstarbekas.

Toitumisalane viide2® — vaidab, viitab vdi annab mdista, et toidul on teatavad kasulikud
toitainelised omadused, mis tulenevad sellest, et toode sisaldab, sisaldab suurendatud voi
vahendatud maaral voi ei sisalda energiat, toitainet v8i mingit muud ainet.

Toitumisalased vaited on naiteks "kiudaineallikas", ,ilma lisatud suhkruta®, "rasvavaba".

Iga vaide toidu koostisosa kohta ei pruugi olla toitumisalane vadide. Nt vaited "ilma
sailitusaineteta", "pahklitega" kirjeldavad toidu koostist, kuid ei vihja koostisest tulenevatele
kasulikele toitainelistele omadustele. Need ei ole toitumisalased vdited maaruse

(E0) 1924/2006 mdttes, seega ei reguleerita selle mairusega nende kasutamist.

Juhul, kui margistusel esitatakse toitumisalane vaide, tuleb margistusel esitada ka vastav
toitumisalane teave. Naiteks vaite ,kiudaineallikas“ puhul peab margistusel olema esitatud
toitumisalane teave jargmiste naitajate kohta: energiasisaldus ning rasvade, killastunud
rasvhapete, slisivesikute, suhkrute, kiudainete, valkude ja soola kogus 100 grammi kohta.

Naditeks “lahja” puhul on esitatud toitumisalane vadide rasvasisalduse kohta, mist&ttu
esitatakse margistusel kohustuslik toitumisalane teave: energiasisaldus ning rasvade,
killastunud rasvhapete, sisivesikute, suhkrute, valkude ja soola sisaldus 100 grammi kohta.
,Lahja” vaidet rasvasisalduse kohta tuleb lisaks tdiendada teabega, kui palju on
rasvasisaldust vahendatud, nt ,30% vahem rasva“. Kui vdide puudutab vitamiine voi
mineraaltoitaineid, siis tuleb lisaks eelnimetatutele esitada ka vastavate vitamiini voi

mineraaltoitaine sisaldus 100 g vdi 100 ml toidu kohta ja lisatakse % vordluskogusest.

Tervisealane viide?” — viidab, viitab vdi annab mdista, et toidugrupi, toidu véi selle
koostisosa ja tervise vahel on seos. Tervisealane vadide naitab, mida kasulikku see toit
inimese tervisele teeb.

Méaaruses (EU) 432/2012 on toodud lubatud terviselaste viidete loetelu. Naiteks nisukliisid
sisaldava toote puhul, kui see toode on samas ka suure kiudainesisaldusega vastavalt

maaruse (EU) 1924/2006 lisale, on vdimalik kasutada tervisealast vaidet ,Nisuklii kiudained

26 Masrus (EU) 1924/2006.
27 Maarus (EU) 1924/2006.
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aitavad kiirendada soolestiku t66d“. Sellise tervisealase vaite esitamisel tuleb tarbijat lisaks

teavitada, et vaidetav moju avaldub siis, kui pdevas tarbitakse vahemalt 10 g nisukliisid.

Juhul, kui margistusel esitatakse tervisealane vaide, tuleb esitada ka vastav toitumisalane

teave. Nt eelneva naite puhul peab toitumisalane teave naitama ka kiudainete kogust.

Tarbijatele esitatava teabe ndudeid gluteeni puudumise voi selle vahendatud sisalduse

kohta toidus reguleerib komisjoni maarus (EL) nr 828/2014.

Toitumis- ja tervisealaste vdidete kasutamise kohta vt lisainfot VTA veebilehelt.

Naturaalne ja looduslik — eriti just vaiket66tlejad soovivad sageli oma toodete eristamiseks
kasutada sOnu naturaalne ja looduslik. Paraku tuleb silmas pidada, et nende sonade
kasutamine oleks korrektne ega eksitaks tarbijat. Sdna ,naturaalne” on lubatud kasutada
toidu iseloomustamiseks vaid juhul, kui mudgil on ka sarnased tooted, mis ei sisalda
looduslikke koostisosi. Kui toode on maitsestamata, lisaaineteta, kuumtootlemata vm, siis
tuleb seda toodet ka selliselt nimetada, kuna sdnal ,,naturaalne” on liiga lldine ja tarbijale

erinev tahendus. Vaata ka VTA juhendit.

Toidu margistamise kohta vt lisainfot VTA veebilehelt.
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9. Pakendid

Lisaks peatukis 7.10 kirjeldatud pakendite nduetekohasusele toiduhiigieeni seisukohast, on

veel olulisi aspekte, mida tasub pakendi valikul silmas pidada.

Disain

Ainult vaga heade maitseomadustega toote viljatootamisest turul edu saavutamiseks ei
piisa. Oluline on korralikult 1abi mdelda ja testida ka toote valine kiilg. Just see on sageli
komistuskiviks, miks vaiketootlejate tooted turul labi ei 166. Kui valida sihtgrupiks jdukam
tarbijaskond, siis tuleb toode nende jaoks ka atraktiivseks ja mugavaks muuta. Mdnikord
tahendab see seda, et toote omahinnas on pakendi- ja margistuskulud pea sama suured, kui
pakendamata kujul toote hind, kuid seda liialt karta ei tohiks. Pakend ei ole lihtsalt toote
tarbijani viimise abivahend, vaid selgelt toote osa.

Mahetoodete pakendamise puhul on tarbijauuringud ja turunduskogemus teistes riikides
ndidanud, et tarbija jaoks on maksimaalselt keskkonnasdbralik pakend vahemoluline kui
toote sisu ja pakendi Uldine funktsionaalsus. Seega, kui on vdimalik leida pakend, mis on
funktsionaalsuselt samavaarne vOi peaaegu samavadarne konkureerivate toodetega, siis on

see optimaalne valik.

Kisimused, mis pakendi valikul lahendust vajavad:

- Kas pakend kaitseb toodet piisavalt vilismGjude eest? Nt toode ei tohi transpordil ja
ostuprotsessi kdigus (ka ostja kandekotis) pakendist lekkida. Paberkottide
kehvapoolne kvaliteet on olnud vaikekaitlejatel probleemiks, seega tasub enne
suurema koguse tellimist veenduda pakendi kvaliteedis. Olide puhul on eelistatuim
varviline klaaspudel, mis pakub kaitset paikesevalguse eest.

- Kas pakendi suurus on ostja jaoks optimaalne? Nt kui on tegemist
leivakiipsetusjahuga, siis voiks see olla saadaval ka suurema kui tavaparase 1 kg
kotiga.

- Kui palju ruumi vétab pakend miuitigikohas, nt kaupluseriiulil? Kui pakend votab
letipinnast vahem nn visuaalseid sentimeetreid, siis on kauplusele véimalik mida

suuremat sortimenti.
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- Milline pakendi kiilg on esikiilg, mis hakkab kandma infot? Kas selle pinnale saab
panna kleebist ja kas see sinna ka kinni jaab? Ka kleebise kinnitumist tuleks enne
suurema koguse tellimist kontrollida. Pakendi muster ei tohiks kleebise kohal olla

liiga reljeefne.

Oma toote jaoks parima pakendi leidmiseks tasub vadiketootjatel uurida ka turulolevate
muude toodete pakendeid, et leida, mis oletatava sihtgrupi tarbijaile nende puhul meeldib

ja mis vdibolla ei meeldi.

Toidu margistamisel kasutavad vaiketo6tlejad etiketina enamasti kleebiseid.

Kleebiseid miitakse kontoritarvete kauplustes, neid vdib ise arvutis kujundada ning
printerist valja trikkida. Mitmete eri toodete vaikese partiina valmistamisel on hea variant
tellida kleebise pdhjad varvilisena kas trikikojast voi kleebiseid valmistavast ettevottest ning
trikkida sinna konkreetne tooteinfo ise. Vahegi suuremate tiraazide puhul on otstarbekam

kleebised tellida spetsialistidelt.

Valides etiketi asukohta pakendil arvestatakse:
- pakendi tiudbiga;
- margistamisnduetega;

- pakendi asukohaga mudgiletil.

Kaubamark

Oma toodete eristamiseks teistest analoogsetest toodetest kasutatakse kaubamarke.
Mitmete toodete ehk tooteseeria tootmisel on mdistlik kasutada kaubamarki nii, et tooted
moodustaksid selgelt dratuntava tootepere, seda Uhtset pakendit ja sarnase kujundusega
kleebiseid kasutades. Ka vaiketootjatele, kes oma tooteid jaekaubanduses miilivad, on
soovitav kaubamargid Patendiametis registreerimise teel ara kaitsta. See vilistab olukorra,
et kui valja on tootatud edukas miulgihitt, siis muudab mdni konkurent selle turustamise
kaubamargi enda nimele registreerimisega voimatuks.

Alternatiiviks tootja kaubamarkidele on kollektiivse kaubamargi loomise voi kaupluste

kaubamargi all milimise véimalus.
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Erimargis

Taotleda voiks mond toidukaupade erimargist (Tunnustatud Eesti Maitse, Ehtne talutoit jt).

Olemas on piirkondlikud margid, nt Vorumaa toodetele Uma Mekk, Saaremaa omadele

Saaremaa Ehtne Toode jt. Kuigi mahetoodete puhul on kohustuslik ainult ELi mahetoote

logo, vdiks tarbija teavitamiseks kodumaisest toidust kasutada ka riiklikku ékomarki. Kdigil
neil markidel on oma eesmark — informeerida tarbijat toote teatud omadustest ning muuta

tooted kirjul muugiletil lihtsamalt aratuntavaks.

Vootkood
Toodetele, mida soovitakse miitia kauplustes, tuleb reeglina peale panna vootkood, mille

saamiseks tuleb liituda vootkoodiregistriga GS1 Estonia.

Toodete margistamiseks kaubavootkoodiga tuleb tdita GS1 Estonia liikmeks astumise

ankeet-avaldus. GS1 Estonia valjastab avalduse alusel liikmemaksuarve, mis sisaldab

Uhekordset liitumistasu (2019. a 50.- €) ja jooksva aasta liikmemaksu.

