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EESSONA

HACCP kasiraamatu eesmérk on anda toiduainettdstustele abivahend HACCP
juurutamiseks ja enesekontrolli vajaduse mdistmiseks.

Ké&siraamatus on kasutatud rahvusvaheliselt tunnustatud Codex Alimentarius
Comission’i, Euroopa Liidu ja Eesti Vabariigi Oigusaktides sdtestatud HACCP
kontseptsiooni.

Enne HACCP uurimisto6 alustamist ettevottes on kasulik késiraamat algusest
I6puni  18bi lugeda. Raamat hdlbustab toiduohutussusteemi loomist tootmist
alustavates ettevotetes. Kui nbuetekohane enesekontrolli sisteem ettevottes juba
toimib, leiab kasutaja raamatust abi HACCP auditeerimiseks ja ststeemi
k&igushoidmiseks.

HACCP késiraamat koosneb 24 peatiikist. Késiraamatu lisadest leiab kasutaja
HACCP plaani tootendidised liha-, piima-, kala- ja pagaritbostustele, samuti andmeid
voimalike ohtude ja nende kontrolli meetmete kohta Lisades on pakutud Uht
voimalikk u toiduohutussiisteemi tabelite esitusviisi. 1gal ettevottel on vaba valik leida
endale sobilikum esitusviis.

Késraamatut sobib kasutada toidukéitlemisahela kdigis Idlides ning
Oppevahendina toiduohutuse valdkonna dpetamiseks.



HACCP SUSTEEMI POHIMOTTED JA JUURUTAMINE

Jana Parn
SISSEJUHATUS

1. HACCP — OHU ANALUUS JA KRIITILISTE KONTROLLPUNKTIDE OHJE

HACCP on toidukontrolli ennetav susteem, mille eesmark on tagada
toiduohutus. HACCP on ldhend ingliskeelsetest sdnadest Hazard Analysis and
Critical Control Point, mis eesti keelde tdlgituna tdhendab ohu analtiUs ja kriitiline
kontrollpunkt.

Viimastel aastatel on pddratud suurt tahelepanu toiduohutusele, mille tagamise
Uks tdhusamaid abivahendeid ongi HACCP. Kahjuks on aga HACCP siisteemi sageli
puudulikult tdlgendatud ja tegelikes olukordades ebaefektiivselt rakendatud. HACCP
kontseptsioon on arenenud riikide toiduainetodstustes kasutusel olnud alates
1970ndatest aastatest, aga alles tihek sak imnendatest on HACCPst saanud tunnustat ud
toiduohutussiisteem.  Praeguseks ajaks on HACCP vdlja kuunenud terviklik
toiduohutuse tagamise sisteem, millel p&hinevad ettevotte enesekontrolli plaanid.
Ettevotte enesekontrolli kohustus on toiduseaduses satestatud nbue, HACCP aga
meetod selle ndude taitmiseks.

Pajud toidukaitlejad, kes ei ole HACCP sisteemiga pdhjalikult tuttavad,
arvavad, et HACCP on keerukas sisteem, mida saavad juurutada vaid toiduohutuse
eksperdid. Muidugi on HACCP elluviimiseks vaja erialaseid teadmisi, kuid pdhiline
osa neist on seotud siiski toidukdaitlejatele tuttava protsessiga. Need on teadmised
toorainest, toGtlusprotsessist, valmistootest ja nendest toidukéitleja tegevustest, mis
voivad tarbijale tervisehdireid pdhjustada. HACCP on ststeem, mis tugineb eelkdige
probleemide ennetamisele, mitte aga nende lahendamisele. V6imalike probleemide
ennetamine on toiduohutuse juhtimise ainudige moodus.

Ettevottes rak endatakse HACCPd jargmiste p&hiprotseduuride kaupa:

valitud protsessi/toote anal tilis toorainest kuni valmistoodanguni;

tootmisetappide ohtude anal liUs;

identifitseeritud ohtude seire jaanalliUs,

seireandmete registreerimine ja dokumenteerimine;

HACCP efektiivsuse tagamine, s.0 ststeemi perioodiline tlevaatus.

HACCP on dokumenteeritud ja tdestatud moodus ohtude identifitseerimiseks,
ennetusabindude ja kriitiliste kontrollpurnktide maddramiseks ning monitooringu ehk
seire korraldamiseks.

Rahvusvaheliselt tunnustatud HACCP pdhimétteid vdib rakendada koigis
toiduainete tootmise, turustamise, jaemilgi ja toitlustusega tegelevates ettevotetes.
HACCP pdhimdtteid saab rakendada nii tootmises olevatele kui alles kavandatavatele
toodetele.



2. HACCP POHIMOTTED

HACCP on susteem, mis identifitseerib spetsiifilise(d) ohu(d) ja toob vélja
konkreetsed kontrolli abindud. Toiduohutuse kontseptsioonis on oht iga bioloogline,
keemiline voi fuusikaline tegur, mis vOib pdhj ustada tarbijale kahju. HACCP slisteemi
aluseks on seitse pohimatet.

1. POHIMOTE

Identifitseerida toote tootmisega seotud potentsiaalsed ohud igas
kaitlemisetapis alates toorainest kuni tarbimiseni, sealjuures to6tlusel, tootmisel ja
turustamisel. Hinnata ohtude tbendosust ja idertifitseerida ennetusabindud nende
kontrollimiseks.

Esimene pbhimote maarab eeskdit HACCP td6rihma késitlusala. Toote
tehnoloogiline skeem koostatakse alates toorainest kuni valmistoote sdilitamiseni
ettevotte laos. Kui tehnoloogiline skeem on kinnitatud, méarab HACCP to6rihm kdik
potentsiaalsed ohud, mis vOivad eri tootmisetappides tekkida, ja Kkirjeldab kdiki
voimalikke ennetusabinbusid nende kontrollimiseks. Need vdivad olla nii
olemasolevad kui alles loodavad abindud identifitseeritud ohu ennetamiseks.

2. POHIMOTE

Méérata etapid/protseduurid, mida saab kontrollida selleks, et vahendada voi
kdrvaldada ohu tbendosus (s.0 kriitiline kontrollpunkt). Etapp tdhendab Ukskoik
millist toiduainete tootmis- vdi t66tlusprotsessi osa, kaasa arvatud pdllumajanduslik
tootmine, tooraine vastuvétt, to6tlus, sailitamine, transport, hulgi- ja jaemuik ning
tarbimisjuhised.

Kui on kirjeldatud kéiki voimalikke ohtusid ja ennetusabinbusid, siis méarab
HACCP t66rihm need tootmisprotsessi etapid, mille kontroll on vajalik toiduohutuse
seisukohalt. Need on kriitilised kontrollpunktid (KKP).

3. POHIMOTE

Kehtestada kriteeriumid, mis kindlustavad iga kriitilise kontrollpunkti kontrolli
all oleku.

Méaératud kriteeriumid eristavad tootmisprotsessi konkreetses etapis ohutu ja
potentsiaalselt ohtliku toote. Kriteeriumid peavad olema mdddetavate vaartustega.

4. POHIMOTE

Kehtestada seire teostamise kord, et kindlustada Kriitiliste kontrollpunktide
kontroll plaaniliste analtiUside voi jalgimise teel.
HACCP t66ruhm méérab tapsed seire tingimused, mis kindlustavad KKP ohjamise
méaratud Kkriteeriumide piires. See tahendab, e HACCP t66rihm kehtestab
seireprotseduurid. Tegevuskavas tuleb kindlaks méérata seire sagedus ja seire eest
vastutav t6otaja.



5. POHIMOTE

Kehtestada korrigeerivad tegevused juhtumitele, kui seire tulemusena selgub,
et kriitiline kontrollpunkt ei ole kontrolli all (ilmneb korvalekalle kehtestatud
Kriitilisest piirist).

HACCP t66rihm peab tdpselt méarama korrigeerivad tegevused ja inimese,
kes vastutab nende tegevuste taideviimise eest. Korrigeerivaid tegevusi voib olla kaht
liiki:

tegevused, mis viivad KKP tagasi kontrolli alla;

tegevused, mis on seotud mittevastavate toodete teistkordse t66tIusega.

6. POHIMOTE

Kehtestada dokumentatsioon, mis sisaldab ko&iki andmeid ning protseduure,
mis vastavad eeltoodud pohimdtetele ja nende rakendamisele.

Dokumentatsioon tuleb sdilitada, tdestamaks HACCP sisteemi toimivust ja
tdhusust. Samuti on oluline alles hoida korrigeerivate tegevuste dokumentatsioon, et
t0estada ohutute toodete tootmist.

7. POHIMOTE

K ehtestada tegevused, mis tdestavad HACCP susteemi efektiivsust (tdiendavad
anallusid ja auditid, mis kinnitavad sisteemi kaigushoidmist).
Toestusprotseduurid tuleb valja téotada nii, e¢ HACCP slsteem t60tab ja pusib
nduetekohane.

HACCP sisteemi rakendamiseks tO0stuses on soovitatav kasutada
kasiraamatus kirjeldatavaid 14 loogilises j drjestuses etappi.



3. HACCP JA KVALITEEDWUHTIMISE SUSTEEMID

HACCP sisteem on vélja tootatud toiduohutuse tagamiseks. Teised
toiduainetdostuses  kasutatavad  susteemid, nt 1SO 9001:2001, ké&sitlevad
kvaliteedijuhtimist ning on palju laiahaardelisemad. HACCPd saab kergesti
integreerida toiduainetdostuses olemasolevatesse kvaliteedijuhtimise susteemidesse.
SO 9001:2001 juurutamiseks toiduainetddstuses on vélja tootatud vastav juhend 1SO
15161:2001. Juhendis on Kkésitletud HACCP sisteemi integreerimisvoimalusi
ettevotte kvaliteedijuhtimise ststeemi.

Kui ettevottes ei ole seni juuwrutatud Uhtki kvaliteedijuhtimise ega
toiduohutussisteemi, tuleks kindlasti alustada HACCPS. Selleks on mitu p&hjust:

toiduohutuse tagamine on toidukéitleja kohustus, mis on satestatud

Oigusaktides;

HACCPd on lihtsam juurutada kui kvaliteedij uhtimise stuisteeme;

kvaliteedij uhtimise stisteemide juurutamine on toidukéitlejale vabatahtlik.

HACCP pohimdtteid voib kasutada ettevotte kvaliteedipoliitikas, uute toodete
ja tehnoloogiliste protsesside valjatbotamisel, tooraine ja koostisosade ning
tootmisprotsessi kontrollis, turustamisel ja valmistoote kasutamisel.

HACCP méarab koik protseduurid, mis on otseselt seotud toiduohutusega, aga
ei kata kvaliteedijuhtimise laiemaid aspekte.



4. HACCP TUGEVAD JA NORGAD KULJED

HACCP on ks efektiivsemaid meetodeid, mistagab tarbijale ohutu toote.
HACCP tugevad kiljed:
onrakendatav kdikides toidukaitlemisahela lUlides,
annab suurenenud kindlustunde toodete ohutuse suhtes;
on kdige 6konoomsem toidust tingitud ohtude kontrolli meetod;
senisest valmistoodangu kvaliteedi kontrollist on saanud ennetav toiduohutuse
tagamise sUsteem;
uldine toiduohutuse nduete kontseptsioon;
dokumenteerib tootmisprotsessi kontrolli;
tOestab vastavust spetsifikatsioonidele, tegevusjuhistele ja/voi seadusandlusele;
annab pohisatted, mis valistavad vigu toiduohutuses.

Kui HACCP ei ole nduetekohaselt juurutatud, voib esineda puudusi sisteemi
efektiivsuses. Need vBivad olla pdhjustatud nii puudulikult koolitatud voi Uldse
koolitamata tootgatest, kes ei tunne HACCP pShimdtteid. HACCP sisteem ei pruugi
toimidaka juhtudel, kui olemasolevat stisteemi ei ole Ule vaadatud ega vastavalt
vajadustele taiendatud. | ga vaiksemagi muutusega tooraines voi tootmisprotsessis
peab kaasnema kogu senise HACCP siisteemi Ulevaatus. Susteemi efektiivsus voib
jééda medalaks, kui HACCP plaani koostab multidistsiplinaarse t60rihma asemel
ainult tkstootaja.

Monikord vaidetakse, et HACCP on piiratud stisteem, kuna keskendub ainult
toote ohutusele. See on vale arusaam. HACCP on loodud selleks, et tagada
toiduainete ohutus. HACCP on paindlik stisteem ning seega saab seda hdlpsasti
siduda kvaliteedijuhtimise ststeemidega.



5. HACCP RAKENDAMINE VAIKESE JA KESKMISE SUURUSEGA
ETTEVOTETES

HACCP pohimdtted on rakendatavad kdikides toidukaitlemisahela lUlides,
sealhulgas ka vaikese ja keskmise suurusega ettevotetes. Vaikese ja keskmise
suurusega ettevotetes vOib HACCP rakendamisel tekkida spetsiifilisi probleeme.
Jargrevalt on valja toodud mdned pohilised probleemid ning pakutud neile
voimalikud lahendused.

HACCP kontseptsiooni puudulik tundmine
Vaikese ja keskmise suurusega ettevotete tootajad vBivad omandada HACCP
pohimdtteid, lugedes HACCP kéasiraamatut ja vottes osa spetsiaal sest koolitusest.

Ettevottes puudub multidistsiplinaar ne t66r ithm

Paljudes véikestes ja keskmise suurusega ettevotetes ei ole tdendoliselt koiki
tehnilisi eksperte HACCP sisteemi juurutamiseks (mikrobioloog, keemik, toiduainete
tehnoloog jne). Vaalike ekspertide puudumine toob endaga kaasa ka mdningate
tehniliste andmete puudumise, mis oleksid vajalikud HACCP siisteemi loomiseks.

Kui ettevottel ei ole kdiki vajalikke eksperte, vOib saada erialaseid nduandeid
teistest allikatest:

jarelevalve ingtitutsioonidest;

teadusasutustest;

erialakirjandusest;

konsultatsioonifirmadest;

meediakanalitest, sh internetist.

Vaikese ja keskmise suurusega toostused voivad kéttesaadavat informatsiooni
julgelt kasutada, kuid saadud teave tuleks kohandada oma ettevdtte eriparale. Need
vaikese ja keskmise suurusega toostused, kes ei ole kindlad oma HACCP plaani
padevuses, peaksid kindlasti konsulteerima ekspertidega valjaspool t6ostust.

Ebapiisavad tehnilised vahendid

HACCP plaani juurutamine nduab mitmesuguseid tehnilisi abivahendeid.
Seiregparatuur peab olema kaasaegne, lihtne ja kiire analliiiside tegemiseks. HACCP
juurutamine ei eelda paiksete laboriseadmete olemasolu.

TooUlesannete kontsentreerumine

Pajudes vaikese ja keskmise suurusega ettevotetes vBib vastutus
mitmesuguste todllesannete eest olla Uhel vbi kahel inimesel. Selline olukord
raskendab HACCP t60rihma moodustamist ning siUsteemi edasist juurutamist.
HACCP uurimistod eeldab t66rthma, kuhu kuuluvad heade teadmistega spetsialistid
mitmelt erialalt.

Vaikese ja keskmise suurusega ettevotetes on voimalik moodustada to66rihm
vahemast arvust spetsialistidest, kes suudavad aga katta kdik valdkonnad. Niisuguses
t06rihmas taidab seega (ks inimene rohkem kui Uhe t66rthma liikme funktsiooni.
Olukord on sobiv ainult siis, kui kogu vajalik informatsioon on kéttesaadav ning



t66rihm on vdimeline olemasolevat teavet kasutades tagama ohtude identifitseerimise
ja kontrolli.

Vaikese vOi keskmise suurusega ettevotetes voib HACCP t66rihma Ulesannete
kontsentratsioon pdhjustada t66rihmas osalevatele spetsialistidele raskusi nende
igapdevatoos. HACCP siisteemi saab sel juhul rakendada kas t66aja kohandamisega
ettevotte struktuurile voi lisaressursside sissetoomisega.

Soltumata sellest, kas HACCP uurimistood teeb ainult ettevotte to6ruhm voi
kasutatakse ka konsultantide abi, peab kogu uurimistédéd hdlmav informatsioon
(toorainete nimekiri, tehnoloogiline skeem*, toote Kirjeldus**, tootmisprotsessis
kasutatavad parameetrid) olema k étesaadav enne t60 alustamist.

Vaikese vOi keskmise suurusega ettevotetes voivad tekkida mdned voi kdik
kasitletud probleemid, kuid see ei tohiks pidurdada neis HACCP siisteemi loomist.

*Toitlustusettevdtetes on oluline ainult protsessi pdhietappide kirjapanek, detailid

lisatakse hiljem.
** Sarnaseid tooteid vdib grupeerida (nt erineva rasvasisaldusega joogipiim).
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JUURUTAMINE

6. HACCP PROTSEDUURID

ETAPI NR. HACCP TEGEVUS

1. HACCP uurimistto kasitlusala mdadramine
2. HACCP t66r ihma moodustamine

3. Vajaliku informatsiooni ja andmete

kogumine

4. Tootekirjelduste koostamine

5. Protsessi tehnoloogilise skeemi koostamine

6. Tehnoloogilise skeemi kinnitamine

7. Ohtude ja ennetusabinbude méaramine

8. Kriitiliste kontrollpunktide m&dramine

Q. Kriitilistes  kontrollpunktides  kriitiliste
piiride kehtestamine

10. Kriitilistes kontrollpunktides seire
teostamise korra kehtestamine

11. Korrigeerivate tegevuste kehtestamine

12. HACCP sisteemi dokumenteerimine

13. HACCP sisteemi tdestus

14. HACCP sisteemi perioodiline Ulevaatus

11



7. HACCP KASITLUSALA

HACCP uurimistod vaatleb bioloogilisi, keemilisi ja fllsikalisi ohte kogu
tootmisprotsessi ulatuses. K asitlusala méaramisel on olulised j&rgmised punktid:

HACCP uurimistdo piiramine kindlale tootegrupile/protsessile;

sagedaserma ohuliigi (bioloogiline, keemiline vai fulsikaline) mé&ramine;

uuritava toidukaitlemisahela osa defineerimine.

HACCP on loodud toiduohutuse juhtimise abivahendiks, seega késitlusala
méarates antakse prioriteet toiduohutusele. Toiduohutus on vaga lai valdkond,
jarelikult peab HACCP t66ruhm otsustama esmgéarjekorras uurimistod algus- ning
I6ppetapi. HACCP késitlusala médramisel voib kasutada jargmisi k isimusi:

1. Kas HACCP uurimistoos kaetakse koik ohuliigid (s.o mikrobioloogilised,
keemilised ja fliUsikalised) vdi kontsentreerutakse dht liiki ohtudele, naiteks
fulsikalistele voi mikrobioloogilistele ohtudele?

Kogemusteta HACCP toérihmal on lihtsam esmases HACCP uurimistoos
kontsentreeruda Uhele konkreetsele ohule. Méarksa kergem on hiljem kogu protsess
mone teise ohuliigiga uuesti 18bi teha. Kui esimesel korral puitakse koiki ohte
korraga anallilisida, on tdendoline, et mdni potentsiaalne oht jadb méarkamata. Rihma
t00 voib ummik usse joosta ka seet6ttu, et on valitud liiga lai késitlusala. Kogemustega
toorihm, kes on HACCP plaani mdrele tootele/protsessile juba juurutanud, voib
anallUUsida kdiki voimalikke ohte samal ajal.

2. Kas HACCP uurimist6d hdlmab kogu tootmisprotsessi vdi ainult protsessi Uht osa?
Kas HACCP uurimisttd on suunatud tihele konkreetsele tootele voi tooter ihmale?

Nendele kisimustele vastates tuleb arvesse votta tootmisprotsessi pikkust ja
keerukust. Kui HACCP t66rihm analliisib keerukat tootmisprotsessi osade kaupa,
tundub HACCP juurutamine uuritavale tootmisprotsessile mérksa lihtsam. Oluline on
meeles pidada, et uurimistoo eri osi sidudes ei kaoks @ra Ukski potentsiaalne oht. K ui
uuritav tootmisprotsess on paljude toodete puhul Uhesugune, vOib seda késitlusala
maaramisel arvestada. Sarnase tootmisprotsessiga tooteid grupeerides tuleb silmas
pidada, et kbik véaiksemastki erinevusest tingitud ohud oleksid arvesse vdetud.

3. Millises etapis tuleb HACCP uurimistoo |6petada? Kas HACCP uurimistoo voib
I6ppeda valmistoote séilitamisega ettevotte laos vOi peab [dbimaka hulgi- ja jaemitigi
ning I6ppema alles tarbija toidulaual ?

Sellele kisimusele vastates tuleb arvesse votta, kas uuritavad tooted on
tootmisprotsessi 18ppedes ohutud — see tdhendab, kas kdik vdimalikud ohud on
kontrollitud. Juhul kui valmistoode vajab enne tarbimist kuumtootiust, tuleb toote
margistuses anda tarbijale tpsed kasutuguhised. Peab kaaluma, kas ettevite saab
votta endale vastutuse tarbija tegevuse eest voi ei. Eelkdige tuleb HACCP uurimistéo
keskendada toorainetele ja tootmisprotsessile. Ettevottel on vaga raske vastutada
hulgi- jajaemiigi ning tarbija tegevuse eest.