Tabel 9.1 Aastamaksu maarad voétkoodiregistriga GS1 liitumisel

Eelmise aasta Aastamaks €,
miidgitulu esimese aasta maks soltub GS1 Estoniaga liitumise ajast
Aastamaks /liitumine | Liitumine Liitumine juuli— | Liitumine oktoober—
jaanuar—marts aprill-juuni | september detsember
Talu, FIE 60 45 30 15
0-190 000 120 90 60 30
190 000-600 000 | 200 150 100 50
Uhekordne liitumistasu 50 €
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LISA 1. Hea hiigieenitava rakendamine - toiduoli

tootlemine

Lisa 1.1 Tiitelleht

Vormi naide

[ettevotte nimetus] enesekontrolli plaan

Ettevotte aadress:
Ettevotte kontaktandmed (telefon, E-mail):
Kinnitan: (Enesekontrollisiisteemi eest vastutava

ametiisiku nimi, ametikoht, allkiri, kuupaev)
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Lisa 1.2 Sisukord

Sisukord — vormi ndide
| osa. Eeltingimuste programm
1. Ettevotte asendiplaan koos vee- ja kanalisatsiooni valisvorkude plaaniga
2. Ettevotte ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee-ja
kanalisatsiooni sisevorkude plaaniga
Toiduga kokku puutuvad esemed ja materjalid
Vedu ja veovahendid
Puhastamine ja desinfitseerimine
Kahjuritorje
Jaatmete kogumine ja dravedu

Joogivesi

L o N o un B~ W

Laboratoorsed uuringud
10. Too6tajate tervisekontroll
11. Tootajate koolitus
12. Mittekvaliteetsest toodangust teavitamine ja tagastamise korraldamine
Il osa. HACCP pohimotted
13. Enesekontrolli eest vastutavad isikud
14. Toote- ja tooraine kirjeldus
15. Tehnoloogiline skeem (tehnoloogilised skeemid)
16. Tootmisprotsessi etappide lihikirjeldus
17. Tootmisprotsessi ohtude anallilis, ennetavate tegevuste, kriitiliste kontrollpunktide ja
kontrollpunktide maaramine, seiremeetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine
18. Enesekontrollisiisteemi perioodiline (ilevaatus, nduetekohasuse tdendamine

19. Enesekontrolli kirjalike materjalide (dokumentatsiooni) koostamine ja sailitamine
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Lisa 1.3 Ettevotte asendiplaan koos vee- ja kanalisatsiooni

valisvorkude plaaniga

Asendiplaan — vormistuse ndide

P
EKSPLIKATSIOON
1.Elamu 8.Garaaz
2.Tootlemishoone 9.Sonnikuhoidla
3.Saun 10.Virtsakaev
4, Kelder 11.Lauda kanalisatsooni kaev
5. Ait 12.Puurkaev
6.Salvkaev 13.Kogumiskaev

7.Ehitatav laut
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Lisa 1.4 Ettevotte ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade

paigutuse ning vee- ja kanalisatsiooni sisevorkude plaaniga

Vormistuse ndide

Ilq Pakkematerijali ja
R{J Toorme lad [ I 8 7 <-f------valmistoedangu lady
i
N i
i
i
I H
. Koridor i<____
tmisruum
— 1
esruum
2 3 4 5 5 Kontor
@)
W
I
Masinad Liikumisteed
1. Eelpuhasti Toodang _—
2. Valtspink Jaatmed _ >
3. Kuumuti Pakkematerjal .5
4. Tigupress
5. Selitamine
6. Pump
7. Villimine, méargistamine
8. Olikoogipunker, pakendamine
9. Prigikastid
Veevark ja kanalisatsioon
Veevdtukohad O
Trapid .
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Lisa 1.5 Toiduga kokkupuutuvad esemed ja materjalid

Andmed pakkematerjali kohta — vormistusndide

Jrk nr Pakendi nimetus Pakendi materjal Tootja/tarnija Markused
1 0,5 | pudel klaas Klaasimeister OU

2 0,3 I oudek klaas Klaasimeister OU

3 0,5 | pudel plast Plastimeister OU

4 25 | kanister plast Plastimeister OU

Andmed pakkematerjali kohta — vorminadide

Jrk nr Pakendi nimetus Pakendi materjal Tootja/tarnija Markused
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Lisa 1.6 Vedu ja veovahendid

Vormistusnadide

Variant A — Ettevote omab veovahendit voi -vahendeid

Andmed veokite kohta

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Veok 1

Veoki tiilip: kaubik

Registreerimismark: 123 OLI
Registreerimistunnistuse number: EB 123456

Veetavad toiduained: eritemperatuuri mittevajavad tooted

Variant B — Ettevote kasutab teavitatud veoettevotte teenust

Andmed veokite kohta

Ettevdtte nimi: Olimeister OU

Kinnitan, et kaup véljastatakse teavitatud veoettevotte eritemperatuuri mittevajavale
tootele sobivatele veovahenditele

R. Tuder, allkiri
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Lisa 1.7 Puhastamine ja desinfitseerimine

Puhastusplaan — vormistusndide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Objekti nimetus Puhastus- Lahjendused Puhastamise/desinfits. Puhastamise/ desinfits. Vastutav tditja
(ruumid, seadmed) /desinfits. luhikirjeldus sagedus (amet voi nimi)
aine
Tooraine ladu P6rand plhitakse Vastavalt vajadusele laomees
K&itlemisruum Pesuaine 0,1d1/10 | vett Porand pestakse Gli Pestakse toOpdeva IGpus, meister
REM AL 60 eemaldava vahendiga. plhitakse harjaga vajadusel
Kuivkoristus harjaga. toopaeva jooksul
Sanitaarruumid Sodasan 0,1dl/10 | vett Porand pestakse. Toopaeva lGpus laomees
Gldpuhas-
tusaine
Valmistoodangu ladu Porand pestakse, Vastavalt vajadusele laomees
plhitakse harjaga.
Mahutid Kuum vesi Survepesu, kuivatamine 2 korda aastas meister
Tooraine (rapsi, ripsi jm | surudhk Surudhk, kraabitsad Parast igat eri liiki seemneid meister
seeme) puhastamise vdi vajadusel
seadmed
Tootlemisseadmed Mehaaniline puhastamine | Enne tGleminekut teisele meister
toorainele
Tootlemisseadmed Mahe- 100 | Mahetooraine Enne Gleminekut meister
mahetootmise tooraine mahetoorainest | kasutamine tavatoorainelt mahetoorainele

alustamisel

Oli valjastatakse
tavadlina

tehnoloogilises protsessis
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Puhastusplaan — vormi ndide

Ettevotte nimi:

Objekti nimetus
(ruumid, seadmed)

Puhastus-

/desinfits.

ained

Lahjendused

Puhastamise/desinfits.
liihikirjeldus

Puhastamise/ desinfits.
sagedus

Vastutav tditja
(amet vGi nimi)
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Lisa 1.8 Kahjuritorje

Kahjuritorje plaan — vormistusndide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Hoone/ruumi | Torjutav Torjevahe | Torje lihikirjeldus Piiliniste Vastutav
nimetus kahjuriliik | nd kontrollimise | tditja
sagedus (amet v
nimi)
Tooraine ladu Narilised 3 I6ksu Paigutatud alaliselt Vahemalt 1x laomees
Putukad UV plinis nadalas
Kaitlemisruum Narilised Loks Paigutatud alaliselt Vahemalt 1x laomees
nadalas
Valmistoodangu | Narilised 3 I6ksu Paigutatud alaliselt Vahemalt 1x laomees
ladu nadalas
Kahjuritorje plaan — vormi naide
Ettevotte nimi:
Hoone/ruumi | Torjutav Torjevahe | Torje lihikirjeldus Piiliniste Vastutav
nimetus kahjuriliik | nd kontrollimise | tditja
sagedus (amet v
nimi)
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Kahjuritorje registreerimine — vormistusnadide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Kuupaev Kahjuri- | Ruum, koht | Rakendatavad t6rjeabinoud Vastutav tditja
liik (nimi, allkiri)
15.10.2018 | hiir Tooraine lao | Loksu uuesti paigaldamine, kontroll, kas R. Tuder, allkiri
1. I6ks pole tekkinud uusi avasid, kust hiired
lattu paasevad
22.11.2018 | hiir Tooraine lao | Loksu uuesti paigaldamine, kontroll, kas R. Tuder, allkiri
3. I6ks pole tekkinud uusi avasid, kust hiired
lattu paasevad
30.11.2018 | Putukad | Tooraine lao | Taitunud liimpaberi vahetamine R. Tuder, allkiri

UV pudnis

Kahjuritorje registreerimine — vormi naide

Ettevotte nimi:

Kuupaev

Kahjuri-
liik

Ruum, koht

Rakendatavad torjeabinoud

Vastutav taitja
(nimi, allkiri)
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Lisa 1.9 Jaatmete kogumine ja dravedamine

Jdatmete kogumise ja dravedamise plaan — vormistusndide
Ettevotte nimi: Olimeister OU

Vastutaja: meister R. Tuder

Jaatme liik Kogumisndu/ ruum Jaatmete aravedamise sagedus
Praht toorainest BigBag /tooraine ladu Taitumisel

Pakendijaatmed Jaatmekast / tooraine ladu Taitumisel

Olmepruigi Prugikonteiner / Gues 1x nadalas

Riknenud véi sdilimisaja Mahuti /valmistoote ladu Taitumisel

Gletanud toode

Jddtmete kogumise ja dravedamise plaan — vormi ndide
Ettevotte nimi:

Vastutaja:

Jaatme liik Kogumisndu/ ruum Jaatmete aravedamise sagedus
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Lisa 1.10 Joogivesi

Vormistusnadide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Joogivesi

Joogivee saamise allikas

Uhisveevirk

Kasutatava joogivee kogus 60pdevas

kuni 100 m3/66psevas

Joogivee anallilsimise sagedus

1x aastas

Analllsitavad naitajad

Tavakontrollis anallilisitavad naitajad

Labori nimetus

Toidulabor OU

Tegevused juhuks, kui joogivesi ei vasta
nduetele:

Torustiku labipesemine

Enesekontrolliplaani juurde lisatakse joogivee katseprotokoll(-id).

Vormi ndide

Ettevotte nimi:

Joogivesi

Joogivee saamise allikas

Kasutatava joogivee kogus 60paevas

kuni 100 m3/66psevas

Joogivee analliisimise sagedus

Analiisitavad naitajad

Labori nimetus

Tegevused juhuks, kui joogivesi ei vasta
nouetele:

Enesekontrolliplaani juurde lisatakse joogivee katseprotokoll(-id).
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Lisa 1.11 Laboratoorsed uuringud

Laboratoorsete uuringute plaan — vormistusnaide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Proovivotu Proovivotu sagedus | Analiitsitavad nditajad Proovivotja

objekt* (ametikoht v nimi)

joogivesi 1x aastas Tavakontrolli analtitsitavad Meister R. Tuder
naitajad

Tooraine 1x aastas igast liigist | Niiskus, Olisisaldus, klorofiill, Meister R. Tuder

(omakasvatatud | koondproov eruukhape, FFA, gliikosinolaadid,

rdps ja raps)

lisandid

* tooraine, joogivesi, valmistoodang

Laboratoorsete uuringute plaan — vormi ndide

Ettevotte nimi:

Proovivotu
objekt*

ProovivGtu sagedus

Analiiiisitavad niitajad

Proovivotja
(ametikoht v nimi)

* tooraine, joogivesi, valmistoodang

Lisa 1.12 Todtajate tervisekontroll

Tervisetoendid — vormistusnadide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Tootaja nimi Tervisetoendi saamise kuupdev
R. Tuder 1.07.2016

G. Sinep 20.03. 2018

R. Raps 1.03. 2018

Tervisetoendid — vormi ndide

Ettevotte nimi:

Tootaja nimi

Tervisetoendi saamise kuupdev
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Lisa 1.13 Tootajate koolitus

Koolituste planeerimine — vormistusndide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Keda koolitada Koolituse liik Aeg Labiviija Koolituse
(kuu, aasta) kestus