Vastuste leidmine nendele kolmele kisimusele hdlbustab to6rihmal méérata
HACCP uurimistoo kasitlusala
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8. HACCP TOORUHMA VALIMINE

Enne uurimist6o alustamist informeerib juhtkond kdiki tootgaid algavast
protsessist. Nii ettevdtte juhtkond kui tootgad, kes on HACCP uurimistoosse
kaasatud, peavad taielikult pihenduma selle elluviimisele.

8.1. T6o6rithma moodustamine

HACCP  uurimistood teostab  vaike (meksimaalselt 6  inimest)
multidistsiplinaarne t6orihm. Toorihm voib koosneda ettevotte tootmispersonalist,
insenerist, laboratooriumi juhatajast jne. Tooruhma liikmeid valitakse jargmiste
pdhimdtete alusel:

vastutus toollesannete taitmise eest;

vaga head erialased teadmised ja killaldane praktiline kogemus konkreetses

ettevottes;

pohjalikud teadmised toodetest, tootmisest ja ohtudest, mis vdivad esineda

uuritavas tootmisprotsessis.

Mone etapi labimisel voib valitud t6orihma suurendada ka teiste osakondade, néiteks
turustus- ja arendusosakonna tootgatega. Kindlasti peavad toérihmas olema
toorthma juht ja tehniline sekretar. Kui on vaja, vOib t60sse kaasata konsultante, kes
aitavad konkreetseid probleeme lahendada. Tooruhma ei tohi moodustada
ettevottesisese hierarhiaalusel.

HACCP t66r thma juhil on mitmesuguseid tlesandeid:

1. Moodustab t66rtihma vastavalt HACCP uurimisto6 kasitlusalale.

2. Muudab vajadusel t66r ihma koosseisu.

3. Koordineerib t60rihma tood.

4. Jargib kehtestatud ajagraafik ut.

5. Jagab té6ulesandeid.

6. Kindlustab HACCP uurimistdo susteemsuse.

7. Juhib HACCP t60rihma koosolekuid nii, et toorihma liikmed saaksid vabalt oma
mbtteid avaldada.

8. Loob pingevaba 6hkkonna.

9. Tagab t66rthma otsuste joudmise kdigi ettevotte tootajateni.

10. Esindab t66rihma ettevotte juhtkonna ees.

11. Omab pdhjalikke teadmisi HACCP kontseptsioonist ja tunneb uuritavat
tootmisprotsessi.

Tehniline sekretér vastutab:
1. Koosolekute organiseerimise eest.

2. Tooruhma litkmete kohalolek u eest koosolek utel.
3. Tooruhma koosolek ute protokollimise eest.

8.2. Esmane valjadpe
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Tahtis on koigi toédruhma liikmete koolitamine HACCP pdhimétete jargi.
L tGhike sissgjuhatav HACCP valjadpe on piisav, et alustada uurimistood.

Koolitus kindlustab:
t06r ihma koost6o Uhise eesmargi nimel ja Uhtse terminoloogia kasutuse;
HACCP eesmérgi arusaadavuse kdigile tdorthma liik metele.

8.3. Ressursid

Tookoosolekute arv oleneb uurimistod eesmérgist ja tootmisprotsessi
keerukusest. Et tbhustada koosolekuid, tuleb nende aega piiritleda (2—3 tundi).
Koosolekud peavad toimuma vastavalt vajadusele ning igale neist tuleb planeerida
paevakord. Koosolekute vahele peab jdama piisavalt aega vagaliku informatsiooni
kogumiseks (nditeks kord iga 2 nédala tagart).

Esimesed HACCP rakendamise tulemused peaksid avalduma kullaltki kiiresti
— siis ndeb t66r ihm kasu, mida HACCP juurutamine endaga kaasa toob.

Projekti edule on oluline, et tippjuhid vdimaldaksid vaalikke ressursse
HACCP uurimisto6 teostamisek s. Ressurssideks voivad olla:

vajalik aeg HACCP t66r thma koosolek uteks;

esmase HACCP véljadppe finantseerimine;

t06r ihma tooks vajalike dokumentide kéattesaadavus;

|aborite kasutamise voimaldamine;

ligipadsu vbimaldamine igasugusele informatsioonile, mis hdlbustab t66rihma

t00d ja aitab vastata tekkinud k isimustele.

Informatsiooni voib saada:
ulikoolidest;
uurimis- ja teadusasutustest;
kehtestatud Gigusaktidest;
erialakirjandusest;
mitmesugustest andmebaasidest jne.
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9. TOOTEKIRJELDUSE KOOSTAMINE

Taielik Ulevaade koostisainetest, tootmistingimustest, valmistoote kirjeldusest
ja tarbimisjuhisest aitab HACCP t66rihmal saada informatsiooni konkreetse toote
kohta alates toorainest kuni tarbimiseni.

9.1. Tooraine

Toorained on koik koostisosad, mida kasutatakse toote valmistamiseks,
sbltumata nende hulgast valmistootes. HACCP uurimistd6 seisukohast on tooraine ka
valmistoote pakendamiseks kasutatav pakendmaterjal ning tootmisprotsessis vajalik
vesi. lgale toorainele peab olema eraldi todleht. Ka kdigile tootmisprotsessis
kasutatavatele lisaainetele on vajalik eraldi toé6leht. Tooraine t6olehele on mérgitud:

1. Koostisainete ja pakendmaterjalide definitsioor/tliip, mis annaks informatsiooni ka
tarnijast, transpordist, pakend materjalist jne.

2. Hulk valmistootes (%).

3. Tooraine flitsikalis-keemilised omadused (pH, aw, viskoossus, temperatuur jne).

4. Mikrobioloogilised néitgjad.

5. Séilitustingi mused enne kasutamist.

6. To6tlustingi mused.*

* See nimekiri ei ole taielik.

9.2. Valmistoode

Analoogiliselt toorainelehele koostatakse ka valmis- v8i pooltoote tobleht.
Valmistoote lehele kantakse kdik toodet iseloomustavad néitajad:
1. Valmistoote Uldiseloomustus (koostis, energeetiline véartus jne).
2. Valmistoote fuiUsikalis-keemilised nditggad (pH, aw, lisaainete sisaldus,
Séilitustemperatuur jne).
3. Mikrobioloogilised néitgjad.
4. Pakendmaterjalid.
5. Valmistoote mérgistus:
toote sailivusaeg;
toote tarbimisjuhis.
6. Sdilitus- jaturustusnduded*.
*See nimekiri ei ole taielik.

10. VALMISTOOTE TARBWARUHMADE KINDLAKSTEGEMINE

Toote ohutuse seisukohalt on oluline kindlaks teha valmistoote potentsiaalsed
tarbijad. Uurimist6o selgitab valja, kas tundlikumed tarbijariihmad (lapsed, vanurid)
voivad kasutada toodet ilma piiranguta.
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Kui toode ei ole soovitatav mdnrele tarbijarlhmale, naiteks laktoosi
intolerantsed tarbijad, siis tuleb garanteerida tootele vastav mérgistus vOi muuta
toodet/protsessi nii, et see oleks sobilik kdigile tarbijatele.
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11. TEHNOLOOGILISE SKEEMI KOOSTAMINE

Tehnoloogilist skeemi koostades tuleb kirjeldada protsessi alates tooraine
vastuvotust 18bi to6tlusprotsessi kuni  turustamiseni. HACCP plaani  késitlusala
méarab tehnoloogilise skeemi etappide arvu. Tehnoloogilise skeemi koostamisel
voetakse toorainena arvesse kdik, mis laheb otseselt valmistootesse (ka vesi, pakend
jne). 1gatddtlusetappi tuleb vaadelda detailselt ja informatsioon selle etapi kohta peab
sisaldama kdiki ndutavaid tehnilisi andmeid.

Enne tehnoloogilise skeemi koostamist on vaga koguda jargmised
taustandmed:

1. T6ostuse Uldplaan.

2. Koikide koostisainete ja pakendmaterjalide bioloogilised, keemilised ja
flusikalised néitajad (andmed) ning séilitustingimused.

3. Tootmise pShiplaan ja seadmete paigutus.

4. Uuritava tootmisprotsessi etappide tdpne jarjekord (kaasa arvatud koikide
komponentide lisamine).

5. Koikide tootmisetappide pohinditajad (aeg, temperatuur, pH, ay jne).

6. Valmistoodangu séilitus- ja turustustingimused.

7. Kasutusjuhised tarbijatele.

8. Mittevastava toote voimalik teistkordne tootlus.

9. Seadmete tehnilised néitajad.

10. Tootmisprotsessis kasutatavad pesemis- ja desinfitseerimisrezZiimid.

11. Ristsaastumise voimalikud viisid.

12. Kahjuritdrje plaan.

13. Joogivee uurimisplaan.

13. Tootajate arv ja korraldatavad koolitused.

14. Tootajate isiklik hugieen jne.

Kadik taustandmed annavad Ulevaate olukorrast HACCP siusteemi loomiseks.
Pajud nendest andmetest néitavad ettevotte suutlikkust toota vastavalt heale
tootmistavale. Hea tootmistava on eduka HACCP susteemi loomise eeldus.

Esialgse tehnoloogilise skeemi koostab HACCP t66r ihm oma téokoosolek utel.
Iga toorihma liige peab aktiivselt osalema tehnoloogilise protsessi koostamisel, et
Ukski detail skeemilt ei puuduks.

Uhe tootmisetapi kirjeldus vGib sisaldada jargmisi andmeid:

aeg, konveieri liikumiskiirus, lihatlki sisemine temperatuur (automaatne

kontroll);

lihatUki suurus,;

olivahetuse sagedus.

11.1. Tehnoloogilise skeemi liik

Tehnoloogilise skeemi esitusviisile ei ole ette méiratud kindlaid reegleid.
Ettevotte HACCP to6rihm voib leida tihele konkreetsele tootele sobivaima mooduse.
Plokkskeemina kujutatud tehnoloogilist skeemi on lihtsam Ules ehitada, mdista ja
kasutada. Nendes ettevotetes, kus kasutatakse insenertehnilisi jooniseid ja tehnilisi
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simboleid, vBib skeem elementide keerukuse tottu jéada paljudele tottajatele
arusaamatuks. Mida lihtsamini on tehnoloogiline skeem kujutatud, seda paremini
moistetav taon.

Soltumata valitud moodusest, tuleb tagada, et iga tootmisprotsessi etapp on
esitatud diges jarjekorras ja Ukski etapp pole vahele jéanud.

Keerukamate tootmisprotsesside korral, mis koosnevad mitmest eri protsessist,
on parem koostada tehnoloogiline skeem igale protsessile eraldi. Segérel on
soovitatav kOik koostatud protsesside skeemid Uhendada theks tehnoloogiliseks
skeemiks. Naéiteks hapendatud piimatoodete valmistamine vOib koosneda kahest
protsessist. Tootmisprotsessi (ks 0sa on juuretise valmistamine, teine — toote
valmistamine. Otstarbekas on mdlemad tootmisprotsessi 16igud koostada alguses
eraldi ja hiljem liita Gheks tehnoloogiliseks skeemiks.

12. TEHNOLOOGILISE SKEEMI KINNITAMINE

Esialgu koostatud tehnoloogilist skeemi tuleb mitu korda vorrelda tegeliku
tootmisprotsessiga ning teha vgalikud tdiendused. See eeldab, et kéik HACCP
t66ruhma liikmed jalgivad tootmisprotsessi toorainest kuni valmistooteni. Eesmérk on
kindlustada tehnoloogilise skeemi vastavus tootmisprotsessile. Tehnoloogiline skeem
peab haarama koiki etappe alates toorainest kuni sailitamiseni.

Kok HACCP toorihma litkmed peavad osa votma tehnoloogilise skeemi
kinnitamisest. Kui tehnoloogiline skeem on valmis, peab seda kinnitama HACCP
toortihm. Loplikult kinnitab tehnoloogilise skeemi HACCP t66rihma juht allkirja ja
kuupaevaga.

Vaadusel tuleb tehnoloogilist skeemi muuta voi koostada uus.

Uurimisto vaadeldav etapp peab tagama, et HACCP t66riihmal oleksid t&psed
ja 6iged andmed enne ohtude analliisi alustamist ja kriitiliste kontrollpunktide
madramist. Tehnoloogiline skeem peab sisaldama tootmisprotsessi tegelikke
parameetreid, sest tdeparane ohtude anal ilis pdhineb just nendel andmetel.

13. OHTUDE JA ENNETUSABINOUDE MAARAMINE

Kui tehnoloogiline skeem on koostatud ja kinnitatud, voib HACCP t66rthm
edasi minna uurimistoo jargmisele astmele — ohtude analtdsile.

OHT - Ukskdik milline bioloogiline, keemiline voi flusikaline tegur, mis voib
pdhj ustada toiduaine muutumist inimtarbimisele ohtlik uks.

HACCP to6rihm peab koostama loetelu kdikidest bioloogilistest, keemilistest
ja futsikalistest ohtudest, mis pohjendatult vdivad esineda igas etapis, ja kirjeldama
abinbusid ohtude ennetamiseks. Ohud peavad olemuselt olema sellised, mida saab
kdrvaldada voi vahendada vastuvdetava tasemeni. Vastasel juhul tuleb modifitseerida
tootmisetappi nii, et ohte saaks kontrollida. AnalliUsil arvestatakse eelkdige selliste
ohtudega, mille olemasolu uuritavas tootes on pdhjendatud — ei ole otstarbekas
identifitseerida ohte, mida reaalselt eiole.

Ohtude maéramisel on tarvis silmas pidada nende vBimalikke tekkepdhjusi.
Igas etapis vaadeldakse vdimaliku ohu tekkimist viies allikas. Need on tooraine(d),
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tootga(d), meetod, seadmed ja keskkond. Eelnimetatud allikad vBivad olla
potentsiaalse ohu pdhj ustgjad. Voimaliku ohu pdhjused ontingitud:
inimestest — oskused, suhtumine, teadmised, koolitus;
meetodist — potentsiaalne oht valesti valitud t06tlusviisi vOi tegevuse tottu;
seadmetest — fulsiliselt ja moraalselt vananenud seadmed, nende ebapiisav
pesemine ja desinfitseerimine;
toorainest — potentsiaalselt ohtlik tooraine;
keskkond — mikrobioloogiliselt saastunud dhk.

13.1. Millised on konkreetsed ohud tootele/tootmisprotsessi etapile?

lga uurimist6d méarab spetsiifilised ohud konkreetsele tootele (bioloogilised,
keemilised ja flUsikalised). ldentifitseeritakse ohud, mis vdivad tuleneda toote
koostisosadest, to6tlusest, tarbimisjuhiste eiramisest jne.
Naiteks:

Salmonella spp. valmistootes;

pesemis- ja desinfitseerimisainete ja&gid valmistootes;

klaasikillud valmistootes.
Tuleb identifitseerida koostisained, mis vdivad olla potentsiaalsed ohuallikad, ning
tehnoloogilise skeemi igas etapis analtiiisida uuritavale tootele voimalike ohtude teket,
kasvu vOi sdilimist.

Ohtude identifitseerimiseks ja ohuallikate mé&dramiseks on kasulik esitada
jargmisi kisimusi:

Tooraine

Millised vBimalikud ohud seostuvad koikide tootmisprotsessis kasutatavate
toorainetega? Kas need ohud on tootmisprotsessis olulised? Kas mdni tooraine
iseenesest on Uledoseerituna ohtlik ?

Tootmisruumide projekteerimine ja tootmisprotsessis kasutatavad

seadmed

Kas tootmisprotsessi valtel on viimalik toote ristsaastumine? Analliusil tuleb
arvestada nii mikrobioloogilise, keemilise kui ka fliUsikalise saastumise ohte. Kas
tootmisprotsessis on selline etapp, kus VOib toimuda saastumine VoI
mikrobioloogilised ohud vBivad kasvada ohutult tasemelt ohtlikule?
Kas esineb ohtu, mis on otseselt seotud ehitiste planeeringu vdi keskkonnaga? Kas
tooraine ja valmistoote pool on Uksteisest eraldatud? Kas pakendamis/villimisruumis
on Ulerdhk? Kas seadmete vOi tootgjate lilkumisteed vOivad pdhjustada mingisugust
ohtu? Kas seadmeid/inventari on vdimalik nbuetekohaselt pesta ja desinfitseerida?
Kas the vOi teise seadmega on seotud mdni vBimalik oht?

Toote omadused

Kas valmistoote fiusikalis-keemilised néitgjad (pH, a,) pidurdavad neid
mikrobioloogilisi ohte, mis on pdhjustatud toorainest vbi satuvad tootmisprotsessi
ristsaastumise tagajarjel? Analliisil on oluline meeles pidada, et mikroorganismid
voivad erinevalt reageerida — tegur, mis vOib pidurdada the kindla mikroorganismi
kasvu, ei pruugi seda teha teiste puhul. Milliseid toote néitgjaid peab kontrollima, et
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garanteerida ohutu  valmistoode? Kas mikrobioloogilised ohud  vdivad
tootmisprotsessi valtel sailida voi isegi suureneda?

Tootmisprotsess

Kas on viOimalik ristsaastumine tootmisprotsessi etappide vahel? Kas
mikrobioloogilised ohud taluvad Ukskdik millist kuumt6otlusetappi voi on spetsiaalne
tootmisetapp, mis havitab koik patogeenid? Kas tootmisprotsessis tekkinud
mittevastav toode vOib pOhjustada seal potentsiaalset ohtu? Tootmisprotsessi
mikrobioloogiliste ohtude méaéramisel ei tohi &ra unustada mikroorganismide
produtseeritavaid toksiine.

Tootajad

Kas tootgad vOivad oma vaartegevusega pOhjustada ohtu? Kas koik
toidukaitlejad on saanud higieenialase valjadppe? Kas kdigil toidukaitlejatel on
kehtiv tervisetdend? Kas kOik ettevotte tootgad on tuttavad HACCP slsteemi
kontseptsiooniga ning teavad oma osa selles?

Pakendamine/pakkimine

Kas valmistoote pakendamise/pakkimise keskkond vOib pdhustada
mikrobioloogiliste ohtude ellujgdmist ja/voi kasvu? Kas pakendil on nduetekohane
margistus ja vajalikud juhised tarbijale toote edasiseks kasutamiseks? Kas toote
kasutuguhised on kergesti moistetavad? Kas pakend on purunemis- ja
voltsimiskindel.

Séilitamine ja turustamine

Kas vOib ette tulla toote sailitamist valel temperatuuril ning kas see mdjutab
toote ohutust sdilimisgja véltel? Kas tarbija vOib valmistoodet vaaralt tarvitada,
pdhj ustades nii toote ohtlik uks muutumist?

Sistemaatiline ohuanallilis tagab, et kbik potentsiaalsed ohud on méératud.
HACCP t60ruhma liilkmed peavad olema eri valdkondade esindajad, ainult siis voib
kindel olla, et kdik ohud on amaltiisitud. Kui HACCP t6orihmal ei ole varasemaid
ohuanalliisi kogemusi, peab kindlasti enne konkreetsete ennetusabinbude médramist
idertifitseerimakdik vdimalikud ohud.

Ohtude méédramisel on vaja eristada erineva tGsidusastmega ohtusid ja nende
esinemissagedust. HACCP puhul on eriti olulised ohud, mille tdendosus on suur, jaka
need ohud, mis ilmnevad harva, kuid pohjustavad tOsiseid tagajargi. Ohtude
maaramist lihtsustavad késiraamatu |6pus olevad lisad (vt lisa 1-5).

13.2 Riskihindamine

Ohuanalliisil tuleb hinnata iga identifitseeritud ohu tdendosust ja tosidust.
HACCP kontseptsioonis nimetatakse seda riskihindamiseks.

Risk on ohu esinemise tbendosus. Paljudel toiduohutusega tegelevatel
tootg atel on kujunenud arusaam, et riskihindamine on keeruline protsess, millesse
peab ilmtingimata kaasama selle ala konsultante. Tegelikkuses ei ole riskihindamine
kuigi vaevandudev tegevus. Hoopis keerulisem on HACCP t66rthmal otsustada, kas
konkreetne oht vdib tdendoliselt esineda voi mitte. Ohu tésidusastme hindamine on
raskendatud teatud keemiliste ohtude puhul, kus erinevate Uhendite haigust tekitav
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toime ei ole tépselt teada. HACCP t66rihm peab arvesse votma iga konkreetse ohuga
seotud riskid. Tooruhmal tuleb esitada k iisimus, kas mdaratud oht on oluline ja tdeline
vOi ei. Néiteks Listeria monocytogenes e esinemine toorpiimas on téendoline oht,
kuid Listeria monocytogenese esinemine keeduvorstis — vahem tdendoline. Pole
motet luua HACCP slisteemi, mis kontrollib potentsiaalset ohtu, mille tdendosus on
vaga vaike. HACCP t66rihm peab konkreetset ohtu analtiisides olema téiesti kindel,
et ohuga ei kaasne mingit riski ja et téendoliselt el esine seda ohtu kunagi. Kui
t06rihm kahtleb mdne ohu esinemises, siis KKP méaramisel tuleb seda ohtu kindlasti

arvestada kui tdenédolist.

Tabel 1. Riskihindamine

Kérge | KDRGE RISK | KORGE RISK (1000) KORGE RISK (1000)
risk (1000) KESKMINE TOSIDUS | KORGE TOSIDUS
MADAL TOSIDUS | (100) (1000)
(10) RXT=100 000 RXT=1 000 000
RXT=10 000 KKP KKP
KESKMINE RISK [ KEKSMINE RISK (100) | KESKMINE  RISK
(100) KESKMINE TOSIDUS | (100)
MADAL TOSIDUS | (100) KORGE TOSIDU
(10) RXT=10 000 (1000) KLAAS
RXT=1 000 RXT=100 000 TOOTES
KKP
Madal | MADAL RISK (10) | MADAL RISK (10) MADAL RISK (1
risk MADAL TOSIDUS | KEKSMINE TOSIDUS | KORGE
RXT=100 (100) TOSIDUS(1000)
RXT=1000 RXT=10 000
Madal ohu tésidus K drge ohu tdsidus

HACCP to6rihm ei pea stigavalt laskuma erinevate ohtude anallisi, kuid nad
peaksid teadma, kust leida vajalikke eksperte juhul, kui tekivad kahtlused. HACCP
puhul kehtib reegel: kahtluse korral on kdik potentsiaalsed ohud kindlad ohud.
Valmistoodete riskihindamisel vdib kasutada jargmist jaotust:

| TOOTERUHM — KORGE RISKITASE

Tooted, mis sisaldavad kala, muna, ko&dgivilju,

teravilja ja/vdi piima

komponente, jatooted, mida peab sdilitama medalal temperatuuril.
Varske liha, kala ja piimatooted.
Tooted, mille pH on Ule 4,6.

Lastetooted.

Il TOOTERUHM — KESKMINE RISKSITASE
Kuivatatud voi kulmutatud tooted, mis sisaldavad kala, liha, muna, kédgivilja
VoI teraviljaja/vdi piimakomponente.
Voileivad jaerinevad pirukad, midatarbitakse ilma eelneva kuumtootiuseta.
Tooted, millel on korge rasvasisaldus, sealhulgas Sokolaad, margariin,
voideméarded, majonees ja mitmesugused kastmed.
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Il TOOTERUHM — MADAL RISKITASE

Tooted, mille pH on alla 4,6 — nditeks puuviljamahlad, hapendatud

piimatooted.

Hapukurgid, marineeritud tooted.

Tootlemata ja pakendamata varske kdogivili.

Suhkru baasil valmistatud kondiitritooted.

Soddavad 6lid ja rasvad.

Eeltoodud tooterthmade jaotus aitab toiduainetddstustel madrata valmistoote
riskitaset. Korgema riskitasemega tooted vaavad pohjalikumat tootmisprotsessi
ohuanaltisi, kuna need tooted on soodus keskkond patogeensete mikroorganismide
arenguks.

13.3. Ennetusabindud

Kui kdik potentsiaalsed ohud on mé&ératud ja anallusitud tootmisetappide
kaupa, peab HACCP t66rihm méarama igale ohule ennetusabindud. Ennetusabindud
on tegevused, millega oht korvaldatakse voi vahendatakse selle esinemissagedust
vastuvOetava tasemeni. Maaramisel tuleb arvesse votta nii  tootmisprotsessis
olemasolevaid kui ka uusi ennetusabindusid.

Monikord on vaja mitut ennetusabindud (néiteks madal pH ja temperatuur
konserveeritud toodetes), et kontrollida Uht spetsiifilist ohtu (Clostridium botulinum).
Samas VOib erinevaid ohte, naiteks patogeenide vegetatiivseid vorme, kontrollida the
gpetsiifilise ennetusabinduga (kuumtdétlemine).

Kdik ennetusabindud peavad olema reaalselt rakendatavad. HACCP siisteemi
alus on igale ohule ennetava meetme leidmine. Toiduohutuse eesmérk on vBimalike
ohtude elimineerimine enne, kui nad vOivad jduda tootesse.

14. KRIITILISTE KONTROLLPUNKTIDE (KKP) MAARAMINE

KKP — etapp, punkt vdi protseduur, kus rakendatakse kontrolli ning saab
ennetada ja kdrvaldada ohtu vbi vahendada seda vastuvietava tasemeni. KKPd voib
méérata, kasutades teadmisi tootmisprotsessist ja kdikidest voimalikest ohtudest ning
tundes ohtude ennetamiseks kasutatavaid meetmeid. Ohtude analttsil ssadud andmed
vbimaldavad méarata tootmisprotsessi KKPd.

Kui KKP mddramisel kasutada ainult olemasolevat informatsiooni, voib
tekkida olukord, kus KKPks médratakse rohkem tootmisprotsessi etappe, kui seda
HACCP siisteemi juurutamiseks on vaja. Liiga paljud KKPd tootmisprotsessis vbivad
jaguneda omakorda olulisteks ja ebaolulisteks. Sellises slisteemis ei sliveneta enam
kontrolli protseduuridesse. Néiteks metallidetektorit pole vaja paigaldada thtaegu nii
tooraine- kui ka valmistooteetappi. Valmistoote anallilsimiseks kasutatav
metallidetektor tagab ohutu toote. Kui tootmisliini on paigaldatud kaks
metallidetektorit, vOib juhtuda, et pohitahelepanu kontsentreerub esimesele
seadeldisele ning unustatakse teine, palju olulisem.
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Liiga vahe kriitilisi kontrollpunkte on toiduohutusest 1ahtuvalt veelgi ohtlik um,
kuna tagagjarjeks voib olla potentsiaalselt ohtlike toodete tootmine ja turustamine.
Toiduohutuse seisukohalt on oluline, et kontroll oleks suunatud ainult nendele
tootmisetappidele, kus saab ohtu ennetada, vahendada voi kdrvaldada. See eeldab
aga Oigete kriitiliste kontrollpunktide véljaselgitamist. Kriitiliste kontrollpunktide arv
SOltub eelkdige toote/protsessi omadustest ja keerukusest ning HACCP kasitlusalast.
Otsustepuu kasutamine valdib kriitiliste kontrollpunktide dubleerimist, samas aga
garanteerib ohutu toote (vt lisa 6).

Otsustepuu on loogilises jarjekorras kisimuste jada, millele vastates saab
méérata KKPd. K isimused tuleb esitada iga tehnoloogilises skeemis oleva etapi
konkreetsele ohule eraldi. Kui tehnoloogilises skeemis on 10 etappi ja igas etapis
neli ohtu, siistuleb otsustepuu kisimustik l&bi k Usida 40 korda.

HACCP t66rihma liilkmed saavad otsustepuu kisimuste pohjal vastuse, mis
aitab t06ruhmal otsustada, kas konkreetses etapis vaadeldav oht on KKP voi ei. Nagu
eespool mainitud, tuleb otsustepuu ktisimusi esitada igale ohule igas tootmisprotsessi
etapis. Ei tohi dra unustada, et tooraine vastuvott ja kaitlemine peavad samuti labima
otsustepuu kisimusi. Kui tootmisprotsessi Uhes etapis méaratud kiimnest ohust kas
vOi (ks osutub vastavalt otsustepuu kisimustikule kriitiliseks, siis on vaadeldav
tootmisetapp kriitiline. Juhul kui Uks oht osutub KKPks paljudes tootmisetappides,
voib selle kokku votta Uhe KKPna. Naiteks kui otsustepuu kisimustikku kasutades
selgub, et tootmisprotsessi kiimnest etapist viiel on seadmed KKP, siis vOib seda
esitada Uhe KK Pna.

HACCP kontseptsioonis on vélja to6tatud spetsiaalne tooraine otsustepuu, mis
aitab madrata, kas konkreetne tooraine on KKP vbi ei. Kasutades protsessi
otsustepuud, peab vastus tulema samasugune. Otsustepuu kisimused on jargmised:

K 1. Kas vaadeldavas etapis on konk reetsele ohule méaratud ennetusabindud?

Kui ennetusabindu on olemas, peab HACCP t66rihm vastama k iisimusele K 2.
Kui ennetusabindusid ei ole, peab HACCP t66rihm otsustama, kas selles
tootmisprotsessi etapis on kontroll toote ohutuse seisukohalt vajalik voi ei. Otsustepuu
3. ja4. kisimus aitavad seda méarata. K ui kontroll on vajalik, peab t66rihm tegema
ettepaneku selle etapi, protseduuri voi toote modifitseerimiseks nii, et kontroll oleks
voimalik. Enne jargmist HACCP koosolekut tuleb saavutada kokkulepe, et muudatus
on vastuvdetav ning seda saab kasutusele votta

Sellele kisimusele vastates peab HACCP to6rihm arvesse vbtma neid
ennetusabindusid, mida konkreetsel tootmisetapil juba rakendatakse, ning neid, mida
tdendoliselt vbib kasutada méératud ohu kontrollimiseks.

Kui kontroll vaadeldavas etapis toote ohutuse jaoks vajalik ei ole, siis
analtiisib HACCP to6rihm edasi jargmist ohtu ja alustab otsustepuu k isimustikku
uuesti. Kui to6ruhm vastab kisimusele eitavalt, kuna hilisemas tootmisetapis on
kontroll olemas, siis tuleb tagada, et see hilisem tootmisetapp oleks kindlasti méaratud
KKPna. Uks vBimalusi, kuidas kisimust rakendada, on metallidetektori naide.
Toiduohutuse seisukohalt ei ole vajalik, et metallidetektor paikneks mdnes varasemas
tootmisetapis, kuna hilisemas tootmisetapis on tagatud valmistoote analtilisimine
metallidetektoriga.

23



Kui HACCP t66ruhm on idertifitseerinud ohud vaadeldavale tootmisetapile
ning selgub, et jargnevatel etappidel ei ole voimalik ennetusabindusid kasutada, peab
HACCP t66rihm tootmisetappi, protsessi ennast vdi toodet muutma nii, et toote
ohutuse kontroll oleks tagatud. Naiteks kui tooraines vBib esineda Salmonella ning
tootmisprotsessis kasutatav kuumtootlus pole piisav Salmonella hévitamiseks, peab
HACCP t66rihm otsustama, kas on viimalik tésta kuumtootiuse temperatuuri voi
tuleb tootmisprotsessi IUlitada mdni teine kontrollimeetod Salmonella valistamiseks
valmistootes. Tootmisprotsessis saab olla KKP ainul sel juhul, kui ké&sitletavas etapis
on olemas vOi rakendatavad ennetusabindud méaratud ohule.

K2. Kas vaadeldav etapp on loodud spetsiaalselt selleks, et kérvaldada voimalik
oht vOi vahendada selle tdenaosust vastuvoetava tasemini?

Kisimusele vastates peab HACCP t66rihm arvestama toote peamisi
flusikalis-keemilisi néitgjaid (pH, a,, <sdilitusainete kontsentratsiooni jne) ning
tootmisetapi fulsikalisi ja keemilisi eesmérke. Kui t6orthm otsustab, et kisimusele
saab vastata jaatavalt, siis vaatlusalune tootmisprotsessi etapp on kriitiline
kontrollpunkt. Segjarel peab t66ruhm médrama kriitilise teguri (protsess ise, toote
koostisosad, tegevused). Kui t66rihm otsustab, et vastus on eitav, peavad nad edasi
minemak Usimuse K 3 juurde.

Vastates kisimusele K2, on tarvilik meeles pidada, et kisimus esitatakse
tootmisprotsessi _etapile, mitte aga ennetusabindule. Kisimuse eesmérk on valja
selgitada need tootmisprotsessi etapid, mis on spetsiaalselt loodud konkreetsete
ohtude kontrollimiseks. Naiteks piima pastOriseerimisreziim temperatuuril 71,7 °C
15-20 sekundit on valitud nii, et hivivad patogeenide vegetatiivsed vormid.
Toorainete sdilitamine keskkonna temperatuuril ei havita patogeene.

Sdllele kisimusele vastates peab HACCP t66rihm hoolikalt kaaluma ohtude
analtusil saadud informatsiooni kooskdlas toote tehnoloogilise skeemiga. Tuleb
meeles pidada, et vaga oluline on nende tootmisetappide anallils, kus segatakse toote
koostisosi. Nendel etappidel tuleb saavutada retseptuurile vastav komponentide suhe.
Juhul  kui toode ei ole korralikult segatud, vOivad toote seesmised
kontrollmehhanismid osutuda ebaefektiivseks (pH jt) ja korralikult segamata toode
voib negatiivselt mdjutada jargnevate tootmisetappide tulemust (kuumtootlus).

K3. Kas on tbenaoline, et vaadeldavas etapis tekib uus oht vdi toimub
olemasoleva suurenemine vastuvbetamatu tasemini?

HACCP to6rihm peab arvesse votma, et Ukskdik milline toote koostisosa voi
ka tootmiskeskkonnast tingitud tegur (t0otajad, seadmed, keskkond jne) vdib olla
potentsiaalne ohuallikas ja saastata toodet. ToOrihm peab eeldama eeskétt jaatavat
vastudt, vélja arvatud nendel juhtudel, kui nad on téiesti veendunud, et kisimuse
vastus on eitav.

Kui ilmneb, et kasitletavas etapis vOib ohutase tOusta, peab t66rthm
arvestama, et (Uksik protsessi etapp ei pruugi pohjustada ohutaseme tGusu
vastuvbetamatu tasemeni. Ent kui jérgnevatel etappidel esineb sama oht, vdib ohutase
tdusta vastuvbetamatu tasemini. ToOrthmal tuleb enne kisimusele vastamist kaaluda
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kdikide vOimalike negatiivsete tegurite kogunemist tootmisprotsessi jargnevatel
etappidel.

Vadtates kisimusele K3, on vaga taielikku informatsiooni ohtude anallilsist ja
HACCP t66rihma teadmisi uuritavast tootmisprotsessist ning selle keskkonnast.

K Usimusele vastates on oluline arvesse votta jargmisi punkte:

K as tootmisprotsessi keskkond vdib sisaldada mingisuguseid ohte?

Kason voimalik ristsaastumine td6tajate kaudu?

Kas on voimalik ristsaastumine mone teise toote voi tooraine kaudu?

Kas on voimalik, et aja/temperatuuri tegurite koosmojul vdib oht suureneda?

Kas on voimalik, et tootejadgi osakesed voivad koguneda seadmete raskesti

puhastatavatesse osadesse ja nii suurendada voimalikku ohtu?

Kui HACCP t6orihm ei suuda méaérata konkreetse ohu vastuvietamatut taset (st,
millisel vaartusel muutub oht tarbijale ohtlikuks), tuleb t66rihmal podrduda eriala
eksperdi poole nduande saamiseks. Ohu vastuvbetamatu tase méératakse siis koostéos
eksperdiga. Uute tootmisprotsesside uurimisel on raske hinnata ohu taset ning sellistel
juhtudel peab HACCP t66ruhm alati eeldama, et klsimuse vastus on jaatav.

KKP médramisel on oluline teada iga teguri viimalikku lisamdju edasises
tootmisprotsessis, mis vdib suurendada ohtu vastuvietamatu tasemeni. HACCP
toorthm ei pruugi vaadelda ainult uuritavat tootmisprotsessi etappi, vaid analtlsida
ka jérgnevate tootmisetappide mdju uuritavale ohule.

Naiteks hulk tootmisetappe, mis toimuvad keskkonna temperatuuril, vdivad
anda voimaluse Staphylococcus aureus e kasvuks toksiine produtseeriva tasemeni.
Nii vOib esialgu madala S. aureus e saastumisastmega toode saada tarbijale tosiseks
ohuks.

Kui kiisimuse K3 vastus on jaatav, st, kui saastumine vbi ohu suurenemine
vastuvietamatu tasemeni on voimalik, tuleb esitada otsustepuu jargmised klisimused.
Kui kisimuse K3 vastus on eitav, siis see tootmisprotsessi etapp ei ole kriitiline
kontrollpunkt. Eitava vastuse korral peab HACCP t60ruhm tagasi poorduma
otsustepuu esimese kisimuse juurde ja alustama kogu protsessi uuesti kas siis
jargmisele ohule vOi protsessi etapile.

K4. Kas moni jargnev etapp garanteerib ohu kdrvaldamise vdi vahendamise
vastuvOetava tasemeni?

Kui kisimuse K3 vastus oli jaatav, peab t66rihm uurima tehnoloogiliselt
skeemilt tootmisprotsessi Ulejganud etappe ning médrama, kas moni jargmine etapp
kdrvaldab ohu voi vahendab seda vastuvbetava tasemeni. Kisimused 3 ja 4 t6otavad
vastastikku.

Kui t66rihm on otsustanud, et vastus K4 on eitav, siis kriitiline kontrollpunkt
on maaratud. Seejarel peab t6Oruhm tdpselt identifitseerima kriitilise teguri
(koostisosad, protsessi etapp, tegevused). K ui t66rihm otsustab, et vastus on jaatav,
siis vaadeldav etapp ei ole kriitiline kontrollpunkt ja t66rihm anallidisib otsustepuu
abil protsessi jargmist etappi.

Kisimus lubab ohu vdi ohtude esinemist teatud tootmisprotsessi etapis ainult
siis, kui mdni jargnev tootmisetapp vOi tarbija tegevus uuritavat ohtu kontrollib. See
vahendab neid etappe, mis esmapilgul on KKPd, ja kontsentreerib kontrolli nendele
tootmisprotsessi etappidele, mis on toote ohutuse seisukohalt otsustavad.
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Kui kisimuse vastus on jaatav, siis see tootmisprotsessi etapp ei ole KKP
vaadeldavale ohule, kuid jargnev etapp on seda kindlasti. Naiteks kui tarbija
kuumtoodtleb korralikult véarsket liha, saab sellega kontrollida mikrobioloogilisi ohte
lihas. Metallidetektori kasutamine valmistoote pakendamisel médrab saastumise
metallijadkidega, mida vOidi identifitseerida ohuna tooraines voi mdnes eelnevas
tootmisetapis.

Tootmisprotsessis voib esile kerkida olukord, kus ennetusabindude maksumus
ise on takistav tegur, nditeks rontgeniaparaadi kasutamine konditikkide méaramisel
lihas. Tootmisprotsessis vOib olla aga ainult Uks rontgeniaparaat. Sel juhul on oluline
paigaldada seade KK Psse, kuna see on hédavajalik toote ohutusele.

HACCP t66rihm pesb juurutama kdik méératud KK Pd ja neid ei saa asendada
teiste meetmetega mingis teises tootmisprotsessi etapis.

Parim viis otsustepuud kasutada on niisugune: tks HACCP toorihma liige
esitab ksimusi jakirjutab vastuseid ning teised lilkmed vastavad kUsimustele. Samuti
voib iga toorihma liige vastata otsustepuu kisimustele iseseisvalt. ToorUhma
lilkmetel peab olema otsustepuu kisimustele vastamiseks eraldi leht, kuhu on
kindlasti lisatud mérkuste lahter, mis hilisematel diskussioonidel lihtsustab KKP
pdhjendamist. Kui iga t66ruhma liige on labi teinud KKP médramise protsessi, on
oluline, et kdigi liilkmete t60 anallilisitakse ja jOutakse Uhisele otsusele.

15. KONTROLLKRITEERIUMIDE JA KRIITILISTE PIIRIDE MAARAMINE
KRITILISTES KONTROLLPUNKTIDES

Kriitiline piir on vaartus, mis eristab vastuvdetava vastuvotmatust. Kriitiline
piir peab olema seotud mdddetava vaartusega ning kohaldatav igale ennetusabindule
konkreetses kriitilises kontrollpunktis. Naiteks kui ennetusabinduna on esitatud
valmistoote nduetekohane siilitamine, siis valitud kriteerium méératleb ohutud
tingimused (temperatuur ja aeg).

15.1. Millised naitajad?

Kriteeriumid Uhele vBi mitmele parameetrile kehtestatakse igas kriitilises
kontrollpunktis. Parameetrid peavad olema valitud nii, et nad nditavad lihtsal viisil
kontrollpunkti kontrolli all olekut.

Kbige sagedamini kasutatakse jargmisi ndaitgaid: temperatuur, aeg,
niiskusesisaldus, ay, pH jne. Valitud parameetrid peavad tagama protsessi kontrolli
toiduohutusest lahtuvalt.

Kriteeriumidel, mis pdhinevad subjektiivsetel hinnangutel (visuaalne
ingpektsioon), peavad olema selged piirid vastuvBetava ja vastuvétmatu vahel.

15.2. Kes kehtestab kriitilise piiri ja kontrollkriteeriumid?
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HACCP to6ruahma liikmetel, kes vbtavad osa kriteeriumide kehtestamisest,
peavad olema protsessist vajalikud teadmised. Samuti on vaja tunda uuritava toote
spetsifikatsioone ja asjakohaseid Eesti Vabariigi digusakte.