Toiduohutuse eest HACCP, toiduhlgieen Vastavalt Vastava ala 1-2 pdeva
vastutav isik/ vajadusele ekspert
meister
Uus tootaja Toiduhigieeni Tootaja Toiduohutuse Ca 2*45 min
(meister) pohimdotted, isiklik toolevotmisel, | eest vastutav isik

hiigieen edaspidi

Kohapealne perioodiliselt

instrueerimine vajadusel
Uus tootaja Mahetdotlemisega Tootaja Toiduohutuse Ca 2*45 min
(meister) seotud nduded toolevotmisel eest vastutav isik
Uus tootaja Toiduhigieeni Tootaja Toiduohutuse Ca 2*45 min
(abit66j6ud) pohimdtted, isiklik toolevotmisel, | eest vastutav isik

higieen edaspidi

Kohapealne perioodiliselt

instrueerimine vajadusel
Uus tootaja Mahetdotlemisega Tootaja Toiduohutuse Ca 2*45 min
(abit66jéud) seotud nduded toolevotmisel eest vastutav isik
Koolituste planeerimine — vormi ndide
Ettevotte nimi:
Keda koolitada Koolituse liik Aeg Labiviija Koolituse

(kuu, aasta) kestus
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Koolituste registreerimine — vormistusndide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Tootaja nimi, Kuupaev Koolituse nimi/teema Tootaja Koolitaja/otsese

tookoht allkiri juhi allkiri

K. Raps 29.03.2018 | Isiklik hiigieen allkiri allkiri

G. Sinep 29.03. 2018 | Isiklik hiigieen allkiri allkiri

K. Raps 30.03. 2018 | Mahetootlemisega allkiri allkiri
seotud nduded

G. Sinep 30.03. 2018 | Mahetootlemisega allkiri allkiri
seotud nduded

R. Tuder 02.02. 2018 | Uued margistusndouded allkiri allkiri

Koolituste registreerimine — vormi ndide

Ettevotte nimi:

Tootaja nimi,
tookoht

Kuupaev

Koolituse
nimi/teema

Tootaja allkiri

Koolitaja/otsese
juhi allkiri
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Lisa 1.14 Mittenduetekohasest toodangust teavitamine ja

tagasikutsumine

Mittenduetekohasest toodangust teavitamine ja tagasikutsumise plaan — vormistusnaide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Tegevused

Teavitatavad asutused, ettevotted VTA, koik kliendid, kellele on vastav kaup saadetud

Teavitamise viis Telefon voi e-mail

Tagasikutsumise korraldamine Kas oma voi tellitud transpordivahend

Edasine kaditlemine - margistuspuuduste puhul imbermargistamine
- mittekvaliteetse toote puhul utiliseerimine

Mittenduetekohasest toodangust teavitamine ja tagasikutsumise plaan — vormi naide

Ettevotte nimi:

Tegevused

Teavitatavad asutused, ettevotted

Teavitamise viis

Tagasikutsumise korraldamine

Edasine kaitlemine
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Lisa 1.15 Enesekontrolli eest vastutavad isikud

Enesekontrolli vastutusalad ettevottes

Ettevotte nimi:

Nr | Enesekontrolli tilesanne 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
kontroll

5. Joogivee kontroll

6. Jaatmete kogumine, dravedamine
ja kahjutustamine; planeerimine
ja kontroll

7. Tehnoloogilised protsessid;
kontroll ja kvaliteedi tagamine

8. Laboratoorsete uuringute
teostamine enesekontrolli korras

9. Tootajate tervisekontroll

10. | Tootajate koolitamine; kavade
koostamine ja koolituse
korraldamine

11. | Valjastatava toodangu kontroll;
toodangu tagasikutsumise
korraldamine

12. | Transpordivahendite kontroll

13. | Enesekontrollisiisteemi

dokumenteerimine; otsuste
protokollimine
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Lisa 1.16 Toote- ja toorainekirjeldus

Vormistusnadide

TOOTEKIRJELDUS

Toode: Rapsidli OKO kiilmpress

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Kinnitas: (allkiri)

Kuupaev: 01.01.2018

Toote nimetus

Rapsidli OKO kiilmpress

Tootlemisviis:

Kilmpressimine

Organoleptilised omadused:

Rapsidlile omase maitse ja I6hnaga

Pakendamine:

Jaepakend: 0,5 | tumedad klaas- ja plastpudelid

Sdilitamise ja turustamise néuded:

Kaitstuna otsese pdikesevalguse eest

Sailimisaeg:

Minimaalse séilimisaja tahtpdev 6 kuud

Tarvitamisjuhis (sailitus- ja

kasutusjuhis):

Toidu valmistamiseks, sdilitada kaitstuna otsese
paikesevalguse eest

Margistus:

Rapsidli OKO
Kilmpress

0,51

Tootja: Olimeister OU, Navi kiila, Véru vald, Vérumaa
info@olimeister.com

Sailitada jahedas
Partii: pp.kk.aa (valmistamise kuupéev)
Parim enne: pp.kk.aa (sdilimisaeg 6 kuud)

EE-OKO-02
Eesti p6llumajandus

Toitumisalane teave 100 g kohta:
Energiasisaldus: 3700 kJ / 900 kcal
Rasvad: 100 g

- Millest kiillastunud rasvhapped 7,0 g
Susivesikud: 0 g

- Millest suhkrud O g
ValgudO g
Sool0g

(vootkood)

Vormi ndide
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mailto:info@olimeister.com

TOOTEKIRJELDUS

Toode:

Ettevotte nimi:

Kinnitas: (allkiri)

Kuupaev:

Toote nimetus:

Tootlemisviis:

Organoleptilised omadused:

Pakendamine:

Sailitamise ja turustamise néuded:

Sailimisaeg:

Tarvitamisjuhis (sailitus- ja

kasutusjuhis):

Margistus:
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Vormistusndide

TOORAINE ISELOOMUSTUS

Toode: Maheraps

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Kinnitas: (allkiri)

Kuupaev: 01.01.2019

Tooraine nimetus:

Maheraps

Tootja: Tamme Talu OU
Tarnija: Tamme Talu OU
Transport: Teravilja ja dlikultuuride veoks ettenahtud auto

Pakendamine:

PP/PE kangast BigBag kotid 1t

Sdilitamise tingimused, sdilimisaeg:

kuivas 12 kuud

Kasutamine:

Oli valmistamiseks

Organoleptilised, fiilisikalis-keemilised

ja mikrobioloogilised naitajad:

Niiskus 6,0-9,0%

Olisisaldus Baasiline 40%

Klorfll Max 30 ppm (mg/kg kohta)
Eruukhape Max 2%

FFA Max 2%

Glikosinolaadid

Max 25 umol/g

Lisandid

Max 4%, baasiline 2%

Iseloomustus

Puhastatud v6orkehadest, valminud, hallituseta
ja voora I6hnata, varvuselt Gihtlane

GMO-vaba, 00 sordid

Teave margistusel :

Andmed saatelehel
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Vormi naide

Tooraine iseloomustus

Toode: Kinnitas: (allkiri)

Ettevotte nimi: Kuupaev:

Tooraine nimetus:

Tootja:

Tarnija:

Transport:

Pakendamine:

Sdilitamise tingimused, sdilimisaeg:

Kasutamine:

Organoleptilised, fiilisikalis-keemilised ja

mikrobioloogilised naitajad:

jne

Teave margistusel :
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Lisa 1.17 Tehnoloogiline skeem

Vormistusnadide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Toode: Kiilm- v6i kuumpressitud toidudli

1. Tooraine vastuvott KP1
ja ladustamine

2. Seemnete sorteerimine vajadusel

3. Seemnete helvestamine

4. Seemnemassi ettevalmistus kuumutis.
Temp: kilmpressimine 40-50 °C,
kuumpressimine 95-105 °C KP2

5. Seemnemassi pressimine pressis 5.a Olikoogi siilitamine

5.b Olikoogi
pakendamine

6.Toidudli selitamine

7. Toidudli imberpumpamine 7.a Olisette kogumine

8.Taara vastuvott,
ladustamine

9. Toidudli villimine, korkimine

10. Olipudelite sildistamine

11. Ladustamine

12. Turustamine

Kinnitan: R. Tuder 12.10.2018, allkiri
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Lisa 1.18 Tootmisprotsessi etappide luhikirjeldus

Vormistusndide

Toode: Kiilm- v6i kuumpressitud toidudli

1. Tooraine vastuvott ja ladustamine KP1

Vastu vOetav seeme on pakendatud 40 kg vdi BigBag kottidesse, mis on margistatud.
Enne tooraine vastuvotmist kontrollitakse saatedokumente ja margistuse korrektsust.
Maheseemnete puhul kontrollitakse tdendava dokumendi olemasolu ja vastavust
seemnetele.

Tooraine valimust hinnatakse visuaalselt, vastavate seadmetega kontrollitakse seemnete
niiskust ja prigisust.

Kui dokumendid on korras ning seemnete niiskus on vahemikus 7-9% ja prigisus alla 3%,
vOetakse seemepartii vastu.

Seejarel voetakse seemnest kogu partiid hdlmav proov ligikaudu 1 kg, mis saadetakse
analllsimiseks laborisse, kus maaratakse niiskuse-, 6li-, klorofiilli-, vabade rasvhapete (FFA),
glikosinolaatide ja eruukhappe sisaldus ja lisandid ehk priigisus.

Seeme ladustatakse tooraine lattu euroalustele.

Maheseeme ladustatakse eraldi ruumiosas, mis on vastavalt tahistatud.

2. Sorteerimine
Vajadusel seemned sorteeritakse (puhastatakse) vastavas seadmes (eelpuhastis), kasutades

erineva piluga sdelasid, dhuvoolu vm.

3. Seemnete helvestamine
Seemned helvestatakse (seemnekestad purustatakse) valtspingis, et saavutada maksimaalne

Oli eraldumine to6tlemisel.

4. Seemne ettevalmistus kuumutites KP2
Seemnemass kuumutatakse kuumutites, mille labimisel seemnemass peab saavutama
vajaliku temperatuuri vastavalt kas kuum- voi kiilmpressimiseks: 95-105 °C

kuumpressmeetod, 40-50 °C kiilmpressmeetod.
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5. Seemnemassi pressimine tigupressis
Tigupressis toimub kuumutatud seemnemassist 6li vdljapressimine ning jarelejaanud

kuivainest olikoogi moodustumine.

5. a Olikoogi siilitamine

Olikook transporditakse koogipunkrisse. Mahetoodangu jaoks on eraldi koogipunker.
Olikoogist vBetakse proov, mis saadetakse analiiisimiseks P&llumajandusuuringute Keskuse
Taimse Materjali laboratooriumi. Olikoogist maaratakse niiskus, toorproteiin, toorkiud,

toorrasv, toortuhk.

5. b Olikoogi pakendamine ja ladustamine
Olikook pakendatakse 40 kg v&i BigBag kottidesse, margistatakse. Mahe ja tavatoodangu
puhul tagatakse mahetoodangu eristatavus. Mahetoodang margistatakse vastavate

etikettidega ja ladustatakse eraldi ruumiosas.

6. Toidudli selitamine

Oli pumbatakse selitamiseks toidule sobivast plastist mahutitesse, kuhu lisatakse
toidulammastiku. Toiduainete pakendamisel kasutatakse gaasilist [ammastikku hapniku
pakkekeskkonnast valjutamiseks, minimeerides seeldabi mikroorganismide kasvutingimusi
ning rasva okslideerumist ehk radasumist.

Selitamine toimub 4-7 paeva. Olist vBetakse proov, mida anallilisitakse Veterinaar- ja
Toidulaboratooriumis. Olis maaratakse niiskus, happearv ja peroksiidarv.

Mahedli jaoks on eraldi rohelise margistusega mahutid.