Kui HACCP to6rihm on tootmisprotsessis KKP médranud, siis jargmine
Ulesanne on identifitseerida kontrolli parameetrid (s.0 véartus, mida tootmisprotsessis
jargitakse). Samuti peab HACCP t66rihm magrama kriitilise piiri, mis eristab
potentsiaalselt ohtliku toote ohutust. Kui kriitiline piir Uletatakse, siis KKP on
kontrolli alt véljas ja vOib esineda potentsiaalne oht. Kontrollkriteeriumi Uletamine
viitab sellele, et midagi tuleb ette votta, et tootmisetapil ei esineks kdrvalekallet, st
potentsiaalselt ohtliku toote tootmist.

Véaartust, mille juures eristatakse potentsiaalselt ohtlikku ja ohutut toodet,
nimetakse Kkriitiliseks piiriks. Tootmisprotsessis jalgitavat naitgjat nimetatakse
kontrollkriteeriumiks. Kriitiline piir ja kontrollkriteeriumid vdivad Ghtida.
Toiduohutuse tagamisesks on parem, kui HACCP t66rihm kehtestab
kontrollkriteeriumi, mis Iubab korvalekallet ilma Kkorrigeerivate tegevuste
rakendamiseta. Korvalekalle kontrollkriteeriumist néitab vdimalike probleemide
ilmnemist. Korrigeerivaid tegevusi ei alustata enne, kui kriitiline piir on Uletatud.

15.3. Kuidas mééarata kriitilist piiri?

Kriitiline piir on vahe ohutu ja ohtliku toote vahel, seega on oluline piir tgpselt
méérata. Et kehtestada sobilikud kontrollkriteeriumid, tuleb HACCP t66rihmal teada
igatoote ja tootmisprotsessi vajalikke Kkriitilisi piire. HACCP to60r ihmal peavad olema
detailsed teadmised protsessi potentsiaalsetest ohtudest, samuti nendest teguritest, mis
vbimaldavad neid ohte valtida vGi kontrollida. Kriitilised piirid ei pea olema protsessi
tehnoloogilised parameetrid. 1gas KKPs voib olla hulk tegureid, mida on vaa
kontrollida, kindlustamaks toote ohutus. Iga tegur peab olema seotud kindla kriitilise
piiriga. Naiteks toote kuumt6odtlusetapp on méaratud kui KKP ning on teada, et
kuumtottlus hévitab vegetatiivsed patogeenid. Selles tootmisprotsessis on
kontrollkriteeriumidega seotud nii temperatuur kui aeg. Lihatoostusliku kuumtdotiuse
kriitiline piir on lihatiki sisetemperatuur, ohutu toote tagab liha kuumutamine 2
minuti valtel 71 °C juures. Kriitiliste piiride kehtestamisel peavad selged olema kdik
toiduohutuse tegurid.

HACCP siisteemi juurutades voib lisaks kriitilistele piiridele kasutada ka teist
kontrollivoimalust toiduohutuse juhtimiseks. Toiduohutuse tagamiseks kehtestatakse
kontrollkriteerium. Ules seatud kontrollkriteeriumi vGib kasutada kui lisaparameetrit,
mis lubab korvalekallet. Seire teostaja saab kontrolli sailitamise eesmérgil reguleerida
protsessi KKPs enne tegelikku korvalekallet kriitilisest piirist. Hea nédide sellisest
kontrollkriteeriumist ja Kriitilisest piirist on pastoriseerimine jaatise tootmisel.
Kriitiline piir vegetatiivsete patogeenide havitamiseks kuumtdotlusprotsessis on
65,5 °C 30 minuti valtel. Tootmisprotsessi kontrollkriteerium on valitud 68,5 °C
30 minuti  valtel. See nditaja Iubab tootmises temperatuuri kolmekraadilist
korvalekallet enne kriitilise piiri saavutamist.

Kontrollkriteerium voib Uhtida tootmisprotsessi tehnoloogiliste parameetritega
ainult sel tingimusel, kui tagatakse toote ohutus. Kontrollkriteerium lubab
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korvalekallet, Kkriitiline piir mitte. Kui Uletatakse kriitiline piir, tuleb
tootmisprotsessis rakendada korrigeerivaid tegevusi.

Sisteemi opereerimisel kriitilise piiri juurestuleb garanteerida, et korvalekallet
kriitilisest piirist kunagi ei esine. Kontrollkriteeriume ei pea lisama HACCP
kontrollkaardile, kuna liiga palju kriteeriume vOib tekitada liigset segadust. Kui
HACCP toorihm otsustab kontrollkriteeriume kasutada, peavad need olema
dokumenteeritud ning seotud seireprotseduuridega. Parim viis selleks on
kontrollkriteeriumide dokumenteerimine seirelehtedel. Seirelehtedele mérgitakse ka
kriitiline piir, mida Uletades tuleb rakendada korrigeerivaid tegevusi.

15.4. Kontrollkriteeriumide ja kriitiliste piiride liigid

Kriitilised piirid ja kontrollkriteeriumid vdivad olla keemilised, flusikalised
vOi mikrobioloogilised néitajad.

Keemilised kriteeriumid — need vdivad olla seotud keemilise ohuga tootes voi selle
koostisosades. Samuti vdivad need kriteeriumid olla seotud toote koostise VOi
fltsikalis-keemiliste omadustega, mida saab rakendada mikrobioloogiliste ohtude
kontrollil. Enam kasutatavad on jargmised keemilised kriteeriumid: pH, soola
kontsentratsioon, a,, saasteainete maksimaalsed lubatud sisaldused, allergeensete
Uhendite puudumine vdi olemasolu jne.

Fuusikalised kriteeriumid — need on enamasti seotud mehaanilistest lisanditest
tulenevate ohtudega. Fuisikalised kriteeriumid vbivad olla seotud ka toote
mikrobioloogilise kontrolliga. Nendel juhtudel mikroorganismide ellujgdmine voi
havimine sdltub valitud fulsikalisest parameetrist. Fltsikaliste kriteeriumide néited
on metallij&8kide puudumine tootes, sielaavade suurus, temperatuur ja aeg.
Mikrobioloogilised kriteeriumid — HACCP sisteemi juurutamisel peab neid
kriteeriume valtima. Mikrobioloogilisi kriteeriume kasutades selgub protsessi ohutuse
garanteeritus alles teatud aja moodudes. Ststeemi tdhusus vdib osutuda madalaks, sest
potentsiaalselt ohtlik toode voib olla juba ringluses, kuid laborist pole veel tulnud
analliiside vastuseid. Mikrobioloogiliste kriteeriumide seire ei vbimalda ettevottel
korvalekalde korral tootmisprotsessis viivitamatult Kiireid meetmeid rakendada.
Ettevbtte mitme paeva toodang vdib seista karartiinis sdilitamisel, kuna ei teata, kas
ohtu on vdi mitte. Mikrobioloogilise seire efektiivsust vahendab ka mikroorganismide
ebalihtlane jaotumine tootes. M ikroorganismide heterogeensuse tottu tootes ei pruugi
kdrvalekalle ilmneda. Tooraine mikrobioloogiline kontroll on digustatud ainult nendel
juhtudel, kui proovide analliisimiseks on piisavalt aega, st, et toorainet ei kasutata
enne, kui uurimistulemus on teada.

Mikrobioloogilised kriteeriumid sobivad paremini HACCP
tdestusprotseduurideks. TOestuse korral tehakse taiendavad analltusid HACCP
Sisteemi efektiivsuse valjaselgitamiseks. Nende analtitside puhul pole kiire vastuse
saamine nii oluline kui tootmisprotsessi ohjamisel. Tanapdeval on tootmisprotsessi
ohjamiseks vBimalik kasutada mikrobioloogilisi kiiranalliise. Mikrobioloogiline
analliis ei tohiks aega votta tle 15 minuti. Uks mikrobioloogilise kiiranaltiiisi néiteid
on ATP bioluminestsentsproov, mida saab kasutada pesemise ja desinfitseerimise
nBuetekohasuse kontrollimiseks.
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16. SEIRE TEOSTAMISE KORRA KEHTESTAMINE KRIITILISTES
KONTROLLPUNKTIDES

Seire on planeeritud ja kindlate protseduuride jargi teostatav tootmisprotsessi
jalgimine. Seire nditab, kas kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all. Seire tulemusena
kogutakse vajalikud andmed, mida saab hiljem téestusel kasutada.

Seire on ks HACCP siisteemi tahtsamaid osi, mis kindlustab pideva toote
ohutuse. Seiresisteemi valjatootamiseks tuleb méérata:

seire meetod;

seire sagedus;

inimesed, kes vastutavad seire tulemuste hindamise eest;

seireandmete sdilitamine.

16.1. Kuidas seiret teha?

Seirest selgub, kas kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all. Seire peab andma
informatsiooni nii, et oleks piisavalt aega Kkorrigeerivateks tegevusteks, mille
tulemusena saavutatakse taas kontroll protsessi tle. Nendel juhtudel ei pea ettevote
toodet tootmisprotsessist kdrvaldama ja kulutama oma vahendeid mittevastava toote
teistkordsek s tootlusek s. Kahj uks pole see alati voimalik.

On olemas kaks pohilist seire liiki:

1. Paiksed (on-line) seiresisteemid. Need on sisteemid, kus Kkriitilised tegurid
moOdetakse vahetult tootmisprotsessis. Susteemid vOivad olla pidevad VoI
mittepidevad. Pidevate sUsteemide puhul jé&dvustatakse informatsioon Kriitilistes
kontrollpunktides  pidevalt. = Mittepidevate  siUsteemide  puhul teostatakse
tootmisprotsessis seire ettenahtud intervallide jérel.

Paksel seirel mdddetakse eelkdige temperatuuri ja aega, need mddtmised

annavad vahetut informatsiooni protsessi kulgemisest.
2. Laboratoorsed (off-line) seiresisteemid. Laboratoorsed analtilisid nduavad seire
teostamist tootmisliinist eemal. Laboratoorne seire ei ole tavaliselt pidev ja selle
SUsteemi puudus on analliisi tulemuste voimalik koikuvus. Voetud proov ei pruugi
esindada kogu partiid. Laboratoorsete analtiiside korral ei saa korrigeerivaid tegevusi
vahetult teha, kuna seire vastused saab teada alles mdne gja méddudes.

Palksed slUsteemid on seire teostamise parim lahendus. Neid sSlisteeme
kasutades on koige lihtsam ennetada korvalekallet kriitilisest piirist. Paiksed
sisteemid on  mddratud  reguleerima  tootmisprotsessi  kOrvalekaldeid
kontrollkriteeriumi piirides. Need tegevused aitavad ennetada korvalekallet kriitilisest
piirist. Seiresisteemid, mis ei pbhine pideval paiksel seirel, pohinevad monrel
ingpektsiooni liigil vBi analtisil. Sellised KKPd on HACCP seireslisteemi
ndrgemateks lulideks. Valmistoote inspektsioon ja analtisid ei tohi olla ainsad
kontrollkriteeriumid. Need tegevused vbivad moodustada vaid Uhe osa HACCP
seiresiisteemist.

KKP seires saadud andmed peavad vbimaldama statistilist analliUsi.
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16.2. Kes peab seiret tegema?

Seireandmeid analliisib spetsiaalse valjadppe saanud t6otgja. ToGtajal peavad
olema ktlllaldased teadmised ning ka volitused korrigeerivate tegevuste sooritamiseks.

16.3. Millal seiret teha?

Kui seire ei ole pidev, tuleb seireprotseduuride sagedus enne kindlaks méérata.
Valitud protseduur méérab, kas KK P on toiduohutuse seisukohalt kontrolli alt véljas
VoI el.

Seire sagedus sOltub KKP olemusest ning seireprotseduuri viisist. HACCP
toorihm méaérab igas KK Ps seire sageduse. Naiteks metallidetektori puhul vdib seire
sagedus olla iga 30 minuti jarel.

17. KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE KEHTESTAMINE

HACCP juurutamise pdhieesmak on eelkdige probleeme ennetada, kuid
selleks, et kindlustada stisteemi t06efektiivsus, tuleb alati kehtestada ka korrigeerivad
tegevused igale kriitilise piiri Uletamise juhtumile. HACCP viies pdhim&te nduab, et
tootmisprotsessi KK P kriitilise piiri Uletamisel sooritatakse korrigeerivaid tegevusi.

Korrigeerivad tegevused on protseduurid, mida tehakse nendel juhtudel, kui on
tekkinud korvalekalle kriitilisest piirist. Need valistavad potentsiaalselt ohtlike
toodete tootmise. HACCP to6rihm méadrab korrigeerivad tegevused ja hiljem
spetsifitseerib need HACCP kontrollkaardi jaoks. Tépsete korrigeerivate tegevuste
kehtestamine valdib hilisemaid arusaamatusi kdrvalekalde korral tootmisprotsessis.
Oluline on méérata korrigeerivate tegevuste eest vastutaja.

Korrigeerivad tegevused peavad sisaldama:

selliseid tegevusi, mis tagavad kriitilise kontrollpunkti tagasip6érdumise

kontrollkriteeriumide piiridesse;

korrigeerivate tegevuste kinnitamist;

mittevastava toote edasise t66tluse voimalusi.

Kui korrigeeriv tegevus on sooritatud ja kriitiline kontrollpunkt uuesti kontrolli
all, tuleb algatada HACCP slsteemi uuriv audit, et valistada analoogse situatsiooni
kordumist kriitilises kontrollpunktis.

HACCP siusteemis on kaht liiki korrigeerivaid tegevusi:

tegevused, mis ennetavad korvalekalde kriitilisest piirist (s.0 kehtestatud

kontrollkriteeriumi jargimine);

tegevused juhuks, kui kriitiline piir on Uletatud.

Esimest  liikki  korrigeerivad  tegevused  sooritatakse  kehtestatud
kontrollkriteeriumi Uletamisel. Need on juhud, kui seire tulemusena on selgunud, et
tootmisprotsess liigub kriitilise piiri Gletamise poole. Tavaliselt on need korrigeerivad
tegevused seotud pidevate paiksete seireststeemidega, mis automeatselt reguleerivad
tootmisprotsessi kulgu. Néaiteks vdivad need olla automaat-ringvooluklapid piima
plaatpastorisaatoril, mis avanevad ainult sel juhul, kui temperatuur on langenud alla
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kontrollkriteeriumi.  Selle taggarjel saadetakse piim tagasi teistkordsele
pastoriseerimisele. Teatud juhtudel liidetakse ennetavad korrigeerivad tegevused
manuaalselt juhitavate seiresisteemidega. Nendes KKPdes sooritab seire teostaja
korrigeerivaid tegevusi juhul, kui Uletatakse kontrollkriteerium ja lahenetakse
kriitilisele piirile. Need tegevused vélistavad KK P kdrvalekaldumise kriitilisest piirist.

Teist  liiki  korrigeerivad  tegevused  dokumenteeritakse =~ HACCP
kontrollkaardile.

Kontrolli sdilitamiseks kasutatakse enamasti selliseid parameetreid nagu
temperatuur, aeg, pH, tiitritav happesus, koostisosade kontsentratsioon, voolukiirus
ning pesemis- ja desinfitseerimisainete kontsentratsioon.

Moned naited korrigeerivatest tegevustest:

toote kuumttdtluse aja pikendamine nBuetekohase sisetemperatuuri

saavutamiseks;

happe lisamine soovitud pH saavutamiseks;

toote kiire jahutamine nduetekohase temperatuurini;

soola kontsentratsiooni tdstmine tootes.

Reguleerides protsessi kontrolli sdilitamise eesmérgil, peab Uhtlasi tagama, et
sooritatud tegevuste toimel potentsiaalne oht ei suureneks ega ei tekiks uus. Néiteks
kui toote temperatuur on sdilitamisel tdusnud Ule 5 °C, tuleb toodet Kiiresti jahutada
nduetekohase temperatuurini. Korrigeeriva tegevuse sooritaja peab olema kindel, et
temperatuur ei ole pika perioodi valtel aeglaselt tdusnud, olles sel viisil loonud soodsa
vbimaluse mdne patogeense mikroorganismi kasvuks.

Kui KKP kriitiline piir on Uletatud, tuleb korvalekaldele vaga Kiiresti
reageerida. Kirjeldatud olukorras on olulised kaht liiki tegevused, mille
dokumenteerimine on toiduohutuse tbestamise seisukohast hadavajalik:

1. Protsessi reguleerimine viisil, et olukord KKPs on taas kontrolli all.

Tootmisprotsessi peab pdhjalikult reguleerima, et viia see taas vastavusse
tavaolukorraga. TOendoliselt eeldab see lUhigjalisi korrigeerivaid tegevusi ja
tootmisprotsess saab jélle kdrvalekalleteta edasi kulgeda. Naiteks tuuak se tootmisse
ajutine metallidetektor seni, kuni liini metallidetektorit parandatakse.

2. Nende toodete kaitlemine, mis ontoodetud Kkriitilisest piirist kdrvalekalde perioodil.

Mittevastavate toodetega tuleb sooritada hulk korrigeerivaid tegevusi, et
tagada tarbijale toiduohutus:

eraldada kogu kahtlusalune tootepartii;

otsida lahendusi HACCP t66r ihmalt, juhtkonnalt ja kéigilt probleemiga seotud

toota) atelt.

Sellel etapil tuleb hinnata riski, mis vdib tuleneda antud ohu esinemisest tootes:

uute anal liliside tegemine toote ohutuse hindamiseks.

Allessiis, kui HACCP t66rihmal on killaldaselt informatsiooni, saab otsustada, mida
mittevastavate toodetega ette votta.

Jargrevalt on vdlja pakutud modned voimalikud tegevused mittevastavate
toodete kaitlemiseks:

toodete hdvitamine;

toodete teistkordne to6tlus,

toodete/pooltoodete  saatmine  toiduohutuse  seisukohalt ~ madalama

riskitasemega toodete tootmisliinile;
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anal Uidiside tulemuste pohjal sobilikuks tunnistatud toodete saatmine turule.

K dige radikaalsem on mittevastavate toodete hévitamine. See on ainudige, kui
uuritavas tootes voib esineda kdrge tdsidusastmega oht (Clostridium botulinum).
Tavaliselt pole nende toodete teistkordne to6tlus ka tehniliselt voimalik. Selle
korrigeeriva tegevuse negatiivne pool on kdrge hind, mistdttu jdagu toote havitamine
alati viimaseks abinduks.

Toodet voib teist korda toodelda ainult sel juhul, kui selle tulemusena
vahendatakse koOiki potentsiaalseid ohte vastuvOetava tasemeni. Vaga oluline on
tagada, et teistkordne to6tlus ise ei pdhjustaks uut ohtu valmistatavas tootes. Pahklite
peenestamisel teistkordseks t06tluseks voib tekkida olukord, kus uue valmistoote
mérgistusel see koostisosa puudub. Nii vBib uus valmistoode osutuda potentsiaalselt
ohtlikuks nendele tarbijatele, kellel on pahklite vastu allergia.

Kui valmistoodet on voimalik kasutada madalama riskitasemega toote
valmistamiseks, tuleb seda mittevastavate toodete puhul ka teha. Naiteks voib
potentsiaalselt ohtlikku toodet kasutada loomasbddana VoI selliste toodete
valmistamiseks, mille tootmisprotsessi véltel vahendatakse potentsiaalne oht
vastuvoetava tasemeni. Toendoliselt mikroorganismidega saastunud liha on voimalik
kasutada pirukate valmistamiseks, mis l&bivad teistkordse kuumtdotluse. Kirjeldatud
olukordades on vaja meeles pidada, et termostabiilsed toksiinid kuumtoétiuse kaigus
el havire.

HACCP t66rihm vdib nduda lisaproovide votmist vOi tooteanalUlsi
potentsiaalse ohu valjaselgitamiseks. Proove mikrobioloogilisteks anallitisideks tuleb
votta kindlate proovivotu nduete jargi. Mikroorganismid on tootes jaotunud
ebalihtlaselt ja vale proovivotumeetod vdib pdhjustada anallitsi vale tulemuse.
HACCP t60rihm peab olema veendunud, et analliisid on toote ohutuse
garanteerimiseks piisavad.

Kui KKP kriitiline piir on Uletatud, siis toodete lubamine turule pole
toiduohutuse seisukohalt digustatud. Nende toiduohutuse probleemide lahendamise
eest vastutab ettevotte juhtkond.

18. HACCP KONTROLLKAART

HACCP uurimistod [6peb, kui téorahm taidab HACCP kontrollkaardi.
Kontrollkaart on dokument, mis vGtab lUhidalt kokku kogu HACCP uurimist6o.
Kontrollkaardile kantakse vaid need andmed, mis toiduohutuse seisukohalt on kdige
olulisemad. HACCP kontrollkaart on ettevotte enesekontrolli alus. Selles dokumendis
on nimetatud seire ja korrigeerivate tegevuste eest vastutavad td6tajad ning vastavate
dokumentide viitenumbrid. To6rihma juht peab HACCP kontrollkaardi kinnitama
omaallkirjajakuupdevaga.

19. HACCP PLAANI HINDAMINE

HACCP plaan on valmis, kui t6orthm on kontrollkaardi téitnud ja
tehnoloogilisel skeemil vélja toonud kdik KK Pd. Enne HACCP plaani juurutamist on
vaja tOestada, et plaan on tdpne ja tootmistingimustes kehtiv. Jarelikult tuleb enne
rakendamist ststeem 18plikult Gle vaadata HACCP toorihma lilkkmed koos teiste
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ekspertidega peavad korraldama kas osalise voi taieliku HACCP plaani hindamise.
Hindamise kadigus on vga saada informatsiooni véljatodtatud HACCP plaani ja
tootmisprotsessi tegelike tingimuste omavahelisest vastavusest. Kui HACCP plaan on
ettevottele esimene, peab kindlasti kaasama hindamisprotsessi kogemustega eksperte.
Need vbivad olla oma t6otgad vOi eksperdid véljastpoolt ettevotet (teadusasutused,
konsultatsioonifirmad, jarelevalveorganid jne).

HACCP plaani tuleb hinnata vahetult pérast plaani valmimigt, siis saab seda ka
ilma viivitusteta juurutada. HACCP t66rihm peab tbestuse eesmérgil Ule vaatama
kdik tookoosolekute protokollid, tehnoloogilise skeemi ja kontrollkaardi. AnaltUsi
kéigus selgub, kas kdik andmed on tdpsed ja kas méaratud kriitilised piirid KKPs
garanteerivad tarbijale ohutu toote. Samuti on Ulevaatusel vaja uuesti hinnata kdik
potentsiaalsed ohud — see valistab mdne unustatud ohu ilmnemise tootmisprotsessis.

Parast dokumentide Ulevaatust toimub tootmisprotsessi inspektsioon.
Inspektsioon selgitab vélja, kas kdik ndutud ennetusabindud (eriti aga uued meetmed)
on rakendatud ja kas valitud seireseadmed vastavad kontrollkriteeriumile ning on
tehniliselt korras.
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20. HACCP PLAANI JUURUTAMINE

Kui HACCP plaani vastavus tegelikule tootmisprotsessile on tdestatud, tuleb
hakata plaani juurutama. HACCP plaani ei saa juurutada ilma seadmeteta, sobilike
meetoditeta, tootmishoonete ja inimesteta.

Seadmed ja modteriistad
Ettevottes peavad iga toooperatsiooni tarvis olema nduetekohased seadmed.
Valitud seadmed vOimaldavad teostada kindlaid tOGoperatsioone ning Saavutada
soovitud kontrollkriteeriume. HACCP juurutamiseks on oluline seadmete t6okindlus
ning modteriistade nduetekohane kalibreerimine.
Seadmete sobivuse hindamisele aitavad kaasa j&rgmised k Usimused:
1. Kas ettevottes on igas tootmisprotsessi etapis nbuetekohased seadmed vBi peab
hankima uusi?
. Kas seadmed sobivad pistitatud eesmérkidega?
Kas mooteriistad on piisava tundlikk usega?
Kas modteriistu on voimalik kalibreerida/taadelda?
. Kas seadmeid on lihtne ekspluateerida?
Kas operaator suudab ise seadme tooefektiivsust kontrollida?
. Kas seadmed vastavad tootmisprotsessi keskkonnale?
. Kas seadmeid on vBimalik efektiivselt pesta ja desinfitseerida?
. Kas valitud seadmete kasutamine voib negatiivselt mdj uda toote ohutusele?

©O~NOUANWN

Meetod

Oigesti valitud meetod on tootmisprotsessi alus. Samuti on statistiline analiiis
tahtis kriitiliste kontrollpunktide kontrollseires. Eelkdige on vaalik seireandmete
anallils, eriti nende andmete anallilis, mis on saadud gja ja temperatuuri modtmisel.
Vaga oluline HACCP sisteemi tOestamiseks on mikrobioloogiliste tulemuste Gige
interpreteerimine ja anallius.

Hooned

Ohutute toodete tootmise eeldus on nduetekohaste hoonete olemasolu. HACCP
toortihm peab arvestama nii tootmise pdhihoonete (tootmisprotsessi keskkond) kui
abihoonetega. Hoonetele esitatakse kindlad sanitaartehnilised nduded. Naiteks on
oluline kéatepesukohtade arv ja nende kohtade projekteerimine. Ei tohi unustada, et
tootmisprotsessiga vordvaarselt tdhtsad on olmeruumid. Hooneid hinnates on vaja
teada ka heitvete araj uhtimise stisteemi.

Inimesed

HACCP sisteemi votmeelement on inimesed — ilma nendeta HACCP ei toimi.
HACCP t60rihma Ulesanne on kaasa aidata inimeste todefektiivsuse tOstmisele.
Olulised on jargmised kUisimused:
1. Kas ettevdttes on piisavalt tootmispersonali, et teostada K K Ps nduetekohane seire?
2. Kas seire teostajad on selle Ulesande taitmiseks koolitatud?
3. Kas HACCP toortihma poolt valitud seire teostajatel on piisavalt aega, et teiste
tookohustuste kdrval seiret korralikult sooritada?

HACCP toorihm peab koiki neid tegureid arutama koostoos ettevotte
juhtidega, et kindlaks teha, milliseid investeeringuid on vaja veel teha enne tegelikku
HACCP juurutamist.
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Kui HACCP t66rihm teostab uurimistotéd mitmele tootele, peab to6rihmal
olema kullaldaselt aega kdigiks tookoosolekuteks. Isegi siis, kui HACCP plaanid on
juurutatud, peab t66rihm kokku saama, et olemasolevaid siisteeme Ule vaadata.

20.1. KKP seire teostajate koolitus ja motiveerimine

KKP sdre on iga HACCP siisteemi tahtsamaid ldlisid. Seirel selgub KKP
tooefektiivsus. Jarelikult on seire teostajatel votmeroll ohutute toodete tootmisel. KKP
seire teostajad teevad oma t60d efektiivselt ainult sel juhul, kui nad teavad oma osa
HACCP sisteemis. Nad peavad teadma, mida neilt ndutakse ja oodatakse. Ettevotte
juhtidel tuleb leida vahendid seire teostajate motiveerimiseks. Koiki ettevotte KKP
seire teostajaid koolitatakse enne HACCP plaani juurutamist. Nad peavad teadma
HACCP siisteemi Uldpdhimétteid, seire osatahtsust selles susteemis, Kriitilise piiri
moistet, KKP kontrollkriteeriume ning seda, milliseid korrigeerivaid tegevusi
sooritada korvalekalde ilmnemisel KKPs. HACCP pdhimétete koolituse korraldajad
voivad ollaHACCP t66rihma litk med.

Seire teostajad peavad reguleerima KKP protsessi kontrolli séilitamiseks ning
valtima voimalikke korvalekaldeid. KKP seire peab toimuma vastavalt planeeritud
sagedusele ning olema voimalikult t&pne. Kuna seire teostamine on HACCP siisteemi
toimimise alus, siis on tarvis leida kinnitust, et seire teostajad on aru saanud oma osast
HACCP susteemis.

20.2. Seire t6olehed

Seirelehed kgjastavad kdiki seireandmeid. 1gal KK P seirelehel peavad kindlasti
olema mérgitud Kriitilise piiri vaartused, seire sagedus ja korrigeerivad tegevused.
Seirelehtedele vdib mérkida ka seiremeetodi detailid. Kui seire teostgjad on
pohjalikult koolitatud, pole detailid seirelehtedel olulised. Kindlasti peab igal
seirelehel olema veerg seire kuupéeva ja teostaja allkirja jaoks.

HACCP sisteemsuse tagamiseks on vagja igale seirelehele kanda ka kriitilise
kontrollpunkti number vastavalt HACCP plaanile.

20.3. Korvalekalletest teavitamine

Kdrvalekalle KKPs esineb siis, kui on Uletatud kriitilise piiri vaértus ja KKP
valjub kontrolli alt. KKP sare teostajad peavad tépselt teadma, millisel véartusel
ilmneb kdrvalekalle kriitilisest piirist. Samuti peavad nad teadma, millistel juhtudel on
vaja teavitada juhtkonda ja sooritada korrigeerivaid tegevusi. Neid tegevusi vBib
maérkida nii seirelehtedele kui satestada too- ja/voi ametikirjelduses.

21. DOKUMENTATSIOON

HACCP kuuenda pdhimdtte jargi peab tootmisprotsess olema dok umenteeritud
vastavalt toiduohutuse nbuetele. See garanteerib HACCP sisteemsuse. Koik HACCP
sisteemi t66d téendavad dokumendid tuleb sdilitada. Jéarelevalveorganitele peavad
olema kéttesaadavad kirjalikud materjalid, mis tdestavad HACCP plaani vastavust
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tegelikule tootmisprotsessile. Samuti on oluline séilitada dokumente uute taiendavate
analttside tarvis. Need andmed vbivad omakorda olla aluseks olemasoleva HACCP
Sisteemi taiendamisele. Séilitatud dokumentatsioon aitab valja selgitada toiduohutuse
eiramise juhtumeid ettevottes.

Ei ole vajalik, et kogu HACCP dokumentatsioon oleks sisestatud arvutisse.
Osa HACCP sisteemi dokumentatsioonist jadb kasikirjavormi, naiteks seirelehed.
HACCP dokumentide lehtedele tuleb identifitseerimise lihtsustamiseks Kkirjutada
HACCP plaani viitenumber. Viitenumbrit saab kasutada konkreetse HACCP plaani
kdigis dokumentides. Igal tootegrupil on oma viitenumber. Juhul Kkui (ks
seireprotseduur tehakse mitmele tootegrupile, peab see olema seirelehel vastavate
viitenumbritega kajastatud.

KKP korvalekallete dokumentatsioon tuleb séilitada koos teiste HACCP
dokumentidega. Séilitamisele kuuluvad ka andmed korrigeerivate tegevuste kohta.

HACCP susteemi dokumentide séilitusaeg sdltub mitmest tegurist. Minimaalne
sdilitusaeg tuleneb seadusandlikest Gigusaktidest ning sOltub eelkdige toote liigist.
Kahepdevase realiseerimisgaga VvOileiva valmistamise dokumente ei ole mdtet
sdilitada sama kaua kui nelja-aastase realiseerimisajaga lihakonservi tootmisandmeid.
Enamiku toodete puhul tuleb KKP seire, kbrvalekallete ja korrigeerivate tegevuste
dokumentatsiooni sdilitada alates kahest kuust kuni kahe aastani.
Séilitamisele kuuluvad jargmised HACCP dokumendid:
1. HACCP plaan — HACCP sisteemi alusdokument. Seda dokumerti peab sdilitama
koos kogu slsteemi loomist puudutavate andmetega. Siia kuuluvad tooraine- ja
valmistoote kirjeldused, tehnoloogiline skeem, ohtude anallls, Kkriitiliste
kontrollpunktide m&aramine, korrigeerivate tegevuste kehtestamine, HACCP
kontrollkaart, kdik mittevastavuste andmed, HACCP to6rihma koosseis, liikmete
vastutusalad ja koosolekute protokollid.
2. HACCP plaani muudatuste dokumentatsioonist tuleb séilitada HACCP plaani
pdhiversioon. Dokumentatsioon peab sisaldama ka kokkuvotteid tehtud muudatustest.
Vahepealsed HACCP plaanid likvideeritakse, sdilitatakse ainult esimene ja kéaibelolev
HACCP plaan.
3. Kiriitiliste kontrollpunktide seiredokumendid. Seiredokumentide hulk on suur,
sellepdrast on soovitatav teha andmetest kvartalikokkuvotted ja sdilitada need.
Kokkuvotetes peavad olema mérgitud KKP numbrid, kriitilised piirid, ilmnenud
korvalekalded ja nende puhul rakendatud korrigeerivad tegevused ning seiret
teostanud isiku nimi.
4. Toote turult tagasikutsumise dokumendid. FEttevite peab kehtestama
protseduurid toote tagasik utsumisek s turult. K ui tootmisprotsessis ilmneb kdrvalekalle
mones KKPs, vOib tekkida vaadus hoida toodet tdiendavateks anallitisideks
karantiinis, enne kui tootepartiid tohib turustada. Nendel juhtudel, kui toode on
ettevottest véljastatud, tuleb see turult Ules leida ja kokku koguda. Turult
tagasikutsumise dokumentatsioon tuleb samuti ettevottes séilitada. Toidust tingitud
haiguspuhangute korral vdivad need andmed anda vajalikku informatsiooni.
5. Koolitusdokumendid. Need dokumendid on vajalikud HACCP t66rihma ja kogu
ettevotte personali koolituse tbestuseks. Dokumentidele mérgitakse koolituse litk ning
kuupdev. Koolituslehtedel peavad olema nii koolitaja kui ka koolitatava allkirjad.
Tavaliselt koosneb ettevitte koolitusdokumentatsioon HACCP koolituse, audiitorite
koolituse ning toidukéitlejate hiigieenikoolituse aruannetest. Ettevote peab sdilitama
ka dokumendid, mis tdestavad KK P seire teostajate koolitust.
6. Auditi dokumendid. Dokumentatsioon sisaldab HACCP ststeemi auditi aruandeid
ja mittevastavuste andmeid.
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7. Toiduohutuse koosolekute protokollid. Need on HACCP t60rtihma koosolek ute
lGhikokkuvdtted. Protokollidesse jd&dvustatakse koosolekute otsused, ndutavad
tegevused ning nende eest vastutav isik. Koosolek ute kokkuvotted annavad vajalikku
informatsiooni, mis aitab HACCP t66ruhmal keskenduda eesmérkidele ning ststeemi
edasi arendada. HACCP t6orihma koosolekute protokollid tdendavad ka kdigi
toorihma liikmete ndusolek ut ar utatavate k tisimuste vallas.

8. HACCP susteemi protseduurid. Ettevotte juhtkond vOGib nduda HACCP
protseduuride Kirjapanekut, mis annab vdimaluse kdigi HACCP tegevusega seotud
dokumentide Uhtlustamiseks. See vOib olla HACCP késiraamat, kus on sitestatud
ettevotte toiduohutuse poliitika. Kui ettevottes on ainult ks HACCP plaan, siis kogu
HACCP dokumentatsioon vdib olla k&siraamatus.

HACCP dokumentatsiooni lisatakse HACCP auditi ajakava, vajalike
valiskontaktide ning koolitusfirmade nimekiri.

Riiklikud jarelevalveorganid nbuavad lissks HACCP plaanile neid dokumente,
mis on seotud ettevotte enesekontrolli ndude taitmisega (kahjuritorje plaan, pesemis-
ja desinfitseerimisplaan, t66tajate tervisekontroll jne). Need ettevitted, kes soovivad
kasutada HACCP sisteemi kvaliteedisisteemi alusena, peavad késitlema ka
Sisteemiga seotud andmeid oluliste andmetena ning séilitama dokumente pikema
perioodi véltel. Naiteks 1SO 9000 seeria andmete séilitusaeg on 3 aastat.

Kok andmed/dokumendid sdilitatakse sUstematiseeritult. See vdimaldab
vajalikke dokumente Kiiresti ja lihtsalt leida. Uhesugused vormid lihtsustavad
dokumendisisteemi loomist.

21.1. NOuded dokumentidele

Protseduurid ja dokumendid peavad vastama jargmistele nuetele:
varustatud viitenumbriga;
kattesaadavad kui pusidok ument;
sobivad taiendusteks ja uuendustek s;
inspekteerimiseks sobivas formaadis;
silitatud teatud gjaks, sdltuvalt valmistoote sdilivusajast;
varugtatud allkirjaja kuupdevaga.

22. HACCP SUSTEEMI TOESTUS

22.1. Miks on tbestust vaja?

Vastavalt HACCP seitsmendale pohiméttele peab HACCP susteem sisaldama
tdestusprotseduure.  Toestusprotseduurid garanteerivad, et  HACCP plaan on
vastavuses ettevottes toimuva tootmisprotsessiga. Toestuse eesmérk on kindlaks teha:

kas kehtiv HACCP susteem on kooskdlas HACCP plaaniga;

kas esialgu kavandatud HACCP plaan vastab praegu toimuvale protsessile

jatootele ning kas taon tohus;
Toestusprotseduurid  peavad olema killaldased, et tdestada Kriitilistes
kontrollpunktides tehtava seire efektiivsust, valitud kriitiliste piiride Oigsust ja
korrigeerivate tegevuste sooritamist vastavalt vajadustele.
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22.2. Kuidas tbestust teha?

HACCP t66rihm peab kehtestama tOestusprotseduurid ning  lisaks
seireprotseduuridele médrama analliiside vdi proovide meetodid, sagedused ja
vastutava isiku.

Toestusprotseduur koosneb:

HACCP susteemi auditist;

dokumentatsiooni aud itist;

korvalekallete ja sooritatud korrigeerivate tegevuste anallisist;

pool- ja valmistoote mikrobioloogilistest anal lilisidest,

toote turustamisel ilmneda vdivate toiduohutuse probleemide anal lidisist;

tarbijale méératud kasutug uhiste analtlisist.

22.3. Kes peab tdestust tegema?

Toestust peab tegema agakohase kvalifikatsiooniga tootaja, kes on vdimeline
leidma kdrvalekaldeid voi puudujddke stisteemis tervik una.

22.4. Millal peab tbestust tegema?

TOestuse peab ette votma HACCP uurimistéd |6petamisel, uute ohtude
avastamisel ning regulaarselt, kindlaks méaratud intervallide jarel.

22.5. HACCP susteemi auditi liigid

Audit on sisteemi sdltumatu Ulevaatus, mida tehakse HACCP susteemi
efektiivsuse tdestuseks. Auditi Ulesanne on vélja selgitada, kas eesmérkides sétestatud
protseduurid on juurutatud.

HACCP siisteemi audit toob toiduohutussisteemile kui tervikule mitmek tilgset
kasu:

1. EttevOte saab dokumentatsiooni, mis tdestab tootmisprotsessi vastavust
toiduohutuse nGuetele.

2. HACCP susteemi efektiivsuse sdltumatu ja objektiivne Ulevaade.

3. HACCP sigteemi taiendatakse pideva kontrolli ja efektiivsuse tdestamise kaudu.

4. Tuuakse vélja need stisteemi osad, mis vajavad tdiendamist ja parendamist.

5. Kindlustatakse teadlik toiduohutuse juhtimine.

6. HACCP sisteemist korvaldatakse toiduohutusele mittevgalikud kontroll-
mehhanismid.

Audit on ettevottes tehtav sistemaatiline ja sOltumatu Ulevaatus, mille kdigus
selgitatakse valja, kas kOik tegevused ja tulemused vastavad dokumenteeritud
protseduuridele, kas need protseduurid on efektiivselt juurutatud ja sobivad
eesmérkide saavutamiseks.

HACCP terminoloogia pdhjal tdhendab eesmérkide saavutamine ettevottele
ohutute toodete tootmise juhtimist ja turustamist, kasutades HACCP sisteemi. Audit
on abivahend, mis aitab méérata sisteemi tugevaid ja ndrku kulgi. Selle tulemusena
tehakse stisteemis vajalikud korrigeerivad tegevused ja téiendused.
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Slisteemi audit

Kui ettevottes juhitakse HACCP slisteemi samamoodi kui kvaliteedijuhtimise
SUsteeme, siis on susteemis médratud protseduurid, mis tapselt sétestavad HACCP
juurutamise ja kéigushoidmise. Ststeemi efektiivsust kontrollitakse auditiga. Ststeemi
auditi eesméark on leida Uksk&ik milline nork 10l sUsteemis ja garanteerida segj arel, et
vajalikud korrigeerivad tegevused saaksid tehtud. See auditi liik nduab kogu HACCP
Sisteemi osade pdhjalikku, stustemaatilist ja sOltumatut Ulevaatust. Korrigeerivate
tegevuste prioriteedid madratakse vastavalt toiduohutuse riskidele ja tsidusastmetele.
Sisteemi auditi kéigus vaadatakse labi nii kasutatud kui kehtiv dokumentatsioon.
Sisteemi auditeerimise kasutamine on enam levinud SO 9000 seeria auditeerimisena.

Vastavuse audit

Vastavuse audit on samuti sdltumatu, kuid uurib sUgavuti toiduohutuse
tagamist ettevottes. Auditi eesmark on inspekteerida, kas HACCP plaanis esitatud
nduded on vastavuses tegelikkusega. See on enam levinud HACCP sisteemi
auditeerimise viise. Auditi valtel kontrollitakse eelkdige KKP vagstavust, st, kas
esialgu médratud ohud on kontrollitavad protsessi kontrollkriteeriumidega ja kriitiliste
piiridega.

Vastavuse auditit korraldavad kas ettevottesisesed voi -valised HACCP auditi
eksperdid. Vastavuse auditiga hinnatakse kahte aspekti:
1. KehtivaHACCP slisteemi vastavust HACCP seitsmele pdhimbttele.
2. KehtivaHACCP slisteemi vastavust dok umenteeritud HACCP plaanile.