7. Toidudli imberpumpamine

Kui toidudli anallilis on korras, s.t nditajad vastavad toidudli normidele — happearv alla

4 mgKOH/g, peroksiidarv alla 5-10 mg-ekvO2/kg (erinevate toidudlide), niiskus alla 0,5% —
pumbatakse toidudli vdaiksematesse kanistritesse, mida on eelnevalt t6odeldud

lammastikuga, suletakse korgiga ning viiakse villimisruumi. Kdik kanistrid peavad olema
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margistatud sildiga, kuhu on mérgitud toote nimi, partii number ja valmistamise kuupdaev,
mahedlidel ka mahemargistus.

Villimisruumis paigutatakse Olikanistrid riiulitele. Mahedli jaoks on eraldi rohelise
margistusega kanistrid. Mahe- ja tavadlid asetsevad erinevatel riiulitel ja erinevas

ruumiosas.

7. a Olisette ladustamine

Olisete kogutakse eraldi mahutisse loomaséddaks.

8. Taara vastuvott, ladustamine
Taara ostetakse sisse. Taaraks on keeratavate korkidega suletavad tumedad plast- ja
klaaspudelid, pappkastid. Pudelite sobivus toidudlile peab olema dokumentidega tdendatud.

Taara ladustatakse selleks ettendhtud ruumis, valditakse taara saastumist.

9. Toidudli villimine ja korkimine
Oli villitakse tumedatesse toidudlile sobivatesse pudelitesse, suletakse korgiga.

Mahetoodang margistatakse vastavate etikettidega ja ladustatakse eraldi ruumiosas.

10. Olipudelite sildistamine

Etiketil peab olema kirjas tootja nimi, 8li nimetus, "parim enne”’ kuupaev, partii number ja
neto kogus (liiter). Soovitavalt ka toitumisalane soovitus ja kasutamise Gpetus ning
vitamiinide sisaldus. Mahedli etikettidel peab olema mahemirk ja selle all kiri EE-OKO-02,

ELi-pdllumajandus voi Eesti pdllumajandus.

11. Ladustamine

Villitud, korgitud, sildistatud &lipudelid pakendatakse papp-kastidesse, mis omakorda
margistatakse, seejarel hoiustatakse. Kastidele margitakse 6li nimetus, partii number ja
"parim enne” kuupdev. Mahedli kastid hoitakse eraldi tavadli kastidest.

Ladustamisel jargitakse p6himdotet ,,esimesena sisse — esimesena valja“
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12. Turustamine
Toodangu turustamisel antakse kaasa saateleht-arve ja tellija nGudmisel

vastavusdeklaratsioon.

Mahetoodangu puhul puhastatakse tehnoloogilised liinid ja seadmed mahetoorainega.

Esimesed 100 | mahetoorainest valmistatud &li margistatakse tavatoodanguna.

NB: Parast sinepidli valmistamist tuleks tehnoloogiline liin alati puhastada vdimalikult
kiiresti, esiteks seetdttu, et on tegemist allergeeniga ja teiseks, et sinepi pressimisjaagid
hanguvad kiiresti ning hilisem tigupressi kdivitamine on raskendatud voi véimatu. Soovitatav
on parast sinepiseemnete pressimist toodelda rapsiseemet, kuni pressist valjub rapsidli ja

rapsikook. Sellist meetodit on alati hea kasutada Uhelt seemneliigilt teisele Gleminekul.
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Lisa 1.19 Tootmisprotsessi ohtude anallils, ennetavate
abindude, kriitiliste kontrollpunktide (KKP) ja kriitiliste punktide
(KP) maaramine, seire meetodid, korrigeerivad tegevused ja

registreerimine

Vormistusndited teksti ja tabeli kujul

Flitsikalised ohud — umbrohuseemned, teiste kultuuride seemned, n66rijupid,
pakkematerijali tiikid, saastumine mehhanismidelt.

Mikrobioloogilised ohud — purunenud, maardunud pakend, véimalik saastumine
puhastamata seadmetelt, mahutitelt, kanistritelt vdi kditleja enese kaudu, dlide sailimisaja
Uletamine, kahjuritega nakatanud seeme.

Keemilised ohud — sinepidli (NB! allergeen) tootmisel jalgida, et oleks valistatud sinepidli ja
sinepidli jaakide sattumine teiste dlide hulka ja teostada taielik tootmisliini puhastamine

vahetult parast to6tlemise |Gppu.

Ennetava tegevusena on iseenesestmoistetav, et kéigil tootajatel on olemas kehtivad
tervisetdendid, nad on labinud vajaliku higieeni koolituse ja jargivad kdiki hiigieenindudeid
ning neil on piisavad erialased teadmised ja oskused toidudlide tootmiseks.

Ohu analtitsi kaigus ihtegi KKPd ei leitud, valja on toodud kaks KPd.

1.Tooraine vastuvott KP1

Ohu pbhjused:

Ebakvaliteetne tooraine tarnijatelt
- Ulekuivatatud seeme
- valmimata seeme
- hallitanud I6hnaga seeme
- laokahijurid,
- suur prigisus

niiske seeme

Saastumine transpordil
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- katkine pakend
- katmata kotid (vihm, lumi, ilmastikumadjud)
Ennetav tegevus:

- visuaalne kontroll, niiskuse ja priigisuse maaramine vastuvotul, ssemne analiilis
akrediteeritud laboris, seemnepartii ei kuulu tootlemisele enne analtusitulemuste
selgumist, seemne sorteerimine ja puhastamine

Kriitiline piir:

- kinnine (terve, vigastamata) pakend

- niiskus 6-9%

- prlgisus mitte lile 3%

- tdendava dokumendi olemasolu ja anallils akrediteeritud laboris

Seire meetod:

- visuaalne kontroll

- niiskuse mddtmine

- prugisuse mdaramine

- tdendava dokumendi kontroll

Seire sagedus:

- iga vastuvdetud partii voi koorem

Seire teostaja/vastutaja:

- seemne vastuvotja

Seireandmete sdilitamine:

- vastuvotu registreerimise zurnaal, 2 aastat

Korrigeeriv tegevus
- seemet ei vOeta vastu, tagastatakse tarnijale
- tdiendav sorteerimine

- taiendav kuivatamine

2. Seemnete sorteerimine vajadusel
Ohu pbhjused:
- ebarahuldav sorteerimine

- saastumine seadmetelt
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Ennetav tegevus:

- nduetekohane ja digeaegne seadme hooldus ning puhastamine

3. Seemnete helvestamine
Ohu pbhjused:

- saastumine seadmelt
Ennetav tegevus:

- noduetekohane seadme hooldus, reguleerimine ja puhastamine

4. Seemnemassi ettevalmistus kuumutis KP2
Ohu pbhjused:
- seemnemassi Ulekuumenemine voi Glekuivatamine pdhjustab 16pptulemusena
ebakvaliteetse oli
- saastumine seadmelt

Ennetav tegevus:

pidevalt kontrollida seemnemassi temperatuuri kuumutis

reguleerida seemnemassi pealevoolu

jargida kilm- v8i kuumpressimise ndudeid, erinevaid temperatuure

nduetekohane seadme puhastamine
Kriitiline piir:

- 40-50 °C kilmpressmeetod

- 95-105 °C kuumpressmeetod
Seire meetod:

- temperatuuri moéotmine kontrollitud termomeetriga

Seire sagedus:
- 2-3 korda vahetuses kuumpressimisel
- 1 kord tunnis kilmpressimisel
Korrigeeriv tegevus:
- seemnemassi pealevoolu reguleerimine

Seire teostaja/vastutaja:
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- operaator

Seireandmete sdilitamine:

- registreeritakse Zurnaalis

5. Seemnemassi pressimine pressis
Ohu pbhjused:

- saastumine seadmelt (eelneva seemnepartii pressimisjaagid)

Ennetav tegevus:
- noduetekohane seadme puhastamine

- juhtida korvale pressist valjuv nn “esimene 6li”

5.a Olikoogi siilitamine
Ohu pbhjused:

- saastumine inventarilt, seadmetelt
Ennetav tegevus:

- nduetekohane seadmete puhastamine ja hooldus

6. Toidudli selitamine
Ohu pbhjused:
- saastumine inventarilt, seadmetelt
- 0Oli radsumine dhuhapnikuga kokkupuutes
Ennetav tegevus:
- puhtad ja kuivad, hermeetiliselt suletavad mahutid
- puhastatud torustik ja pump

- toiduldmmastiku lisamine

7.Toidudli imberpumpamine
Ohu pohjused:
- saastumine inventarilt, seadmetelt
- saastumine 6huhapnikuga
Ennetav tegevus:

- puhtad, suletavad kanistrid
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- toidulammastiku lisamine

- tootajate hiigieeninduete taditmine

8. Taara vastuvott, ladustamine
Ohu pbhjused:

- taara saastumine purunenud pakendi tottu

Ennetav tegevus:

- pakendi visuaalne kontrollimine vastuvotmisel

9. Toidudli villimine, korkimine
Ohu pbhjused:
- saastumine inventarilt
- higieeninduete eiramine
- Oli sailimisaja liletamine
Ennetav tegevus:
- puhas tookeskkond ja puhtad abivahendid
- pudelite ihekordne kasutus
- kanistritel margistuse kontrollimine (tootmise kuupdaev ja partii nr)

- sailimisaja tletanud 6li kdrvaldamine (sobib s66dadliks)

10. Olipudelite sildistamine
Oht puudub

11. Ladustamine
Ohu pohjused:

- Olide sailimisaja liletamine
Ennetavad abindud:

- varude dige ringluse tagamine, sailimisaja kontroll

12. Turustamine
Oht puudub
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Kui toodetakse nii tava- kui ka mahedli:

- soovitatavalt erinevatel paevadel; kui samal paeval, siis alustatakse mahedliga;

- tooraine vastuvotmisel kontrollitakse mahedokumentide olemasolu, korrektsust ja
vastavust kaubale;

- kogu tootmistsukli valtel tagatakse mahetooraine ja -toodangu eristatavus
tavatoorainest ja tavatoodangust: laoruumis on eraldi margistatud osa mahetooraine
hoidmiseks, mahetooraine on margistatud, mahetooraine t66tlemise alustamisel
laheb 100 | pressitud oli tavatoodangu hulka, et liinid eelmise tooraine to6tlemise
jaakidest puhastuksid, ladustamisel on mahedli paigutatud eraldi tavatoodangust ja
margistatud;

- valmistoodang on nduetekohaselt margistatud.
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Ohtude viljaselgitamine ja ennetavate abindude madramine — vormistusndide

Ettevotte nimi: Olimeister OU
Toode/tootegrupp: Kilmpressitud ja kuumpressitud toidudli