Uuriv audit

See on SBltumatu audit konkreetse probleemi kindlakstegemiseks. Selle
eesmérk on vdlja selgitada eelkdige regulaarsete korvalekallete pdhjused KKPs.
HACCP puhul on kdrvalekaldeks kriitilise piiri Gletamine KKPs. Uuriv audit pitab
leida kdrvalekalde tegeliku pdhjuse selleks, et sooritada korrigeeriv tegevus ning
lahendada olukord, kus toiduohutuse probleem on tekkinud.

Kdiki kolme auditi liiki vOib kasutada HACCP slsteemi juurutamiseks ja
kéigushoidmiseks kas eraldi vdi koos. SOltumata valitud liigist, on kdik auditi
pohietapid Ghesugused.

22.6. Audiitorite maaramine ja koolitus

HACCP susteemi audiitorid peavad hésti tundma sisteemi auditeerimise
tehnikat, omama siigavaid teadmisi HACCPst ning olema kvalifitseeritud uuritava
tootmisprotsessi alal. Audiitoriteks sobivad HACCP toorihma liikmed, kuna nende
teadmised vastavad audiitori nbuetele. Auditi sdltumatust ja vastavust suudavad
selgemini analtiisida aga need inimesed, kes ei ole olnud otseselt seotud uuritava
HACCP plaani loomisprotsessiga. HACCP sisteemi vélja tootanud inimesed ei suuda
sageli vélja tuua selle ndrku klgi.

Auditeerimise metoodikat vOib péris hasti omandada, lébides 1SO 9000
audiitorite koolituse. Kui audiitoril ei ole ohtude analtiisi ja HACCP tehnika
kogemusi, siis votab valjadpe rohkem aega. Auditeerimise edukus SOltub suurel
maaral praktilistest kogemustest. Algaja audiitor peab esimestel audititel td6tama
koos kogenenud audiitoriga. Uldjuhul auditeerib grupp inimesi ning siis on vaja
méarata tood juhtiv inimene.
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Ettevottesisese auditi korral on oluline tagada audiitori objektiivsus. Audiitor
eitohi auditeerida oma tootmisprotsessi osas.

22.7. Auditi planeerimine

Auditi eel tuleb kehtestada ajakava. Kogu HACCP stisteemi Ulevaatuseks peab
kindlaks mé&&rama auditi kasitlusala. Enam levinud on auditeerida kord kvartalis.
Kuupdeva pikagjalise etteteatamise korral on audiitoritel piisavalt aega auditit
planeerida. Audit koosneb mitmest etapist (vt joonis 2).

A. Auditi programmi koostamine

Auditit alustatakse programmi koostamisest. Méératakse tdpne gakava, mis
aitab audiitoritel kokku leppida kohtumisi to6tajatega, keda vdib auditil vaja minna.
Audiitor peab olema kindel, et kogu vajalik info ja dokumentatsioon oleksid olemas
enne auditile eelnevat dok umentide |8bivaatamist.

B. Dokumentide labivaatamine |

Audiitorid peavad kogu vaaliku dokumentatsioon labi vaatama enne tegeliku
auditi algust. Dokumentide |&bivaatamine on HACCP auditi (ks tahtsamaid etappe,
sest auditil kasutatav kisimustik pdhineb saadul infol. HACCP audit on suures osas
nende inimeste t66 hindamine, kes koostasid HACCP plaani.

Enne auditit peavad audiitorid tutvuma jéargmiste dokumentidega:

tootmishoone Uldplaan. See annab Ulevaate tooraine, materjalide ja toodangu

liikumisest ettevottes. Tootmise Uldplaan annab Ulevaate tootmishoones

toimuvatest tootmisprotsessidest.

HACCP plaan. Labivaatamist alustatakse protsessi tehnoloogilisest skeemist,

samuti tutvutakse toorainete ja valmistoodete kirjeldustega. Analliisil tehakse

kindlaks, kas kdik toorained ja pooltooted, mida kasutatakse valmistoote

tootmisel, on kajastatud ka tehnoloogilisel skeemil. Oluline on tehnoloogilise

skeemi parameetrite vastavus tegelikule tootmisprotsessile.
Esialgset dokumentide I&bivaatamist vOib vaadelda kui HACCP plaani uurimist, mille
eesmark on saada Ulevaade HACCP plaani arenguprotsessist. See annab vBimaluse
tutvuda sisteemiga enne auditi algust. Esmakordsel HACCP plaani auditil on vaga
oluline hinnata HACCP uurimist6od teostanud inimeste padevust. Audiitor peab
pohjalikult tutvuma protsessi tehnoloogilise skeemiga, eriti nende tootmisetappidega,
kus ohu tdendosus on kdige suurem. Enne HACCP kontrollkaardiga tutvumist peab
audiitor iseseisvalt tegema ohuanaltilisi. Analtils pdhineb audiitori enda teadmistel
ning Oigusaktide, erialakirjanduse jne kasutamisel. Segarel vordleb audiitor
ohuanaltiiisi tulemusi ettevotte HACCP t66r ihma tulemustega.

Sel etapil peab audiitor valja selgitama, kas k6ik HACCP t66rihma vélja
toodud potentsiaalsed ohud on tdelised ohud toiduohutuse seisukohalt vdi on
ohtudena analtiisitud ka kvaliteedist tulenevaid ohte. On vajalik kindlaks teha, kas
ohud ja ennetusabindud on tdpselt madratud vdi on nad rohkem dldist iseloomu.
Samuti peab analliisi kaigus selguma, kas igale ohule on olemas vastav
ennetusabindu.

Segjédrel peab audiitor hindama méaratud KK P vastavust tegeliku olukorraga.
Sel etapil tuleb valja selgitada, kas KKP méédramisel on kasutatud otsustepuud. Ka
KKP médramise 6igsust hinnates on soovitatav, et audiitor teeb ise 18bi sama protsessi
javordleb saadud tulemusi HACCP t66r ihma tulemustega.
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HACCP kontrollkaardi analtitsil tuleb hinnata, kas kehtestatud protseduurid on
olulised ainult toiduohutusest Ilahtuvalt. Hinnatakse iga lahtrit HACCP
kontrollkaardil. Eriti vgjalik on valja selgitada:

1. Kas korrigeerivad tegevused on efektiivsed ja reaalselt sooritatavad?
2. Kas seire ja korrigeerivate tegevuste teostaja on kindlaks méaratud?

On tarvis, et audiitor sagks auditi kaigus vajalike inimestega vestelda
Vestluses selgub, kas t6otajaid on koolitatud, millised on nende t66 Ulesanded, kus nad
hoiavad KKP sarelehti, kes seirelehti |&bi vaatab jne. Iga KKP seire tegija peab
suutma nendele kisimustele vastata. Audiitor anallitisib seire metoodikat, protseduure
ja sagedust. Naiteks vOib seireks madratud Salmonella proov olla liiga spetsiifiline
ning eeldada keerukaid protseduure.

Auditi ajal selgitab audiitor valja, kas ettevottes kehtestatud seireprotseduure
tegelikult tehakse vOi mitte. Samuti peab audiitor hindama ja kontrollima seire
sagedust ja seiret teostavate inimeste koolitust.

Tavaliselt onaudiitoril enne auditit kogunenud hulgaliselt kisimusi, sell eparast
on otstarbekas enne auditit koostada kiUsimustik, mis katab ko&ik uuritavad
valdkonnad.

Kui dokumentide I[&bivaatamine on ndidanud HACCP slsteemis ilmseid
mittevastavusi, on mottekas audit selles etapis I6petada. Leitud mittevastavusi peab
audiitor arutama HACCP to6rihmaga. Enne jargmist auditit tuleb téérihmal HACCP
Sisteem Ule vaadata ja teha vajalik ud parandused.

Auditeerimise kusimustik |

Paljud audiitorid leiavad, et auditeerimise lihtsustamiseks on otstarbekas
kasutada kUsimustikku. Auditil on oluline tulemuste tépne kirjapanek, seepérast on
kiUsimustik kasulik abivahend.

Protsessi  tehnoloogiline skeem on alus auditeerimise kisimustiku
koostamiseks. Uks kisimustiku koostamise vdimalik variant on esitatud allj&rgnevas
tabelis. Kisimuste lahtrit vBib taita protsessi etappide kaupa dokumentide
labivaatamise gal, audiitori mérkuste lahtrit aga auditil. Auditeerimise esimene
kisimustik on valja to6tatud eeskatt protsessi tehnoloogilise skeemi hindamiseks.

Tabel 2. Auditeerimise kUisimustik |

PROTSESSI ETAPP KUSIMUSED AUDIITORI
MARK USED

Tooraine (sh selle
vastuvott ja ladustamine)
Toorainete nimekiri

Protsess
Protsessi etapid

Pakendamine ja
turustamine
Pakendmaterjalide
nimekiri

Auditeerimise esimese kisimustiku taitmist lihtsustavad jargmised kisimused, mida
voib kanda tabelisse.

Tooraine ja materjalid*
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Kastooraineid ja abimaterjale k ésitsetakse vastavalt spetsifikatsioonidele?

Kas séilitustingimused vastavad nduetele?

Kas koik toote valmistamiseks kasutatavad toorained ja materjalid on
tehnoloogilisel skeemil esitatud?

Kas toorained sisaldavad endas potentsiaalset ohtu?

Protsess
Kas kdik tootmisprotsessi etapid on kantud tehnoloogilisele skeemile?
Kaskdik tehnoloogilise skeemi etapid on diges jarjekorras?
Kas kdik ajaltemperatuuri naitajad vastavad tegelikk usele?
Kas tootmisesse on tehtud mdni muudatus pérast tehnoloogilise skeemi
koostamist? (Muudatuste korral peab audiitor vélja selgitama, kas need on
dokumenteeritud ja heaks kiidetud.)
Kas muudatusi on enne nende juurutamist arutatud HACCP to0r ihmaga?
K as tootmisprotsessis on mittevastavate toodete teistkordse to6tluse vBimalus?

Pakendamine ja turustamine
Kas pakendmaterjalid vastavad spetsifikatsioonidele?
Kas valmistoote sdilitustingimused on kindlaks méadratud?
Kas toote turustamisega tegeleb ettevote ise vOi hoopis moni teine osapool?

* Kisimustik pole taielik.
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Joonis 2. Auditeerimine

KUSIM USTIK
NR 1

KUSIM USTIK
NR 2

AUDITI AJAKAVA

DOKUMENTIDE LABIVAATAMINEI
Tootmishoone Uldplaan

HACCP plaan

Tooraine- ja tootekirjeldused
Tehnoloogiline skeem

HACCP kontrollkaart

Ohtude analtitis

HACCP t66r ihma andmed

Toote spetsifikatsioonid

AUDITI AVAKOOSOLEK

TEHNOLOOGILISE SKEEMI
KINNITAMINE TOOTMISES

l

DOKUMENTIDE LABIVAATAMINE I
Toote spetsifikatsioonid

Protsessi parameetrid

Retseptuur

Koolitusaruanded

HACCP koosolekute protokollid
Ettevotte enesekontrolli dokumendid
HACCP auditi aruanded

KKP seire aruanded

Protsessi kontrolli a[uanded

HACCP KONTROLLKAARDI
KINNITAMINE T?OMISES

LOPPK OOSOLEK

AUDITI ARUANNE

AUDITIJARGNE JO

Auditi paeval toimuvad jargmised protseduurid:

C. Auditi avakoosolek
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Auditit alustatakse lUhikese avakoosolekuga, kus audiitor tutvustab auditi
kasitlusalaja gjakava. Samuti lepitakse kokku kohtumised nende ettevotte t60tajatega,
keda on vaga auditil intervjueerida (HACCP t6orihm, seire teostajad, kvaliteedijuht
jne). Avakoosolekul tuleb teatada ka |6ppkoosolek u aeg ja koht.

D. Tehnoloogilise skeemi hindamine

HACCP auditil on oluline hinnata protsessi tehnoloogilist skeemi enne auditi
algust. See erineb kvaliteedisisteemide audititest, kus enne ettevotte VOi
tootmisprotsessi  inspekteerimist vOetakse vaatluse alla kogu dokumentatsioon.
Tehnoloogilise skeemi Ulevaatus eeldab uuritava toote tootmisprotsessi jalgimist
algusest [6puni. Tootmisprotsessi tehnoloogilise skeemi Ulevaatust ei tohi teha
Kiirustades, iga protsessi etappi tuleb anallisida koha peal. Audiitor peab
inspekteerimise kaigus:

vaatlema toimuvat tootmisprotsessi;

kuulama to6tajate arvamusi;

kisitlema tootajaid.

Tarvis on teada saada, millistel juhtudel voivad tootgad ettendhtud tdooperatsioone
erinevalt sooritada.

Pdhjalikult tuleb analtitisida neid tootmisetappe, kus on oluline temperatuuri ja
ga tépre vastavus. Audiitor peab vélja selgitama ristsaastumise voimalikkuse
tootmisprotsessis, toote kaitlemise vaheetappides ja sdilitamisel. Nendel etappidel
tuleb uurida, kas esineb soodsaid tingimusi patogeenide arenguks ja toksiinide
moodustumiseks. Kisimused on eriti téhtsad korge riskitasemega tooraine voi
vahetoote puhul olukorras, kus toodet kaideldakse mitmes etapis.

E. Dokumentide l&abivaatamine |1

Teistkordne, pdhjalikum dokumentide labivaatamine tehakse siis, kui audiitor
on kindlaks teinud, et esitatud tehnoloogiline skeem on tgpne. Sel etapil on audiitoril
rohkem informatsiooni kehtivast HACCP sisteemist. Dokumentide teistkordsel
labivaatamisel tutvub audiitor KKP seireprotseduuride ja -andmetega ning
koolitusdokumentidega. Audiitor tutvub ka ettevdtte HACCP t66ruhma koosolekute
kokkuvGtetega, hea tootmistava ja hiigieenitasemega, kahjuritorje dokumentidega jne.
Dokumentide teisel labivaatamisel voib audiitor votta valmistootest proove. Audiitor
peab vélja selgitama, kas valmistootel olev mérgistus on piisav toote jalgitavuse
tagamiseks.

Teisel dokumentide l&bivaatamisel anallilsitakse ka eelmiste auditite
aruandeid. Eriti vajalik on uurida avastatud mittevastavusi ja korrigeerivaid tegevusi
nende likvideerimiseks. Analliisi kdigus peab selguma, kas korrigeerivad tegevused
olid efektiivsed ning on dokumenteeritud. Selles auditi etapis peab audiitor l8bi
vaatama klientide kaebused, tarnijate auditeerimise tulemused ning auditiga
seonduvate kvaliteedi voi HACCP edendamise totkoosolek ute protokollid.

Auditeerimise kisimustik 11

Dokumentide teisel l&bivaatamisel on otstarbekas kasutada k Usimustikku, mis
holbustab HACCP siusteemi efektiivsuse hindamist. Jargnevalt esitatakse voimalikud
kisimused auditeerimise Il kisimustikus.



KKP tooraine ja materjalide kohta
Kas toorainele ja materjalidele on olemas ndutavad spetsifikatsioonid?
Kuidas on garanteeritud tarnitavate toodete kvaliteet?
1. Kas tarnijate audiitoreid on koolitatud, kuidas?
2. Kaskdiki tarnijaid on auditeeritud?
3. Kas HACCP plaani juurutamisest alates on mdni tarnija vahetunud?
4. Kas tarnija auditil ilmnenud korvalekalde puhul on sooritatud
nBuetekohased korrigeerivad tegevused?
Toote spetsifikatsioonid
1. Kas neid kasutatakse?
2. Kastootgjad teavad, kuidas tooteid kéaidelda?
3. Kas spetsifikatsioonid on pdhjalikult kontrollitud?

KKP protsessil
Kaskdik tootmisprotsessi dokumendid on kehtivad ja tépsed?
Kas seireseadmed on tehniliselt korras?
Kas seire teostajad on koolitatud?
Kas KK P sarelehtede andmed on 18bi vaadatud ja allkirjastatud? K elle poolt?
Kas informatsioon HACCP kontrollkaardil on tdpne?
Kas vajalikud aja/temperatuuri parameetrid on saavutatud?
Kas KKP sarelehed on korralikult taidetud?
K as seire sagedus vastab nbuetele ning on piisav?
Kas on koostatud statistiliselt kehtivad proovivotu plaanid?
Milline on hea tootmistava tase ettevottes?
Kas korrigeerivad tegevused on dokumenteeritud ja nende -efektiivsus
tbestatud?
Kas HACCP dokumendid on selgelt identifitseeritavad viitenumbrialusel?
K as margistus pakendil on loetav?
Kas toote kasutusjuhend on tarbijale arusaadav?
K uidas on méaratud toote siilivusaeg?
Kas toote turustamisel jérgitakse héid tootmistavasid? Milline on higieenitase
turustamisel? K as séilitatakse k lmakett ettevotte laost kuni jaemtdgini?
Kas kasutatakse statistilisi protsessi kontrollandmeid nditamaks, et protsess on
jarjepidevalt kontrolli all?
Kas auditil saadud andmed on vastavuses tegevustega?
K as toote tootmisel on ristsaastumise voimalus?
See on osa kusimustest, mida vdiks kasutada auditeerimise |1 kisimustik us.

F. HACCP kontrollkaardi hindamine

Audiitor peab vaatlema tootmisprotsessi, et tbestada HACCP plaani vastavust
sellele. M6ned soovitused HACCP plaani hindamiseks:

Uurige auditi véltel tkskoik millist kdrvalekallet!

Mérkige Ules Ukskdik milline lahendamata k Usimus!

Jalgige, et avastatud mittevastavused oleks Uheselt mdistetavad ja tbestatavad!

G. LOppkoosolek

Loppkoosolek on esimene vdimalus tutvustada auditi tulemusi ja anda
Ulevaade Uldisest olukorrast. LOppkoosolekul esitatakse mittevastavused koos
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tOestusmaterjaliga ning pakutakse valja Korrigeerivate tegevuste gakava
Korrigeerivate tegevuste gakava peab olema kokku lepitud ettevtte juhtkonnaga.
Audiitor annab soovitused korrigeerivateks tegevusteks.

Mittevastavuste tooleht on esitatud alljargnevas tabelis.

Tabel 3. Auditil leitud mittevastavused

HACCP AUDITI MITTEVASTAVUSTE TEADE Nr.
Ettevote: Kuupéev:

Vaatlusalune piirkond: HACCP plaani viitenumber:
Mittevastavused:

Soovitatavad korrigeerivad tegevused (kuupgev):

Audiitorid:

Ettevotte esindagja ndusolek:

Korrigeeriv tegevus:

Kinnitatud (audiitor): Kuupéev:

H. Auditi aruanne

Audiitor koostab kokkuvdtte auditi tulemustest. Aruandes tuleb esitada auditil
leitud mittevastavused ettevotte HACCP slisteemis. Mittevastavused tuleb auditi
paeval kirjalikult fikseerida. Aruanne on kasulik ettevbtte juhtkonnale, HACCP
toorihmale ja jargmisele audiitorile.

Aruande koostamiseks voib kasutada jargmist vormi (vt tabel 4). Lisamérkuste
lahtrit saab kasutada selleks, et mérkida dra vaiksemadki puudused, mis ei ole otseselt
vélja toodud mittevastavuste lahtris. Need puudused eeldavad vahem pdhjalikke
korrigeerivaid tegevusi.
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Tabel 4. HACCP auditi aruanne

HACCP AUDITI KOKKUVOTE

Ettevote: Auditi kuupéev:

Auditi Vaatlusalune piirkond:
viitenumber:

Audiitorid:

Mittevastavuste viitenumber: K okkuvote mittevastavustest:

Lisaméark used:

Kinnitatud audiitor(id): K uupéev:

Tutvumiseks:

I. Auditijargne t60

Lahendamata mittevastavusi arutatakse HACCP to6ruhma koosolekutel. K ui
tegemist on tbsisema toiduohutuse nduete eiramisega, siis kasitletakse probleemi
ettevotte juhtkonna vOi juhatuse koosolekul, et tagada Oigeaegsed korrigeerivad
tegevused. Mittevastavuste ametlik aruanne peab olema IGpetatud ja allkirjastatud siis,
kui kdik ndutud korrigeerivad tegevused on sooritatud.

23. ANDMETE ANALUUS

HACCP sisteemi loomisel ja juurutamisel tottatakse valja suur hulk
dokumente, mida peab regulaarselt |abi vaatama. HACCP slsteemi seireandmeid
tuleb analliisida, neid pole motet kuhjata kvaliteedijuhi lauale. Andmeid kasutatakse
HACCP susteemi efektiivsuse tdstmiseks. Andmete analliiis on oluline:

HACCP plaani efektiivsuse tdestamiseks,

uute vBimalik e kdrvalekallete avastamisek s juba enne nende ilmnemist;

uurival auditil esinenud probleemi korral.