Tehnoloogiline Ohu | Voimalike ohtude Ennetav tegevus
etapp liik* | kirjeldus
1.Tooraine vastuvott | B Ebakvaliteetne tooraine | Visuaalne kontroll, niiskuse ja
KP1 F tarnijatelt: prigisuse maidramine
Ulekuivatatud seeme, | yastuvatul, seemne analiiiis
valn‘mmata SEEME, akrediteeritud laboris,
hallitanud I6hnaga seemnepartii ei kuulu
seeme, e .
o tootlemisele enne
laokahjurid, . .
suur prigisus, analuu5|tulemu.stfa se.Igumlst,
niiske seeme. seemne sorteerimine ja
Saastumine transpordil: | Puhastamine
katkine pakend
katmata kotid (vihm,
lumi, ilmastikumdjud)
2. Seemnete B Ebarahuldav Nouetekohane ja Gigeaegne
sorteerimine F sorteerimine, seadme hooldus ning
(vajadusel) saastumine seadmetelt | puhastamine
3. Seemnete B Saastumine seadmelt NSuetekohane seadme hooldus,
helvestamine reguleerimine ja puhastamine
4. Seemnemassi B Seemnemassi Pidevalt kontrollida seemnemassi
ettevalmistus K tlekuumenemine voi temperatuuri kuumutis,
kuumutis KP2 Glekuivatamine reguleerida seemnemassi
pbhjustab pealevoolu,
IGpptulemusena jargida kilm- v6i kuumpressimise
ebakvaliteetse 6li. noudeid, erinevaid temperatuure.
Saastumine seadmelt Nouetekohane seadme
puhastamine
5. Seemnemassi B Saastumine seadmelt Nouetekohane seadme
pressimine pressis F (eelneva seemnepartii puhastamine,
pressimisjaagid) juhtida kérvale pressist valjuv nn
"’esimene Oli”
5.a Olikoogi B Saastumine inventarilt, NGuetekohane seadmete
sdilitamine F seadmetelt puhastamine ja hooldus
6. Toiduoli B Saastumine inventarilt, | Puhtad ja kuivad, hermeetiliselt
selitamine F seadmetelt. suletavad mahutid,
K Oli radsumine puhastatud torustik ja pump.
O6huhapnikuga Toiduldmmastiku lisamine
kokkupuutes
7.Toiduoli B Saastumine inventarilt, Puhtad, suletavad kanistrid;
{imberpumpamine F seadmetelt, toidulammastiku lisamine;
saastumine tootajate hiigieeninGuete tditmine
O6huhapnikuga
8. Taara vastuvott, B Taara saastumine Pakendi visuaalne kontrollimine
ladustamine F purunenud pakendi vastuvotmisel

tottu
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9. Toidudli villimine, | B Saastumine inventarilt, Puhas tookeskkond ja puhtad
korkimine F higieeninduete abivahendid,
K eiramine, pudelite tihekordne kasutus,

Oli sdilimisaja Gletamine | kanistritel margistuse
kontrollimine (tootmise kuupdev
ja partii nr),
sailimisaja Gletanud oli
kdrvaldamine (sobib s66dadliks)

10. Olipudelite Oht puudub
sildistamine
11. Ladustamine K Olide sailimisaja Varude 0dige ringluse tagamine,

tletamine

sailimisaja kontroll

12. Turustamine

Oht puudub

*B-bioloogiline, F-fllsikaline, K-keemiline
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Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) ja kontrollpunktide (KP) kontroll, seiremeetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine —

vormistusnadide

Ettevdtte nimi: Olimeister OU
Toode/tootegrupp: Kiilmpressitud ja kuumpressitud toidudli

Protsessi etapp | KKP/ | Ennetav abindu Kriitiline piir Seire Korrigeeriv Seiredokument
KP nr Protseduur Sagedus tegevus
1. Tooraine KP1 Visuaalne kontroll, Kinnine (terve, visuaalne iga vastuvoetud | Seemet ei vOeta Vastuvotu
vastuvott niiskuse ja priigisuse vigastamata) kontroll; partii voi vastu, registreerimise
masramine vastuvétul, pakend; niiskuse koorem. tagastatakse Zurnaal, 2 aastat
seemne analiiiis niifkys 6—9%; ) mc?c”)jcmine; t?.rnijale;
akrediteeritud laboris, prigisus mitte Ule pr'tljlg|sus.e ta|enda.v .
- 3%; maaramine; sorteerimine;
seemnepartii ei kuulu ~ o
o ' téendava tdendava taiendav
tédtlemisele enne dokumendi dokumendi kuivatamine
analldsitulemuste olemasolu ja kontroll
selgumist, seemne analiitis
sorteerimine ja akrediteeritud
puhastamine laboris
4, KP2 Pidevalt kontrollida 40-50 °C Temp. 2-3 korda Seemnemassi Korvalekalde
Seemnemassi seemnemassi kiilmpressmeetod mootmine vahetuses pealevoolu registreerimine
ettevalmistus temperatuuri kuumutis, kontrollitud kuum- reguleerimine tootmispaevikus
kuumutis reguleerida seemnemassi | 95—105 °C termomeetriga | pressimisel
pealevoolu, kuumpressmeetod

jargida kilm- voi
kuumpressimise ndudeid,
erinevaid temperatuure.
Noduetekohane seadme
puhastamine

1 kord tunnis
kilm-
pressimisel

KKP-sid ohtude valjaselgitamisel ei tuvastatud.
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Tootmisprotsessi ohtude viljaselgitamine ja ennetavate abinbude maaramine —
vormi naide

Ettevotte nimi:

Toode/tootegrupp:
Tehnoloogiline Ohu | Voimalike ohtude Ennetav tegevus
etapp liik* | kirjeldus

*B-bioloogiline, F-fllsikaline, K-keemiline
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Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) ja kontrollpunktide (KP) kontroll, seiremeetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine — vormi ndide

Ettevotte nimi:

Toode/tootegrupp:
Protsessi etapp | KKP/ | Ennetav abindu Kriitiline piir Seire Korrigeeriv tegevus Seiredokument
KP nr Protseduur Sagedus
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Lisa 1.20 Enesekontrollisiisteemi perioodiline tlevaatus

Enesekontrollisiisteemi perioodilise lilevaatuse kontrollkiisimustik — vormistusndide

Kas on toimunud muudatusi to6riihma koosseisus voi llesannetes?

2. Kas on toimunud muudatusi toodete sortimendis?

3. Kas on toimunud muudatusi toodete tehnoloogias?

4. Kas koigile toodetele on olemas tootekirjeldused?

5. Kas tehnoloogilised skeemid on tapsed, kinnitatud ja vastavad tegelikkusele?

6. Kas ohtude analiilis on piisav ja kirjeldatud kdik ennetavad tegevused?

7. Kas on infot uutest véimalikest ohtudest?

8. Kas kriitilised piirid on maaratud?

9. Kas seiret teostatakse ettendhtud korras ja maaratud sagedused on piisavad?
10. Kas seire labiviimiseks on sobilikud vahendid ja mdoteriistad?

11. Kas korrigeerivaid tegevusi on rakendatud?

12. Kas kdrvalekalded ja korrigeerivad tegevused on dokumenteeritud?

13. Kas slisteemi perioodiliseks tGlevaatuseks on olemas kord, sagedus ja vastutajad?
14. Kas enesekontrolliplaani dokumenteerimine on ajakohane, kergestileitav ja hdlmab kdiki

tegevusi?

15. Kas laboratoorsete analiiiiside tulemused on nduetekohased?

16. Kas puhastusplaan on asjakohane ja tohus?

17. Kas kahjuritdrjeplaan on asjakohane ja tdhus?

18. Kas jaatmekaitlusplaan on asjakohane ja téhus?

19. Kas ruumide plaan vastab tegelikkusele?

20. Kas kasutatavad seadmed vastavad ruumide plaanis kirjeldatule?

21. Kas toidu jalgitavuse tagamiseks on meetmed ja neid rakendatakse?

22. Kas kaebused ja toidutekkeliste haiguste kahtlused on dokumenteeritud, analtitsitud ja
vajalikud muudatused sisse viidud?

23. Kas tootajatel on piisavad voimalused isikliku hiigieeni tagamiseks?

24. Kas tootajad jargivad isikliku hiigieeni reegleid?

25. Kas tootajatel on piisavad toiduhligieenialased teadmised ja neid rakendatakse?

26. Jne.
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Enesekontrolli Gilevaatuse tabel — vormistusndide

Enesekontrollisiisteemi tlilevaatus*
Ettevote: Olimeister OU

Kuup: Muudatus: PGhjus: Kinnitatud (nimi,
allkiri):
10.02.2018 | Tehnoloogia, Uus Olipressimise tehnoloogia R. Tuder, allkiri
tootekirjelduse,
tehnoloogilise skeemi,
ruumide plaani,
puhastusplaani
ajakohastamine
16.10.2018 | Kahjuritdrjeplaani Kahjurite (hiired) tegevuse R. Tuder, allkiri

ajakohastamine

avastamine laoruumis

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

Enesekontrolli perioodilise iilevaatuse ehk auditi aruanne — vormi naide

Enesekontrolli perioodilise lilevaatuse ehk auditi aruanne
Ettevote: Olimeister OU

Ulevaatuse kuupéev: 1.12.2018

Ulevaatuse tulemused: Enesekontrollisiisteem on asjakohane ja tdhus. Enesekontrollisiisteemi on

vajalikud muudatused jooksvalt sisse viidud. Tdiendavaid muudatusi pole vaja.

Ulevaatuse labiviija: R. Tuder, allkiri
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Lisa 1.21 Enesekontrolli kirjalike materjalide koostamine ja
sailitamine

Dokumentide sdilitamine — vormistusnaide

Ettevotte nimi: Olimeister OU

Dokument Sdilitamise aeg

Enesekontrolliplaan Ajakohane versioon peab olema kogu aeg
kadttesaadav

Seirelehed, arvestuse pidamise dokumendid 1 aasta

Laboratoorsete analiiiiside protokollid 3 aastat

Teated pretensioonide kohta 3 aastat

Teenuslepingud 1 aasta parast lepingu I0ppemist
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LISA 2. Hea hiigieenitava rakendamine -

teraviljasaaduste tootlemine

Lisa 2.1 Tiitelleht

Vormi naide

[ettevOtte nimi] enesekontrolli plaan

Ettevotte aadress:
Ettevotte kontaktandmed (telefon, e-mail):
Kinnitan: (Enesekontrollisiisteemi eest vastutava

ametiisiku nimi, ametikoht, allkiri, kuupaev)
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Lisa 2.2 Sisukord

Sisukord — vormi ndide

Sisukord — vormi naide

| osa. Eeltingimuste programm
1. Ettevotte asendiplaan koos vee- ja kanalisatsiooni valisvérkude plaaniga
2. Ettevotte ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee-ja

kanalisatsiooni sisevorkude plaaniga

Toiduga kokku puutuvad esemed ja materjalid

Vedu ja veovahendid

Puhastamine ja desinfitseerimine

Kahjuritorje

Jaatmete kogumine ja dravedu

Joogivesi

L ©® N o U bk~ W

Laboratoorsed uuringud
10. Tootajate tervisekontroll
11. Tootajate koolitus
12. Mittekvaliteetsest toodangust teavitamine ja tagastamise korraldamine
Il osa. HACCP pohimotted
13. Enesekontrolli eest vastutavad isikud
14. Toote- ja tooraine kirjeldus
15. Tehnoloogiline skeem (tehnoloogilised skeemid)
16. Tootmisprotsessi etappide lihikirjeldus
17. Tootmisprotsessi ohtude analiilis, ennetavate tegevuste, kriitiliste kontrollpunktide ja
kontrollpunktide madramine, seiremeetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine
18. Enesekontrollisiisteemi perioodiline lilevaatus, nduetekohasuse tdendamine

19. Enesekontrolli kirjalike materjalide (dokumentatsiooni) koostamine ja sdilitamine
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Lisa 2.3 Ettevotte asendiplaan koos vee- ja kanalisatsiooni

valisvorkude plaaniga

Asendiplaan — vormistuse nadide

P
EKSPLIKATSIOON
1.Elamu 8.Garaaz
2.Tootlemishoone 9.Sonnikuhoidla
3.Saun 10.Virtsakaev
4, Kelder 11.Lauda kanalisatsooni kaev
5. Ait 12.Puurkaev
6.Salvkaev 13.Kogumiskaev

7.Ehitatav laut
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Lisa 2.4 Ettevotte ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade

paigutuse ning vee- ja kanalisatsiooni sisevorkude plaaniga

Vormistuse ndide

Pakkematerijali ja

Pakendamine, margistamine

Toorme ladu 6 valmistoodangu ladu
A
N — i
i
1
I
Koridor i<____
esruum
1 2 4 5 Kontor
W
Masinad Liikumisteed
1. Sorteer Toodang _ >
2. Kroovimismasin Jistmed _— >
3. Muljurveski )
4. Kiviveski Pakkematerjal ————____>5
5. Sdelad
6.
7.