M illiste dokumentide andmeid saab analtiusil kasutada?
KKP seirelehed;
Protsessi kontroll- lehed.
Auditi aruanded — mittevastavuste nimekiri
1. Korrigeerivate tegevuste lehed
Toiduohutuse koosolekute protokollid
1. HACCP t66rihma koosolek ute protokollid
2. Hugieeni t66rihma koosolek ute protokollid
3. Kvaliteedi toorihma koosolek ute protokollid
Kahuritdrje plaan
Klientide kaebuste nimekiri jne.

47




Kui tihti tuleb andmeid tle vaadata?
lgapéev
1. KKP seirelehed
2. Protsessi kontroll- lehed
Iga kuu
1. Klientide kaebuste lehed
2. HugieeninBupidamiste protokollid
Kord kvartalis
1. KK P korvalekallete kokk uvotted
2. Korrigeerivate tegevuste aruanded
3. Auditi aruanded
4. HACCP jakvaliteedindupidamiste protokollid
Kord aastas
1. Auditi aruanded
2. Toiduohutuse ndupidamiste protokollid
3. Klientide kaebuste suunad

Kes peaksid andmeid lle vaatama?
HACCP t66r uhm;
kvaliteedijuht;
tootmisjuht;
meistrid;
personalijuht;
mitgi/turunduse to6taad.

24. HACCP SUSTEEMI ULEVAATUS

24.1. Miks on Ulevaatus vajalik?

HACCP llevaatuse eesmark on médrata kehtiva HACCP plaani sobivus
tegeliku tootmisprotsessiga.

24.2. Millal Ulevaatust teha?

HACCP plaani Ulevaatust tuleb teha sel juhul, kui toimuvad pisemadki
muutused protsessis (muutused tootmisprotsessis vdi  turustamises), vastavalt
tdestuses mdaratud juhtudele ning ettendhtud intervallide tagant.

HACCP plaani peab perioodiliselt tdiendama, et garanteerida plaani vastavus
tegelikule tootmisprotsessile. See HACCP plaan, mis koostati aasta tagasi,
tdendoliselt ei vasta enam tépselt tootmisprotsessis toimuvale. Tootmisprotsessis
vOivad toimuda muudatused mitmesugustel pohjustel: uus tooraine tarnija, protsessi
kontrollparameetrite  muudatus, korvalekalded KKPs, uued meetodid tootmise
efektiivsuse tGstmiseks, uued seadmed, tootmise struktuurilised muudatused, uus
pakendmaterjal, toote pikenenud sailivusaeg jne. Samuti voivad HACCP auditi
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aruanded anda muutusteks pdhjusi. Ettevottes peavad toimuma perioodilised HACCP
ulevaatused. Ulevaatust vGib kasitleda kui taielikku HACCP plaani hindamist, selleks
et kinnitada plaani vastavust tegelikule olukorrale. HACCP Ulevaatust teeb tavaliselt
HACCP to6rihm ning seda tuleb teha vahemalt Uks kord aastas. Sel gjal toimub
SOltumatu ja pdhjalik HACCP dokumentide anallilis, mis annab t66rihmale hea
vbimaluse arutada HACCP siisteemi tdhusust ja médrata uued suunad jargnevateks
aastateks. K6ik muudatused peavad olema dok umenteeritud ja heaks kiidetud HACCP
toorihma ja ettevotte juhtkonna poolt ning kantud HACCP plaani. Umberhindamise
tulemus ise tuleb samuti dokumenteerida (ka nendel juhtudel, kui HACCP plaani pole
vaja muuta). See annab tdestusmaterjali klientide auditeerimise korral ja sel juhul, kui
ettevottele esitatakse hagi toiduohutuse eiramise eest.

HACCP plaani muudatusi vdib dokumenteerida tabeli kujul.

Tabel 5. HACCP plaani muudatuste t66leht
HACCP plaani viitenumber:
Lehekilg:
K uupéev: | Muudatus: | PBhjus: | Kinnitatud:
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Lisa 1. Peamiste patogeenide esinemine

MIKROORGANISM

LEIDUMINE

SEOTUD TOIDUAINED

Clostridium botulinum

Salmonella spp.

Clostridium perfringens

Listeria monocytogenes

Campylobacter jejuni

Staphylococcus aureus

Shigella spp.

Vibrio parahaemolyticus

Vibrio cholerae O1

Bacillus cereus

Yersinia enetrocolitica

Escherichia coli

Pinnas, kalade seedetrakt,
imetajad, koorikloomad

Vesi, pinnas, imetajad,
linnud, putukad, loomade
seedetrakt, eriti kodulindude
ja sigade seedetrakt

Pinnas, vesi, inimeste ja
loomade seedetrakt
Pinnas, silo, vesi ja teised
keskkonnaallikad, linnud,
imetajad

Pinnas, reovesi, Virts,
kanade, kalkunite, sigade,
nariliste ja monede
metslindude seedetrakt
Inimeste suu ja nina
limaskest ning kéed,
tavaliselt ka loomade nahk

Saastunud vesi, inimeste ja
teiste primaatide seedetrakt

Merevesi

Too6tlemata vesi, inimeste
seedetrakt

Pinnas, tolm, vesi, teravili,
maitseained

Pinnas, looduslik vesi,
sigade, lindude, koerte ja
kasside seedetrakt
Loomade ja inimeste
seedetrakt

Madala happesusega valgurikkad
konserveeritud tooted. Liha, kala,
suitsutatud/ fermenteeritud kala,
koorikloomad

Looma-, kalkuni-, sealiha, kana-
munad, lihasalatid, koorikloomad,
Sokolaad, loomasdtdad, kuivatatud
kookospahkel, kondiitritooted ja
erinevad kastmed

Kalkuni-, sea-, kanaliha, supid,
kastmed

Toorpiim, pehme juust, j&&tis,
toores koogivili, toorlihavorstid,
toores ja keedetud linnuliha, pasteet
Toorpiim, kanaliha, liha ja liha-
tooted

Sink, piim ja piimatooted, kalkuni-,
sea-, kanaliha, munad, salatid
(muna, kana, kartuli, makaroni),
kondiitritooted

Piim ja piimatooted, toores
koogivili, kanaliha ja salatid
(kartuli, tuunikala, kana, makaroni)
Toores, puudulikult kuumtéddeldud
kala, koorikloomad

Koorikloomad, toores kala

Liha, kodgiviljatoidud, piim, supid,
pudingid, keedetud riis ja teised
tarkliserikkad toiduained (kartul,
pastatooted)

Véarske liha ja lihatooted (eriti
sealiha), toores kdogivili, piim ja
piimatooted

Toores vOi vahek Upsetatud liha ja
kanaliha, toorpiim ja piimatooted,
salatid
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Lisa 2. Mdnede patogeenide D-vaartus

PATOGEEN

D-VAARTUS

Campylobacter jejuni

1 minut temperatuuril 55 C

Salmonella liigid

10-25 sekundit temperatuuril 65,5 C
0,5-5 sekundit temperatuuril 71,6 C

Clostridium perfringens

Spoorid 1-20 minutit temperatuuril 100 C

Staphylococcus aureus

12-120 sekundit temperatuuril 65,5 C
4 sekundit temperatuuril 71,7 C

Listeria monocytogenes

5-8 minutit temperatuuril 60 C
3-10 sekundit temperatuuril 71,7 C

Bacillus cereus spoorid

5-8 minutit temperatuuril 100 C

Vibrio parahaemolyticus

1-6 minutit47 C

Escherichia coli

6 sekundit temperatuuril 65 C
2 sekundit temperatuuril 71,7 C

Clostridium botulinum

0,2-1,0 sekundit 100 C

Yersinia enterocolitica

6 sekundit temperatuuril 48 C

Viirused

5 sekundit temperatuuril 62 C

* D-vééartus — aeg sekundites voi minutites kindlal temperatuuril, mis vahendab
mikroorganismide hulka 1 log véartuse vorra (s.0 ~ 90%)
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Lisa 3. M dnede patogeenide kasvutingimused ja M ID-vaartus

PATOGEEN C pH O2 Soolvee | ay, [ MID

tarve | %
Campylobacter jejuni 25-46 | 4,9-9,5 MA 3,5 ET | <10
Salmonella liigid 5-47 4,0-9,0 FA 8,0 0,95 || 10
Clostridium perfringens | 10-50 | 5,0-8,9 AN 6,0 0,93 || 7x10
Staphylococcus aureus 7-48 4,0-10,0 || FA 17 0,86 || 51 g toksiini
Listeria monocytogenes | 0-45 4,4-9,5 A 10 0,92 [ ET
Bacillus cereus 5-50 4,4-9,3 FA 10 0,91 || 10
Vibrio parahaemolyticus || 3-43 45-11,0 || FA 8 0,94 | 10
Escherichia coli 3-46 4,4-9,5 FA 8 0,95 | 10
Clostridium botulinum 4-48 4,6-9,0 AN 10 0,94 || 5 ng toksiini
Yersinia enterocolitica 0-44 4,6-9,0 FA 10 0,94 || ET
Tokslilised hallitused -12-55 |11,7-110 [|A 20 0,62 | Madal
Viirused - - - - - ~100

MID — minimaalne doos, mis kutsub esile haigestumise

FA — fakultatiivne anaeroob

AN — anaeroob

A —aeroob

MA — mikroaerofiilne
ET —eiole teada
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Lisa 4. Keemiliste ohtude liigid

LOODUSLIKULT ESINEVAD
KEEMILISED UHENDID

LISATUD KEEMILISED UHENDID

Mikotoksiinid (aflatoksiin, patuliin)
Skrombotoksiin (histamiin)
Seentes leiduvad toksilised thendid
Koorikloomade toksiinid
ParalUtiline kooriklooma mirgistus (PSP)
Diar6aline kooriklooma mirgistus (DSP)
Neurotoksiline kooriklooma mirgistus (NSP)
Fltohemaglutiniin
PolUkloreeritud bifenadlid jne.

Pollumajanduses kasutatavad thendid
Pestitsiidid
Véetised
Fungitsiidid
Insektitsiidid
Antibiootikumid
Kasvuhormoonid
Raskemetallid
Lisaained
Pesemis- ja desinfitseerimisained
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Lisa 5. Fudsikaliste ohtude liigid

FUUSIKALINE OHT

SAASTUMISALLIKAS

Klaas Pudelid, anumad, elektripirnid, valgustid,
moOteriistade katteklaasid, laborivahendid

Puit Pollud, alused, kastid, ehitised

Kivid PAllud, ehitised

Metall Seadmed, masinad, juhtmed, t66tajad,
pakkematerjal

Putukad Pollud, tdbkeskkond

Isolatsioonimaterjal Ehitusmaterjal

Kondid Pollud, nduetele mittevastavad
toboperatsioonid

Plastik Pollud, pakkematerjal, alused, t66tajad

Elastiksidemed Pakkematerjal, to6tajad

Ehted Tootajad

Paber/kartong Pakkematerjal, to6tajad

Sigaretiotsad Tootajad

Kooruv varv Seadmed, masinad

NGOr Pakkematerjal

Karvad To6tajad, looma nahk
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Lisa 6. Otsustepuu

K 1. Kas vaadeldavas etapis on konkreetsele ohule méaratud ennetusabindud?

M \ . Muuda etappi, protsessi, toodet
Ja Ei y

}

Kas kontroll sellel etapil on
toiduohutuse seisukohalt
vajalik? l

Ei > El OLE KKP l

K 2. Kas vaadeldav etapp on loodud spetsiaalselt selleks, et kérvaldada
voimalik oht vdi vahendada selle esinemise tdendosust vastuvdetava tasemeni?

=

h

v

Ei
. . . . Jah

K 3. Kason téendoline, et vaadeldavas etapis tekib uus oht voi toimub

olemasolevasuurenemine vastuvoetamatu tasemeni?

Jah Ei > | EI OLE KKP l

K 4. Kas moni jargnev etapp garanteerib ohu kérvaldamise vdi véahendamise
vastuvdetava tasemeni?

l ,,

Jah SEE PROTSESSI ETAPP ON
\ Ei » | KKP SELLELE OHULE

El OLE KKP l
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Lisa. 7. Maasikajogurti HACCP plaan  Katrin Laikoja

1. Toorainete kirjeldused HPO01
2. Valmistoote Kirjeldus HP 02
3. Valmistoote kasutamine HP 03
4. Tehnoloogiline skeem  HP 04

5. Ohtude anal tilis HP 05
6. KKPde maaramine HP 06
7. KKPde Kirjeldused HP 07

8. Korrigeerivad tegevused HP 08
9. HACCP kontrollkaart  HP 09
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TOORAINE ISELOOMUSTUS

Leht 1(5)

HACCP juurutamine

Toode: MAASIKAJOGURT

Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI

Viide: HP 01
Kinnitas:

Kuupaev:

Tooraine nimetus:
Transport:
Pakendamine:
Séilitamine:

Kasutamine:

TOORPIIM

isotermilised tsisternautod

roostevabast terasest mahutid

2...10

°C

piimatoodete valmistamine

Organoleptilised,
fulsikalis-keemilised ja

mik robioloogilised néaitajad

Miinimum- ja maksimumvaar tused

Organoleptilised naitajad

Puhas, ilma kérvalmaitse ja—I6hnata

Temperatuur, °C

4...6

Tihedus, kg/m® 1027...1029
Happesus, °Th 15...18
Puhtus, mitte alla, grupp I

K tlmumistépp, °C -0,515
Pidurdusained, RU/ml <0,01
Rasvasisaldus, % 35...45
Valgusisaldus, % 2,8...35
Bakterite tldarv, KMU/ml <100 000
Somagtiliste rakkude arv, KMU/m <400 000

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel

Séilivusaeg ja te mperatuur: mitte tle 12 tunni, temperatuuril kuni 4 °C
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TOORAINE ISELOOMUSTUS

Leht 2(5)

HACCP juurutamine
Toode: MAASIKAJOGURT

Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI

Viide: HP 01
Kinnitas:

Kuupaev:

Tooraine nimetus:
Transport:
Pakendamine:
Séilitamine:

Kasutamine:

LOSSIPULBER
toiduainete veoks ettenahtud suletud veok

25 kg polUetuleenvooderdusega paberkotid

0...20

°C, Ohuniiskusel 85%, 1 aasta

piimatoodete valmistamine

Organoleptilised,
fulsikalis-keemilised ja

mik robioloogilised naitajad

Miinimum- ja maksimumvaar tused

Niiskus, % <4,0
Valgusisaldus, % >35,5
Laktoosisisaldus, % >50,0
Tiitritav happesus, % <0,15
Korbenud osakesed, mitte alla, klass B
Lahustuvuse indeks, ml <1,25
Bakterite tldarv, KMU/g <5x10"
Coli-laadsed bakterid, KM U/g <10; n=5; c=1
Salmonella spp., KM U/25 g 0; n=10; c=0
Bacillus cereus, KMU/g M=10°; M=10% n=5; c=2
Listeria monocytogenes, KMU/g 0
Staphylococcus aureus, KM U/g M=10°

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS

Leht3(5)

HACCP juurutamine
Toode: MAASIKAJOGURT

Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI

Viide: HP 01
Kinnitas:

Kuupaev:

Tooraine nimetus:
Pakendamine:

Sailitamine;

Tootesse mineva tooraine/materjali hulk:

Kasutamine:

JUURETIS, sublimeeritud kultuur
PE-PET-AI lamineeritud fooliumpakend
12 kuud, temperatuuril alla —18 °C

3% tarbejuuretist

hapendatud piimatoodete valmistamine

M ikrobioloogilised néaitajad

Tootja garantii

Streptokokid, KMU/g

(0,9...4,0)x10’

Laktobatsillid, KMU/g

(0,2...1,0)x10°

Enterobakterid, KMU/g <1
Parmid, hallitused, KM U/g <1
Enterokokid, KMU/g <10
Staftlokokid, KMU/g <1
Aeroobsed termoresistentsed spoorid, <100
KMU/g

Clostridia spoorid, KMU/g <10
Bacillus cereus, KM U/g <10
Salmonella spp., KMU/25 g Puuduvad
Listeria, KMU/25 g Puuduvad

Informatsioon margistusel: juuretise tldp, aktiivsusiuhik ud

Tootja: Danisco
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 4(5)

HACCP juurutamine Viide: HP 01
Toode: MAASIKAJOGURT Kinnitas:
Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI Kuupéev:
Tooraine nimetus: MAASIKAKEEDIS

Transport: toiduainete veoks ettenahtud suletud veok
Pakendamine: metallkonteiner, 1000 kg

Séilitamine: 2...10°C

Tootesse mineva tooraine/materjali hulk: 10...4%

Kasutamine: piimatoodete valmistamine
Organoleptilised, Miinimum- ja maksimumvaar tused
flusikalis-keemilised ja

mik robioloogilised naitajad

Kuivaine (brix) 43...47

pH 4,1+0,3

Marjasisaldus, % 30...60

Suhkrusisaldus, % 35

Stabilisaatorid Pektiin, modifitseeritud téarklis
LShnaained Looduslikud ja looduslahedased
Séilitusained Puuduvad

Bakterite tldarv, KMU/g <100

Parmseened, KM U/100 g Puuduvad

Hallitused, KMU/100 g Puuduvad

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel

Séilivusaeg jatemperatuur: 2...8 °C, maksimaalselt 3 kuud (avatud konteiner)
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 5(5)
HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: MAASIKAJOGURT Kinnitas:

Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI Kuupéaev:

Tooraine nimetus:
Transport:
Pakendamine:
Sailitamine:
Kasutamine:
Koostis:

Tarnija:

I nfor matsioon margistusel:

PAKENDMATERJAL Tetra Pak DPA
toiduainete veoks ettendhtud suletud auto
polUettleenkile

10...30 °C, suhteline 6huniiskus alla 80%
toiduainete pakendamine
polUettleer/varvikartong/poluetiileen

OU Makulatuur, Pulbi 3, MGngaste
Pakendmaterjal vastab Vabariigi Valitsuse
17.05.1999. a. méarusele nr. 156;

omab pakendmaterjali terviseohutuse

sertifikaati.
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VALMISTOOTE KIRJELDUS Leht 1(1)

HACCP juurutamine Viide: HP 02

Toode: MAASIKAJOGURT Kinnitas:

Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI Kuupéev:

Toote nimetus: MAASIKAJOGURT

Uldised néitajad: Maasikajogurtile omase maitse ja [6hnaga,

roosaka varvusega, Uhtlase ja mdddukalt
tiheda konsistentsiga toode

Koostis: Piim, maasikakeedis (12%), juuretis,
|6ssipulber
Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaar tused

mikrobioloogilised naitajad

Rasvasisaldus, % 2,0

Valgusisaldus, % 3,2

Happesus, pH 44...4.2

°Th 90...110
Coli-laadsed bakterid, KM U/ml m=0; M=10; n=5; c=2
Listeria monocytogenes, KMU/ml m=0; M=0; n=5; c=0
Salmonella spp., KM U/25 g m=0; M=0; n=5; c=0

Mikrobioloogilised néitgjad vastavad Vabariigi Valitsuse 25. mai 2000. a. méarusele
nr. 166 “Toidugruppide suhtes esitatavad mikrobioloogilised nbuded”.