Prigikastid

Veevark ja kanalisatsioon

Veevotukohad O

Trapid .
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Lisa 2.5 Toiduga kokkupuutuvad esemed ja materjalid

Andmed pakkematerjali kohta - vormistusnadide

Jrk nr Pakendi nimetus Pakendi materjal Tootja/tarnija Markused
1 0,5 kg kott paber Paber OU

2 1 kg kott paber Paber OU

3 0,5 kg kott Plast/paber Kott OU

4 1 kg kott Plast/paber Kott OU

Andmed pakkematerjali kohta - vorminaide

Jrk nr Pakendi nimetus Pakendi materjal Tootja/tarnija Markused
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Lisa 2.6 Vedu ja veovahendid

Vormistusnadide

Variant A — Ettevote omab veovahendit voi -vahendeid

Andmed veokite kohta

Ettevtte nimi: Vahva Mélder OU

Veok 1

Veoki tiitip: Kaubik

Registreerimismark: 123 JAH
Registreerimistunnistuse number: EB 123459

Veetavad toiduained: eritemperatuuri mittevajavad tooted

Variant B — Ettevote kasutab teavitatud veoettevotte teenust

Andmed veokite kohta

Ettevdtte nimi: Vahva Mélder OU

Kinnitan, et kaup valjastatakse teavitatud veoettevdtte eritemperatuuri mittevajavale
tootele sobivatele veovahenditele

M. Klii, allkiri
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Lisa 2.7 Puhastamine ja desinfitseerimine

Puhastusplaan — vormistusndide

Ettevotte nimi: Vahva Molder OU

Objekti nimetus Puhastus- Lahjendused Puhastamise/desinfits. Puhastamise/ desinfits. Vastutav tditja
(ruumid, seadmed) /desinfits. luhikirjeldus sagedus (amet voi nimi)
ained
Tooraine ladu P&rand puhastakse Vastavalt vajadusele laomees
tolmuimejaga, pihitakse
harjaga.
Kaitlemisruum P6rand puhastakse Toopdaeva IGpus, harjaga molder
tolmuimejaga, puhitakse | vajadusel to6paeva jooksul
harjaga.
Sanitaarruumid Sodasan 0,1dl/10 | vett PG6rand pestakse mopiga. | ToOpdeva lGpus laomees
Gldpuhas-
tusaine
Valmistoodangu ladu P6rand puhastakse Vastavalt vajadusele laomees
tolmuimejaga, pihitakse
harjaga.
Mahutid, silod Pihkimine, imemine Tihjenemise jarel molder
Teravilja puhastamise Plihkimine, imemine 1 kord nédalas molder
seadmed, transportdorid
Veskiseadmed, Pihkimine, imemine Enne Gleminekut teisele molder
transportoorid toorainele
Jahu soelad Pihkimine, imemine Iga 3 paeva jarel molder
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Puhastusplaan — vormi ndide

Ettevotte nimi:

Objekti nimetus
(ruumid, seadmed)

Puhastus-

/desinfits.

ained

Lahjendused

Puhastamise/desinfits.
liihikirjeldus

Puhastamise/ desinfits.
sagedus

Vastutav tditja
(amet vGi nimi)
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Lisa 2.8 Kahjuritorje

Kahjuritorje plaan — vormistusndide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Hoone/ruumi | Torjutav Torjevahe | Torje lihikirjeldus Piiliniste Vastutav
nimetus kahjuriliik | nd kontrollimise | tditja
sagedus (amet v
nimi)
Tooraine ladu Narilised 3 I6ksu Paigutatud alaliselt Vahemalt 1x laomees
Putukad UV plinis Paigutatakse nadalas
vaheldumisi
valmistoodangu laoga
Kaitlemisruum Narilised Loks Paigutatud alaliselt Vahemalt 1x laomees
nadalas
Valmistoodangu | Narilised 3 I6ksu Paigutatud alaliselt Vahemalt 1x laomees
ladu Putukad UV piinis Paigutatakse nadalas
vaheldumisi tooraine
laoga
Kahjuritorje plaan — vormi naide
Ettevotte nimi:
Hoone/ruumi | Torjutav Torjevahe | Torje lihikirjeldus Piiliniste Vastutav
nimetus kahjuriliik | nd kontrollimise | tditja
sagedus (amet v
nimi)
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Kahjuritorje registreerimine — vormistusnadide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Kuupaev Kahjuri- | Ruum, koht | Rakendatavad t6rjeabinoud Vastutav tditja
liik (nimi, allkiri)
15.10.2018 | Hiir Tooraine lao | Loksu uuesti paigaldamine, kontroll, kas M. Klii, allkiri
1. I6ks pole tekkinud uusi avasid, kust hiired
lattu paasevad
22.11.2018 | Hiir Tooraine lao | Loksu uuesti paigaldamine, kontroll, kas M. Klii, allkiri
3. I6ks pole tekkinud uusi avasid, kust hiired
lattu paasevad
30.11.2018 | Putukad | Tooraine lao | Taitunud liimpaberi vahetamine M. Klii, allkiri

UV pudnis

Kahjuritorje registreerimine — vormi naide

Ettevotte nimi:

Kuupaev

Kahjuri-
liik

Ruum, koht

Rakendatavad torjeabinoud

Vastutav taitja
(nimi, allkiri)
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Lisa 2.9 Jaatmete kogumine ja aravedamine

Jdatmete kogumise ja dravedamise plaan — vormistusndide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Vastutaja: Molder M. Klii

Jadtme liik

Kogumisndu/ ruum

Jaatmete aravedamise sagedus

Praht toorainest

BigBag /tooraine ladu

Taitumisel

Pakendijaatmed

Jaatmekast / tooraine ladu

Taitumisel

Olmepruigi

Prugikonteiner / Gues

1x nadalas

Riknenud véi sdilimisaja
Gletanud toode

BigBag /valmistoote ladu

Esimesel voimalusel

Jddtmete kogumise ja dravedamise plaan — vormi ndide

Ettevotte nimi:

Vastutaja:

Jadtme liik

Kogumisndu/ ruum

Jaatmete aravedamise sagedus
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Lisa 2.10 Joogivesi

Vormistusnadide

Ettevotte nimi: Vahva Molder OU

Joogivesi

Joogivee saamise allikas

Uhisveevirk

Kasutatava joogivee kogus 60pdevas

kuni 100 m3/66psevas

Joogivee anallilsimise sagedus

1x aastas

Analllsitavad naitajad

Tavakontrollis anallilisitavad naitajad

Labori nimetus

Toidulabor OU

Tegevused juhuks, kui joogivesi ei vasta
nduetele:

Torustiku labipesemine

Enesekontrolliplaani juurde lisatakse joogivee katseprotokoll(-id).

Vormi ndide

Ettevotte nimi:

Joogivesi

Joogivee saamise allikas

Kasutatava joogivee kogus 60paevas

kuni 100 m3/66psevas

Joogivee analliisimise sagedus

Analiisitavad naitajad

Labori nimetus

Tegevused juhuks, kui joogivesi ei vasta
nouetele:

Enesekontrolliplaani juurde lisatakse joogivee katseprotokoll(-id).
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Lisa 2.11 Laboratoorsed uuringud

Laboratoorsete uuringute plaan — vormistusnaide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Proovivotu Proovivotu sagedus | Analiitsitavad nditajad Proovivotja

objekt* (ametikoht v nimi)

Joogivesi 1x aastas Tavakontrolli analtitsitavad Molder M. Klii
naitajad

Tooraine 1x aastas igast liigist | Niiskus, langemisarv, kleepevalgu Molder M. Klii

(omakasvatatud | koondproov sisaldus (ainult nisul), prigisus,

nisu ja rukis)

mahumass

* tooraine, joogivesi, valmistoodang

Laboratoorsete uuringute plaan — vormi ndide

Ettevotte nimi:

Proovivotu
objekt*

ProovivGtu sagedus

Analiiiisitavad niitajad

Proovivotja
(ametikoht v nimi)

* tooraine, joogivesi, valmistoodang

Lisa 2.12 Todtajate tervisekontroll

Tervisetoendid — vormistusnadide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Tootaja nimi Tervisetoendi saamise kuupdev
M. Kilii 1.07.2016

K. Sepik 20.03. 2018

G. Kruup 1.03.2018

Tervisetoendid — vormi ndide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Tootaja nimi

Tervisetoendi saamise kuupdev
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Lisa 2.13 Tootajate koolitus

Koolituste planeerimine — vormistusndide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Keda koolitada Koolituse liik Aeg Labiviija Koolituse
(kuu, aasta) kestus
Toiduohutuse eest HACCP, toiduhlgieen Vastavalt Vastava ala 1-2 pdeva
vastutav isik/ molder vajadusele ekspert
Uus tootaja (molder) | Toiduhligieeni Tootaja Toiduohutuse Ca 2*45 min
pohimotted, isiklik toolevotmisel, | eest vastutav isik
hiigieen edaspidi
Kohapealne perioodiliselt
instrueerimine vajadusel
Uus tootaja Toiduhigieeni Tootaja Toiduohutuse Ca 2*45 min
(abit66j6ud) pohimdtted, isiklik toolevotmisel, | eest vastutav isik
higieen edaspidi
Kohapealne perioodiliselt
instrueerimine vajadusel
Koolituste planeerimine — vormi ndide
Ettevotte nimi:
Keda koolitada Koolituse liik Aeg Labiviija Koolituse
(kuu, aasta) kestus
Koolituste registreerimine — vormistusndide
Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU
Too6taja nimi, Kuupdev Koolituse nimi/teema Tootaja Koolitaja/otsese
tookoht allkiri juhi allkiri
K. Sepik 29.03.2018 | Isiklik hiigieen allkiri allkiri
G. Kruup 29.03.2018 | Isiklik hiigieen allkiri allkiri
M. Klii 02.12.2018 | Uued margistusnduded allkiri allkiri

Koolituste registreerimine — vormi ndide

Ettevotte nimi:

Tootaja nimi,
tookoht

Kuupdev

Koolituse
nimi/teema

Tootaja allkiri

Koolitaja/otsese
juhi allkiri
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Lisa 2.14 Mittekvaliteetsest toodangust teavitamine ja

tagasikutsumine

Mittekvaliteetsest toodangust teavitamine ja tagasikutsumise plaan — vormistusnaide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Tegevused

Teavitatavad asutused, ettevotted VTA, koik kliendid, kellele on vastav kaup saadetud

Teavitamise viis Telefon voi e-mail

Tagasikutsumise korraldamine Kas oma voi tellitud transpordivahend

Edasine kaditlemine - margistuspuuduste puhul imbermargistamine
- mittekvaliteetse toote puhul utiliseerimine

Mittekvaliteetsest toodangust teavitamine ja tagasikutsumise plaan — vormi naide

Ettevotte nimi:

Tegevused

Teavitatavad asutused, ettevotted

Teavitamise viis

Tagasikutsumise korraldamine

Edasine kaitlemine
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Lisa 2.15 Enesekontrolli eest vastutavad isikud

Enesekontrolli vastutusalad ettevottes

Ettevotte nimi:

Nr | Enesekontrolli tilesanne 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
kontroll

5. Joogivee kontroll

6. Jaatmete kogumine, dravedamine
ja kahjutustamine; planeerimine
ja kontroll

7. Tehnoloogilised protsessid;
kontroll ja kvaliteedi tagamine

8. Laboratoorsete uuringute
teostamine enesekontrolli korras

9. Tootajate tervisekontroll

10. | Tootajate koolitamine; kavade
koostamine ja koolituse
korraldamine

11. | Valjastatava toodangu kontroll;
toodangu tagasikutsumise
korraldamine

12. | Transpordivahendite kontroll

13. | Enesekontrollisiisteemi

dokumenteerimine; otsuste
protokollimine
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Lisa 2.16 Toote- ja toorainekirjeldus

Vormistusnadide

TOOTEKIRJELDUS

Toode: Rukki tdisterajahu

Ettevotte nimi: Vahva Molder OU

Kinnitas: (allkiri)

Kuupaev: 01.01.2018

Toote nimetus

Rukki taisterajahu

Koostisosad:

Rukis

Tootlemisviis:

Jahvatamine kiviveskis, sorteeritud pneumaatiliselt

Organoleptilised omadused:

IlIma nahtavate lisanditeta, ilma vo0ra I6hna ja maitseta

Fiitisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised naitajad:

niiskus

Max 14%

Escherichia coli

<10 PMU/g

hallitusseened

<1000 PMU/g

Pakendamine:

Laopakend: PP/PE kangast 40 kg kotid,
Jaepakend: 1 kg paberkotid, 0,5 kg paberkotid

Sailitamise ja turustamise néuded:

Kuivas, jahedas

Sdilimisaeg:

Minimaalse séilimisaja tahtpdev 4 kuud

Tarvitamisjuhis (sailitus- ja
kasutusjuhis):

Toidu valmistamiseks, sdilitada kuivas, jahedas

Margistus:

Rukki taisterajahu
1kg

Tootja: Vahva Mélder OU, Navi kiila, V3ru vald, Vérumaa,
vahvamolder@gmail.com

Sailitada kuivas ja jahedas
Partii: pp.kk.aa (valmistamise kuupéev)
Parim enne: pp.kk.aa (sdilimisaeg 4 kuud)

Toitumisalane teave 100 g kohta:
Energiasisaldus (sh kiudained): 1350 kJ / 320 kcal
Rasvad: 1,5 g

- Millest kiillastunud rasvhapped 0,2 g
Susivesikud: 59,4 g

- Millest suhkrud 1,9 g
Valgud 10,8 g
Sool0g

(vootkood)
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Vormi naide

TOOTEKIRJELDUS

Toode:

Ettevotte nimi:

Kinnitas: (allkiri)

Kuupaev:

Toote nimetus

Koostisosad:

Tootlemisviis:

Organoleptilised omadused:

Fiitisikalis-keemilised ja

mikrobioloogilised naitajad:

Jne

Pakendamine:

Sailitamise ja turustamise néuded:

Sailimisaeg:

Tarvitamisjuhis (sailitus- ja

kasutusjuhis):

Margistus:
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Vormistusndide

TOORAINE ISELOOMUSTUS

Toode: Rukki tdisterajahu

Ettevotte nimi: Vahva Molder OU

Kinnitas: (allkiri) Kuupdev: 01.01.2018

Tooraine nimetus:

Rukis

Tootja: Tamme Talu OU
Tarnija: Tamme Talu OU
Transport: Teravilja veoks ettendhtud auto

Pakendamine:

PP/PE kangast BigBag kotid 1t

Sailitamise tingimused, sdilimisaeg:

kuivas 12 kuud

Kasutamine:

Rukkijahu ja -helveste valmistamiseks

Organoleptilised, fiilisikalis-keemilised ja

mikrobioloogilised naitajad:

Niiskus 11,0-14,0%
Mahukaal min 720 g/|
Langemisarv Min 120 sek
Prigisus Max 2%
Nakatatus Ei ole lubatud
Toksilisus Ei ole lubatud
Teralisandid Max 0,05%
Kahjulikud lisandid Max 0,05%

Teave margistusel :

Andmed saatelehel
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Vormi naide

Tooraine iseloomustus

Toode: Kinnitas: (allkiri)

Ettevotte nimi: Kuupaev:

Tooraine nimetus:

Tootja:

Tarnija:

Transport:

Pakendamine:

Sdilitamise tingimused, sdilimisaeg:

Kasutamine:

Organoleptilised, fiilisikalis-keemilised ja

mikrobioloogilised naitajad:

Jne

Teave margistusel :
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Lisa 2.17.1 Tehnoloogiline skeem - jahu, kruubid, helbed

Vormistusnadide

Ettevote: Vahva Molder OU
Toode: Jahu, helbed, kruubid

Tooraine vastuvott ja ladust

amine,
KP1

L 5..20°C
*
3 Sorteerimine - Praht
T
3. Transportimine (tigukonveier] 5 m
*
4. Kroowvimine —4 Kruubid
n
Praht tsiklonist {
- Jahu eraldamine |
5. o ¥ |
imung=a séédajahu, 40kgkott | |
]
6. Transportimine (tigukonveier) 3m I.'
II
)
L J |
40 kg kotid ] Jahvatamine || Taisterajahu, 40 kg
- kiviveskis I N kott
)
)
k4 r III
. Transportimine Th Muljumine i
' [tigukonveisr]) 3m o muljurveskis I-'
r f
9 Jahu s&elumine [pehmed IlI
' jahud, soredad jahud, f
sBmerik, kliid) [— '
J KP2 {
)
II
" ¥ ¥
40 kg kotid 10. J Pakendamine ja margistamine
|
*
11. Ladustamine
12 ' 13 -
1 k= kotid ——#| Vaikepakendamine ja o Viljastamine valmistoodangu lattu
g margistamine L..20°C KP3

Kinnitan: M. Klii 25.06.2018, allkiri
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Lisa 2.17.2 Tehnoloogiline skeem — mdsli

Vormistusnadide

Ettevotte nimi: Vahva Molder OU

Toode: Muslid
1. Tooraine vastuvott
2.a Ladustamine 2.b Ladustamine
Ladu 10...15°C Kidlmladu 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 koostisainete kokkusegamine, 5-7 min

8. Kaalumine, pakendamine, margistamine

9. Ladustamine valmistoodangu lattu

10. Valjastamine

Kinnitan: M. Klii 25.06.2018, allkiri
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Lisa 2.18.1 Tootmisprotsessi etappide ltuhikirjeldus - jahu,
kruubid, helbed

Vormistusnadide

Toode: Jahu, kruubid, helbed

1. Tooraine vastuvott ja ladustamine KP1
Vili jahu, kruupide ja helveste tootmiseks ostetakse Eesti teraviljakasvatajatelt 1000 kg
kottides vastavalt vajadusele.
Vilja kvaliteeti hinnatakse visuaalselt, nahtavalt halva kvaliteediga vilja vastu ei voeta.
Vilja vastuvotmisel kontrollitakse saatelehte, vastavusdeklaratsiooni ja tdidetakse selleks
ettendhtud tabel.
Ladustamine kuivas ja jahedas. Temperatuur ei tohi laos langeda alla 0 °C. Ladustamine
toimub vahemikus +5 °C...+20 °C.

2. Sorteerimine
Teraviljasorteer vahetavate sGeladega.

3. Transportimine
Tigukonveieriga (5m) transporditakse tooraine teraviljasorteerist kroovmasinasse.

4. Kroovimine
Teraviljakroovmasinaga (5 horisontaalkiviga) lihvitakse maha teravilja valimine pind. Praht
eemaldatakse prahieemaldustsiikloniga. Kroovmasinast liigub osa teraviljast toorainena
edasi ja osa pakendatakse kruupidena 40 kg kottidesse.

5. Jahu eraldamine imuriga
Jahuimuriga eraldatakse kroovmasinast lihvitud jahu. Jahu ja praht pakendatakse 40 kg
kottidesse ja realiseeritakse s6ddajahuna.

6. Transportimine
Tigukonveieriga (3 m) transporditakse tooraine kroovmasinast kiviveskisse

7. a Jahvatamine kiviveskis
Enne jargmise viljasordi jahvatamist t66tab veski 20 min. tihikaigul.
7. b Muljumine muljurveskis

Muljurveskis valmivad helbed.
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10. Transportimine
Tigukonveieriga (3 m) transporditakse tooraine kiviveskist sdelakasti
11. Jahu s6elumine KP2
Soelutakse 3 erineva sdelaga, nelja eri valjatulekuga:
a. pehmed jahud
b. sdredad jahud
c. sdmerik
d. kliid
12. Pakendamine, margistamine
Jahu, kruubid ja helbed pakendatakse 40 kg kottidesse ning margistatakse.
13. Ladustamine KP3
Jahu, kruupe ja helbeid hoitakse jahedas ja kuivas valmistoodangu laos 40 kg kottides ja
rihmapakendis. Temperatuur ei tohi laos langeda alla 0 °C. Minimaalne temperatuur on
+5 °C ja maksimaalne temperatuur on +20 °C.
14. Viikepakendamine ja margistamine
Valmistoodangu laos olevad 40 kg kottidest pakendatakse jahu, kruubid ja helbed imber 0,5
ja 1 kg jaepakendisse (paberkott), margistatakse ning pakendatakse riihmapakendisse, mis
samuti margistatakse.

15. Viljastamine valmistoodangu lattu
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Lisa 2.18.2 Tootmisprotsessi etappide lthikirjeldus — musli

Vormistusnadide

Toode: Muisli

1. Tooraine vastuvott. Ostetav tooraine mdusli valmistamiseks vdetakse vastu
saatedokumentide alusel. Kontrollitakse pakendi margistust ja vastavust saatelehele.
Toorme kvaliteeti hinnatakse organoleptiliselt.

2. Ladustamine. Ladustatakse vastavalt tooraine liigile, kas laos temperatuuril 10—15 °C voi
kontrollitud temperatuuriga laos (3—8 °C). KP

3. Helveste kaalumine ja segamine. Helbed kaalutakse vastavalt musli retseptile ning
segatakse kokku segamisanumas.

4. Helveste segu kottidesse panek ja margistamine. Koostatud segu pakendatakse
kottidesse ja margistatakse vastavalt misli nimetusele.

5. Helveste rostimine, 5-10 min 175 °C. Rostimiseks valatakse helveste segu ahjuplaatidele
ning rostitakse ahjus 175 °C juures 5—10 minuti jooksul.

6. Jahtumine. Rostitud helbed jaetakse jahtuma ruumitemperatuurile.

7. Miisli koostisainete kokkusegamine, 5-7 min. Erinevad koostisained (rostitud helbed,
kuivatud puuviljad, mesi jm) segatakse ettevaatlikult 5-7 minuti jooksul kokku.

8. Kaalumine, pakendamine, margistamine. Msli kaalutakse vdikepakendisse (350 g ja 500
g) ja margistatakse etiketiga ning pakendatakse omakorda hulgipakendisse ja margistatakse
etiketiga.

9. Ladustamine valmistoodangu lattu. Muslit sdilitatakse kuivas laos kuni valjastamiseni.

10. Véljastamine. Toodang valjastatakse tellimise alusel saatelehega, vajadusel lisatakse

vastavusdeklaratsioon.

189



Lisa 2.19.1 Ohtude anallils, ennetavate abindude, kriitiliste
kontrollpunktide (KKP) ja kontrollpunktide (KP) maaramine,

seire meetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine -

jahud

Ohtude viljaselgitamine ja ennetavate abinbude maaramine — vormistusnaide

Ettevotte nimi: Vahva Molder OU

Toode: Jahud
Tehnoloogiline Ohu | Voimalike ohtude Ennetav abindu
etapp liik* | kirjeldus
Tooraine vastuvottja | B Hallitus, kahjurid Kvaliteedinduded toorainele,
ladustamine F Voorkehad saatedokumentide kontroll,
K Toksiinid, tungaltera niiskuse moéodtmine
Sensoorne analiis
Nouetekohased
ladustamistingimused
Sorteerimine F Prigi ja metalli jaamine | Seadmete tehnohooldus,
toormesse plsimagneti kontroll
Transportimine B Saastumine seadmetelt | Puhastamine vastavalt
F puhastusplaanile
Kroovimine B Saastumine seadmetelt | Puhastamine vastavalt
F puhastusplaanile
Transportimine B Saastumine seadmetelt | Puhastamine vastavalt
F puhastusplaanile
Jahvatamine B Metalli jadmine Pisimagneti kontroll
F toormesse Jahvatamine 20 min thikaigul
K Erinevate jahude
segunemine
Transportimine B Saastumine seadmetelt | Puhastamine vastavalt
F puhastusplaanile
S6elumine F Purunenud soel Séela kontroll
Pakendamine, Vale margistus Tootajate juhendamine
margistamine
Ladustamine B Hallitus Nouetekohased
Kahjurid ladustamistingimused
Vaikepakendamine, B Vale margistus Tootajate juhendamine
margistamine F Saastumine Hlgieeninduete taitmine
pakendamisel
Viljastamine B Kauba aegumine laos Laorotatsiooni jargimine (FIFO)

*B-bioloogiline, F-flilisikaline, K-keemiline
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Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) ja kontrollpunktide (KP) madramine, seiremeetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine —

vormistusnaide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Toode: Jahud
Protsessi etapp | KKP/ | Ennetav abindu Kriitiline piir Seire Korrigeeriv tegevus Seiredokument
KP nr Protseduur Sagedus
Tooraine KP1 Kvaliteedinduded Tooraine Niiskuse- Iga partii Nouetele mittevastava | Kdrvalekalde
vastuvott ja toorainele, niiskusesisaldus sisalduse Vilistemperatu | tooraine registreerimine
ladustamine saatedokumentide max 14%. modtmine. uril alla 5 °C tagasisaatmine laoraamatus
kontroll, niiskuse NSuetekohane Dokumentide kord paevas Kittekeha
moGtmine dokumentatsioon kontroll reguleerimine
Sensoorne anallls Ruumi Temperatuuri
Nouetekohased temperatuur <0 °C | m66tmine
ladustamistingimused
SGéelumine KP2 | Soela kontroll Soel terve Visuaalne Ule paeva Purunenud séela K&rvalekalde
véljavahetamine, registreerimine
uuesti séelumine tootmispaevikus
Ladustamine KP3 Nouetekohased Ruumi Temperatuuri | Valistemperatu | Kiittekeha K&rvalekalde
ladustamistingimused | temperatuur <0°C | mddtmine uril alla 5 °C reguleerimine registreerimine

kord paevas

laoraamatus

KKP-sid ohtude valjaselgitamisel ei tuvastatud.
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Lisa 2.19.2 Ohtude anallils, ennetavate abindude, kriitiliste
kontrollpunktide (KKP) ja kontrollpunktide (KP) maaramine,

seire meetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine -

musli

Ohtude viljaselgitamine ja ennetavate abinbude maaramine — vormistusnaide

Ettevotte nimi: Vahva Molder OU

Toode: Misli

Tehnoloogiline Ohu | Voimalike ohtude Ennetav abindu

etapp liik* | kirjeldus

Tooraine vastuvott B Hallitus, kahjurid Kvaliteedinduded toorainele,

F Voorkehad saatedokumentide kontroll,

Sensoorne anallils

Ladustamine B Hallitus, kahjurid NSuetekohased
ladustamistingimused

Helveste kaalumine | B Saastumine inventarilt, Puhastamine vastavalt

ja segamine F tootajalt puhastusplaanile

Helveste segu B Saastumine inventarilt, Puhastamine vastavalt

kottidesse panek ja F tootajalt puhastusplaanile

margistamine

Helveste réstimine, B Saastumine inventarilt, Puhastamine vastavalt

5-10 min 175 °C F kdrbenud osakesed puhastusplaanile

Jahtumine Ohtu ei tuvastatud

Musli koostisainete B Saastumine inventarilt, Puhastamine vastavalt

kokkusegamine, 5-7 | F tootajalt puhastusplaanile

min

Kaalumine, F Saastumine inventarilt, Puhastamine vastavalt

pakendamine, tootajalt puhastusplaanile,

margistamine Vale margistus Tootajate juhendamine

Ladustamine B Hallitus Nouetekohased

valmistoodangu Kahjurid ladustamistingimused

lattu

Viljastamine B Kauba aegumine laos Laorotatsiooni jargimine (FIFO)

*B-bioloogiline, F-fulsikaline, K-keemiline
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Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) ja kontrollpunktide (KP) maidramine, seiremeetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine —

vormistusnaide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Toode: Muslid
Protsessi etapp | KKP/ | Ennetav abindu Kriitiline piir Seire Korrigeeriv tegevus Seiredokument
KP nr Protseduur Sagedus
Ladustamine KP Uste hoidmine +8 °C Temperatuuri | 1 kord paevas Jahutusseadme Korvalekalde
kilmlaos suletuna, mootmine reguleerimine registreerimine
jahutusseadme laoraamatus

tehnohooldus

KKP-sid ohtude valjaselgitamisel ei tuvastatud.
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Tootmisprotsessi ohtude viljaselgitamine ja ennetavate abinbude mairamine — vormi

ndide

Ettevotte nimi:

Toode:
Tehnoloogiline Ohu | Voimalike ohtude Ennetav tegevus
etapp liik* | kirjeldus

*B-bioloogiline, F-flsikaline, K-keemiline
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Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) ja kontrollpunktide (KP) maaramine, seiremeetodid, korrigeerivad tegevused ja registreerimine — vormi

ndide

Ettevotte nimi:

Protsessi etapp | KKP/ | Ennetav abindu Kriitiline piir Seire Korrigeeriv tegevus | Seiredokument
KP nr Protseduur Sagedus
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Lisa 2.20 Enesekontrollisiisteemi perioodiline tlevaatus

Enesekontrollisiisteemi perioodilise iilevaatuse kontrollkiisimustik — vormistusndide
1. Kas on toimunud muudatusi té6rihma koosseisus vdi lilesannetes?
2. Kas on toimunud muudatusi toodete sortimendis?
3. Kas on toimunud muudatusi toodete tehnoloogias?
Kas kdigile toodetele on olemas tootekirjeldused?
Kas tehnoloogilised skeemid on tapsed, kinnitatud ja vastavad tegelikkusele?
Kas ohtude anallilis on piisav ja kirjeldatud kdik ennetavad tegevused?
Kas on infot uutest voimalikest ohtudest?

Kas kriitilised piirid on maaratud?

© ® N o U &

Kas seiret teostatakse ettenahtud korras ja maaratud sagedused on piisavad?

10. Kas seire labiviimiseks on sobilikud vahendid ja mddteriistad?

11. Kas korrigeerivaid tegevusi on rakendatud?

12. Kas kdrvalekalded ja korrigeerivad tegevused on dokumenteeritud?

13. Kas slisteemi perioodiliseks tlevaatuseks on olemas kord, sagedus ja vastutajad?

14. Kas enesekontrolliplaani dokumenteerimine on ajakohane, kergestileitav ja hélmab
koiki tegevusi?

15. Kas laboratoorsete analiiiiside tulemused on nduetekohased?

16. Kas puhastusplaan on asjakohane ja téhus?

17. Kas kahjuritorjeplaan on asjakohane ja tdhus?

18. Kas jaatmekaitlusplaan on asjakohane ja téhus?

19. Kas ruumide plaan vastab tegelikkusele?

20. Kas kasutatavad seadmed vastavad ruumide plaanis kirjeldatule?

21. Kas toidu jalgitavuse tagamiseks on meetmed ja neid rakendatakse?

22. Kas kaebused ja toidutekkeliste haiguste kahtlused on dokumenteeritud, analtdsitud
ja vajalikud muudatused sisse viidud?

23. Kas tootajatel on piisavad voimalused isikliku hiigieeni tagamiseks?

24. Kas tootajad jargivad isikliku higieeni reegleid?

25. Kas tootajatel on piisavad toiduhligieenialased teadmised ja neid rakendatakse?

26. Jne.
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Enesekontrolli Gilevaatuse tabel — vormistusndide

Enesekontrollisusteemi iilevaatus*
Ettevote: Vahva Mélder OU

Kuup: Muudatus: PGhjus: Kinnitatud (nimi,
allkiri):
10.02.2018 | Sortimendi, tehnoloogia, Helveste tootmise kdivitamine M. Klii, allkiri
tootekirjelduse,
tehnoloogilise skeemi,
ruumide plaani,
puhastusplaani
ajakohastamine
16.10.2018 | 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) kdigus ilmnenud muudatused.

Enesekontrolli perioodilise iilevaatuse ehk auditi aruanne — vormi naide

Enesekontrolli perioodilise lilevaatuse ehk auditi aruanne
Ettevdte: Vahva Molder OU

Ulevaatuse kuupéev: 1.12.2018

Ulevaatuse tulemused: Enesekontrollisiisteem on asjakohane ja tdhus. Enesekontrollisiisteemi on

vajalikud muudatused jooksvalt sisse viidud. Tdiendavaid muudatusi pole vaja.

Ulevaatuse labiviija: M. Klii, allkiri
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Lisa 2.21 Enesekontrolli kirjalike materjalide koostamine ja
sailitamine

Dokumentide sdilitamine — vormistusnaide

Ettevotte nimi: Vahva Mélder OU

Dokument Sdilitamise aeg

Enesekontrolliplaan Ajakohane versioon peab olema kogu aeg
kadttesaadav

Seirelehed, arvestuse pidamise dokumendid 1 aasta

Laboratoorsete analiiiiside protokollid 3 aastat

Teated pretensioonide kohta 3 aastat

Teenuslepingud 1 aasta parast lepingu I0ppemist
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