Informatsioon margistusel:
Séilitustemperatuur: 2...6 °C
Maasikajogurt 2,0%, 1 liiter

100 g toodet sisaldab: Séilivusaeg: kolblik kuni kuupgevani
energia 378kJ/90 kcal (kuni 12 66paeva)

valgud 3,20

rasvad 2090

sisivesikud 14,0 g
Tootja: AS Miku Meierei, Piima pdik 1, MOngaste, Eesti

Pakendamine: Tetra-Pak (polUetlleenkilega kaetud kartong)
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VALMISTOOTE KASUTAMINE

Leht1(1)

HACCP juurutamine
Toode: MAASIKAJOGURT

Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI

Viide: HP 03
Kinnitas:

Kuupaev:

Toote nimetus:

MAASIKAJOGURT

Toote sdilivusaeg:

Suletud pakendis kdlblik kuni kuup&evani
(kuni 12 66péeva), temperatuuril 2...6 °C

Toote eeldatav kasutamine:

Tervetele inimestele igapéevasek s toiduks

ilma eelneva t66tluseta

Toote voimalik kasutamine:

Magustoitude valmistamine, pagari- ja

kondiitritoodete valmistamine

Tarbimisjuhised:

Vahetu tarbimine ilma eelneva tootluseta

Kliendid:

Siseturg
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TEHNOLOOGILINE SKEEM

Leht 1(1)

HACCP juurutamine
Toode: MAASIKAJOGURT

Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI

Viide: HP 04
Kinnitas:

Kuupaev:

1. Tooraine ja meterjalide vastuvott

v v

¥

v

¥

1.1. Toorpiim 1.2. LBssipulber

1.3. Juuretis

1.4. Keedis

1.5. Pakend materjal

A4

2. Jahutamine,
<10°C

v v

A 4

A

3.1 Sailitamine,
<4h,4..6°C

3.2. Séilitamine,

0...20 °C, suhteline 6huniiskus < 85%

-

4. Eelsoojendamine

55°C
v

5. Separeerimine

> Ldss

v

A 4

6. Segupiima
normaliseerimine

< L&ssipulber

7. Homogeniseerimine,

A 4 A 4

65 °C, 20M Pa

v

8. Pastoriseerimine,
90...95°C, 3...5min

v

16. Tarbejuuretise 18ssi
pastoriseerimine
90 °C, 30 min;
jahutamine 42 °C;
kuivku ltuuri lisamine ja
hapendamine, pH 4,6

9. Jahutamine,
42...43°C

v

A

11. Hapendamine,
42...43°C, 3...4h «

10. Juuretise lisamine,
3%

v

12. Jahutamine,
15...20°C

v

13. Maitsestamine

Keedis, 12%

v

14. Pakendamine <

A 4

Pakend materjal

¥

15. Sailitamine
valmistoodangu laos,
2...6°C
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OHTUDE ANALUUSI LEHT

Leht 1(3)

HACCP juurutamine Viide: HP 05
Toode: MAASIKAJOGURT Kinnitas:
Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI Kuupaev:
TOOTMISETAPP OHU POHJUSED ENNETUSABINOUD
1. 2. 3.
1.Tooraine ja 1.1. Pidurdusainete jd8kidega saastunud piim Pidurdusainete maéramine vastuvotul
materjalide Kvaliteeditdend tarnijatelt, saatedok umentide kontroll
vastuvott Piimatootjate koolitamine

1.2. Piima saastumine patogeenidega ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud sead metelt

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

2. Jahutamine 2.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
desinfitseeritud sead metelt Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

3.1. Toorpiima 3.1.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine

Silitamine desinfitseeritud seadmetelt Pesustisteemi ja pesulahuste kontroll

3.1.2. Voimalik bakterite kasv pika silitusgja ja kdrge
temperatuuri tottu

Séilitustemperatuuri kontroll, tdiendav jahutamine

3. 2. Materjalide 3.2.1. Mikroorganismidega saastumine
Sdilitamine

Avatud pakendite sulgemine, nbuetekohane séilitamine
Hea tootmistava, ladude nduetekohane puhastamine
Varude Gige ringlus
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Leht 2(3)

1

3

4

4. Eelsoojendamine

4.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud sead metelt

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

5. Separeerimine

5.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud sead metelt

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

6. Segupiima
normaliseerimine

6.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud sead metelt

6.2. Pidurdusainete ja&kidega saastunud lGssipulber

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

Kvaliteeditdend tarnijatelt
LAssipulbri kontroll enne tootmises kasutamist

7. Homogeniseeri-
mine

7.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud seadmetelt

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

8. PastOriseerimine

8.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud seadmetelt

8.2. Ebapiisav pastdriseerimine vale kuumtoétiusreZiimi tottu

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

Seadme korraline tehnohooldus
Temperatuurianduri regulaarne kontroll

Oige kuumtdétiusreziimi valik

9. Jahutamine

9.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud seadmetelt

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

10. Juuretise
lisamine

10.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud sead metelt

10.2. Mikrobioloogiline saastumine saastunud tarbejuuretise

lisamise tOttu

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesustisteemi ja pesulahuste kontroll

Juuretiseldssi efektiivne kuumtdotlus
Juuretise hugieeniline kaitlemine

11. Hapendamine

11.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud sead metelt

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesustisteemi ja pesulahuste kontroll
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Leht 3(3)

1

3

4

12. Jahutamine

12.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud seadmetelt

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

13. Maitsestamine

13.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud seadmetelt

13.2. Saastunud keedis

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

Kvaliteeditdend tarnijatelt

14. Pakendamine

14.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja
desinfitseeritud sead metelt

14.2. Saastunud pakendmaterjal

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesustisteemi ja pesulahuste kontroll

Hea tootmistava pakendi ladustamisel
Pakendmaterjali visuaalne kontroll

15. Séilitamine
valmistoodangu laos

15.1. Mikroorganismide kasv tingituna ebadigest
sailitustemperatuurist

K Ulmutusststeemi sead mete tehnohooldus
Lao temperatuuri seire

16. Tarbejuuretise
valmistamine

16.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ning
desinfitseeritud seadmetelt ja inventarilt

16.2. Patogeenide séilimine valede kuumttotlusreziimide
tottu

16.3. Saastumine ebahtigieeniliste tdovotete tttu juuretise
umberk dlvil

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
Pesuslisteemi ja pesulahuste kontroll

To6tajate koolitus
Mooteriistade taatlemine ja kontroll

To6tajate koolitus
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KRITILISE KONTROLLPUNKTI (KKP) MAARAM INE

Leht 1(3)

HACCP juurutamine Viide: HP 06

Toode: MAASIKAJOGURT Kinnitas:

Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI Kuupaev:

ETAPI OHT K1 K2 K3 K4 KKP M ARKUSED
NIMETUS 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
1.

1. Tooraine ja 1.1. Pidurdusainete j&&kidega saastunud JAH El JAH El KKP | Pidurdusainete jaagid

materjalide piim piimas

vastuvott 1.2. Piima saastumine patogeenidega JAH El JAH JAH Ennetusabindude
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud rakendamine
seadmetelt

2. Jahutamine 2.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH JAH - Jargneb kuumt6otlus.
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud
seadmetelt

3.1. Toorpiima 3.1.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH JAH — Jargneb kuumtootlus,

Sdilitamine ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud mis on spetsiaalselt
seadmetelt mdeldud
3.1.2. Voimalik bakterite arvukuse kasv JAH El JAH JAH - mikroorganismide
pika sdilitusgjaja kdrge temperatuuri arvukuse
tottu vahendamiseks.

3.2. Materjalide | 3.2.1. Mikroorganismidega saastumine JAH El JAH JAH - Hea tootmistava laos

sdilitamine ennetab ohu.

4 4.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH JAH - Jargneb kuumtoaétlus.

Eelsoojendamine

ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud
seadmetelt
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Leht 2(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.

5. Separeerimine | 5.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH JAH - Jargneb kuumtoaétlus.
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud
seadmetelt

6. Segupiima 6.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH JAH KKP | Sellesetapison vBimalik

normaliseerimine | ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud pidurdusainetega
seadmetelt I6ssipulber tootmisest
6.2. Pidurdusainete jddkidega saastunud JAH JAH - - kdrvaldada.
|6ssipulber

7. Homogeni- 7.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH JAH - -

seerimine ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud
seadmetelt

8. 8.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH JAH - - KKP | Kuumt6otlus on etapp,

Pastoriseerimine | ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud mis on mdeldud
seadmetelt mikrobioloogilise ohu
8.2. Ebapiisav pastériseerimine vale JAH JAH - - korvaldamiseks vOi
kuumt66tlusreziimi tottu vahendamiseks.

9. Jahutamine 9.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El KKP | Tootejaagid on soodus
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud keskkond mikro-
seadmetelt organismide arenguks.

10. Juuretise 10.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El KKP | Seadmetest tulenev oht,

lisamine ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud ei jargne etappi, mis
seadmetelt voiks ohtu véhendada
10.2. Mikrobioloogiline saastumine JAH El El - Rakendades juuretise

saastunud tarbejuuretise lisamise tottu

tootmisel head
tootmistavaja digeid
t66votteid, on ohu
tdendosus vaike.
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Leht 3(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
11. 11.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El KKP | Seadmed
Hapendamine ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud
seadmetelt
12. Jahutamine 12.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El KKP | Seadmed
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud
seadmetelt
13. 13.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El KKP | Seadmed
Maitsestamine ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud K eedise nduetekohase
seadmetelt ladustamise ja higi-
13.2. Saastunud keedis JAH El El - eenilise lisamisega on
voimalik ohtu ennetada.
14. Pakendamine | 14.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El KKP | Seadmed
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud Hea tootmistava ennetab
seadmetelt pakend materjali
14.2. Saastunud pakendmaterjal JAH El El - saastumist.
15. Séilitamine 15.1. Mikroorganismide kasv tingituna JAH JAH - - KKP | Jahedas sdilitamine on
valmistoodangu | ebadigest sailitustemperatuurist moeldud selleks, et
laos vahendada mikro-
organismide kasvamise
ohtu.
16. 16.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El KKP | Seadmed
Tarbejuuretise ebapiisavalt pestud ning desinfitseeritud Juuretiseldssi kuum-
valmistamine seadmetelt ja inventarilt tO6tlus on spetsiaal selt
16.2. Patogeenide sailimine valede JAH JAH - - ohu korvaldamiseks ette
kuumtootlusrezii mide téttu nahtud etapp.
16.3. Saastumine ebahtigieeniliste JAH JAH - -
toOvOtete tottu juuretise Umberk Ulvil
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KRIITILINE KONTROLLPUNKT

Leht 1(2)

HACCP juurutamine
Toode: MAASIKAJOGURT

Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI

Viide: HP 07
Kinnitas:

Kuupaev:

TOOTMIS- OHT KKP KKP kirjeldus KONTROLL- KONTROLLIMEETOD
ETAPP nr KRITEERIUM
1. 2. 3. 4. 5. 6.
1. Tooraine ja 1.1. Pidurdusainete 1. Pidurdusainete mééramine Delvo X-press negatiivne | Delvo X-press
materjalide jéékidega saastunud varutavas piimas Delvotest SP negatiivne | Delvotest SP
vastuvott piim
6. Segupiima 6.2. Pidurdusainete 2. Pidurdusainete maéramine Delvotest SP negatiivne | Delvotest SP
normaliseerimine | jé8kidega saastunud I6ssipulbris
l6ssipulber
8. Pastori- 8.2. Ebapiisav 3. Pastoriseerimistemperatuuri | Temperatuur 95 °C Termomeetri ndidu hindamine ja
seerimine pastoriseerimine maaramine dokumenteerimine
vale
kuumt6otlusrezii mi
tottu
15. Sélitamine 15.1. Mikroorganis- 4. Valmistoodangu lao Temperatuur Termomeetri naidu hindamine ja
valmistoodangu | mide kasv tingituna temperatuuri médramine ja 2...6°C dokumenteerimine
laos ebadigest Sdilitus- dokumenteerimine
temperatuurist
16. Tarbe- 16.2. Patogeenide 5. PastOriseerimistemperatuuri | Temperatuur 90 °C, Termomeetri ndidu hindamine,
juuretise sdilimine  valede ja hoideaja mééramine 30 min naidu ja hoidegja
valmistamine kuumt6otlus- dokumenteerimine

reziimide tottu

72




Leht 2(2)

1, 2. 3. 4, 5. 6.

1.-16. Personal | 16.3. Saastumine 6.1. | Tervisetdendi korrasoleku Kehtiv tervisetdend Tervisetdendi kontroll, kontrolli
ebahtgieeniliste kontroll kirjalik fikseerimine
tOOvOtete tottu
juuretise 6.2. | Hugieeniteadmiste kontroll Positiivselt sooritatud Higieenieksam
Urmberk Glvil hiigieenieksam
(tervislik seisund)

1.-16. Seadmed | 1.2,,2.1.,3.1.1,, 7.1. | Seadmete pesemise ja Bakterite arv 100 cm’ Bakterite arvu maédramine
41.,5.1.,6.1.,7.1., desinfitseerimise efektiivsuse | pinnal vdi 1 cnt 100 cn? vi 1 cn loputusvees
8.1.,9.1,10.1,, kontroll loputusvees alla 100
11.1.,12.1.,13.1,, 7.2. | Pesuainete jaakide kontroll Pindadel ei esine Visuaalne, lakmuspaberiproov
14.1.,15.1, 16.1. pesuainete jadke
Mikrobioloogiline
saastumine

ebapiisavalt pestud
ja desinfitseeritud
seadmetelt
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KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE LEHT

Leht 1(1)

HACCP juurutamine Viide: HP 08

Toode: MAASIKAJOGURT Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS MIKU MEIEREI Kuupaev:

TOOTMISETAPP KKP nr KRIITILINEPIIR KORRIGEERIV TEGEVUS
1. 2. 3. 4.

1. Tooraine ja materjalide 1. Delvo X-press positiivne Toorpiima partii eemaldamine tootmisest

vastuvott Delvotest SP positiivne Tootja informeerimine

6. Segupiima normaliseerimine 2. Delvotest SP positiivne Lossipulbri partii eemaldamine tootmisest
Tootja informeerimine

8. PastOriseerimine 3. Pastoriseerimistemperatuur alla90 °C Segupiima taiendav pastoriseerimine
Ringvooluklapi ja pastorisaatori tehniline
Ulevaatus

15. Séilitamine valmistoodangu 4. Lao temperatuur tle 6 °C Kompressoriosakonna informeerimine

laos Taiendava jahutussisteemi to6lerakendamine

16. Tarbejuuretise valmistamine 5. Pastoriseerimistemperatuur alla90 °C Juuretiseldssi tdiendav pastOriseerimine

1.-16. Personal 6.1. Puudub kehtiv tervisetdend Kohustuslik tervisekontroll

6.2. Hgieenieksam sooritamata Koolitus
1.-16. Seadmed 7.1. Bakterite arv 100 cm® pinnal vdi 1 cnr’ Pesemislahuste kontsentratsiooni kontroll,
loputusvees Ule 100 uuendamine
7.2. Pesuainete jdagid pindadel Taiendav loputamine, loputusaja

pikendamine
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HACCP KONTROLLKAART Leht 1(2)
HACCP juurutamine Viide: HP 09
Toode: MAASIKAJOGURT Kinnitas:
Ettevotte nimetus: ASMIKU M EIEREI Kuupaev:
SEIRE
TOOTMIS- | KKP OHT ENNET USABINOU KRIITILINE MEETOD SAGEDUS VASTU- DOKU- | KORRIGEERIV TEGEVUS
ET APP NR PIIR TAJA MENT
1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. 9. 10.
1. Tooraine ja 1. 1.1. Pidurdusainete Pidurdusaingema&ramine | Delvo X-press Delvo X-press Igast partiist Labor HP Toormiima partii eemaldamine
materjalide jéékidega ssagunud vaguvatul positiivne Delvotes 00001/ tootmisest
vag uvtt piim KvaliteeditGendtamnijaelt, | Delvotes P Tootja informeerimine
saatedokumentide kontroll | positiivne
Piimatootjate koolitus
6. Segupiima 2. 6.2. Pidurdusainete Kvaliteeditdendtamija elt Delvotest P Delvotes Igast partiist Labor HP L 8sspulbri partii eemaldamine
normaliseeri- jéékidega ssagunud L &ssipulbri kontroll enne positiivne 00001/ tootmisest
mine |6ssipulber tootmises kasutamist Tootja informeerimine
8. Pad Oriseqi- 3. 8.2. Ebapiisav Seadme regulaarne Padoriseerimis- Termomeetri Ukskordpéevas Pagori- HP Segupiimatéiendav
mine pagdriseerimistempera- | tehnohooldus ja kontroll temperatuur alla néidu hindamine seerija 00001/ pagdriseerimine
tuur tehniliselt (automaat-ringvooluklapp) | 90°C ja Ringvool klgpi japadorisagtori
mittekorras seadmetéttu | Temperatuurianduri dokumenteerimine tehniline Ulevaetus
regulaame kontroll
15. Siilitamine 4. 15.1. Mikroorganismide | Kilmutussisteemi Lao temperatuur Termomeetri Kakskordapéevas | Laohoidja | HP Kompressoriosakonna
valmisoodangu kasvtingituina ebadiged | seadmetetehnohooldus tle6 °C néidu hindamine 00001/ informeerimine
laos sdilitusemperauurig Lao temperatuuri seire ja Taiendava jehut ussiisteemi
dokumenteerimine toolerskendamine
16. 5. 16.2. Patogeenide Tootagaekoolitus Pagorisserimis- Termomeetri lgast juuretise Juuretise- | HP Juuretiseloss taienday
Tarbejuuretise sdiliminevalede Mobteriigadetagtlemineja | temperatuur alla néidu hindamine, partiist valmistaja [ 00001/ pagdriseerimine
valmigamine kuumt 66t lusreziimide kontroll 90°C néidu jahoidegja

tottu

dokumenteerimine




Leht 2(2)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
1-16. 6.1. 16.3. Tervislik seisund Kohustuslik tervisekontroll | Kehtiva Tervisgoendi Tooleasumisel ja | Tootmis- HP Kohustuslik tervisekontroll
Personal* to6le asumisel tervistdendi kontroll, kirjalik iga 2 sata jérel juht 00001/
Perioodiline tervisekontroll | puudumine fikseerimine
6.2. Regulaarne Higieenieksam Higieenieksam 2 aastajael Koolitus
hiigieenikoolitus sooritamata
1-16. 7.1. 12,21,311.,41, Efektiivne pesemine ja Bakterite arv Tampooniproov 2 korda kuus Labor HP Pesemislahuste kontsentratsiooni
Seadmed* 51.,6.1,71,81.,9.1, | desinfitseerimine 100 cm? pinnal v&i | Uhteproov 00001/ kontroll, uuendamine
10.1.,111.,121,,13.1,, 1 om® loputusvees
141.,151.,16.1. Ule 100
72. Mikrobioloogiline Pesuaine ejaagid Visuaalne, Iga kordparag Todtaja HP Taiendav loputamine, loputusgja
saastumine ebapiisavalt pindadel lakmuspaberi pesemist 00001/ pikendamine
pestud ja desinfitsee- proov

ritud seadmetekt

* Kui ettevottes on nduetekohane kehtiv enesekontrolliplaan (sh seadmete pesemis- ja desinfitseerimisplaan, personali koolitusplaan), ei ole vaja neid HA CCP plaanis

kajastada.
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Lisa. 8. Sealihast suitsutoodete HACCP plaan
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. Toorainete kirjeldused

. Valmistoote kirjeldus

. Valmistoote kasutamine
. Tehnoloogiline skeem

. Ohtude anallilis

. KKPde méaramine

. KKPde Kirjeldused

. Korrigeerivad tegevused
. HACCP kontrollkaart

HP 01
HP 02
HP 03
HP 04
HP 05
HP 06
HP 07
HP 08
HP 09
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 1(7)
HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupéev:

Tooraine nimetus:
Tarnija:
Transport:
Pakendamine:
Sailitamine:

Kasutamine:

SEA JAHUTATUD POOLRUMBAD

AS Sigade Tapamaja, Harjumaa, Eesti
rimpade veoks ettenahtud isotermiline veoauto
jahutusruumis temperatuuril 2...6 °C

lihatoodete valmistamine

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaar tused
mik robioloogilised naitajad

Rlmba sisetemperatuur, °C 2...6

pH 6,3..6,7

Bakterite tldarv, KMU/g 10°

Coli-laadsed bakterid, KM U/g 10°

Escherichia coli, KM U/g 10°

Parm- ja hallitusseened, KM U/g 10°

Salmonella spp., KMU/25 g 0

Rihm4, KM U/g 0

Informatsioon margistusel:

Abapiirkonnas templimérgis klassi ja kaaluk ategooria kohta:

KLASS —E, E, U VGi R
KAALUKATEGOORIA —1 voi Il

Rinna-, aba-, selja-, niude- ja reiepiirkonnas ovaalne tervisemark

Hoiuaeg: maksimaalselt 72 tundi

78




TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 2(7)
HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupéaev:

Tooraine nimetus: VESI

Tootja: AS Keila Vesi, Keila

Transport: linna veetrass

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaar tused

mik robioloogilised naitajad

Coli-laadsed bakterid, KM U/100 mi 0
Termotolerantsed coli- laadsed bakterid, 0
KMU/100 ml

Raud, mg/| 0,1

79




TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 3(7)
HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupéev:

Tooraine nimetus:
Tootja:
Transport:
Pakendamine:
Sailitamine:

Kasutamine:

NITRITSOOL

Dansk Salt, Taani

toiduainete veoks ettendhtud kinnine auto
25 kg poluettleenkilekotid

kuivas, temperatuuril 10...20 C

pritsimis- ja Ulevalamissoolvee koostises

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaartused
mik robioloogilised naditajad

NaCl, % kuivainest min. 99,7

H,0, % kuivainest max. 0,2

S04, % kuivainest max. 0,17

K, % kuivainest max. 0,01

E 250 (nitrit) sisaldus, % 0,54...0,60

Tihedus, kg/l 1,1...1,2

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 4(7)
HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupéaev:

Tooraine nimetus:
Tootja:
Transport:
Pakendamine:
Sailitamine:

Kasutamine:

ASKORBIINHAPE (E 300)

Gewdrze, Saksamaa

toiduainete veoks ettendhtud kinnine auto

1 kg poluetileenkilekotid, 25 kg Uhes kastis
kuivas, temperatuuril 10...20 C, 1 aasta

pritsimis- ja Ulevalamissoolvee koostises

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaartused
mik robioloogilised naditajad
Askorbiinhape sisaldus, % 99,5
Niiskus, % 8,4
Lahuse vérvus (405 nm), %T 99
Raskemetallid (nt Pb), % <5
Osakeste suurus:
0,840 mm, % <5
<0,150 mm, % <5

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 5(7)
HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupéaev:

Tooraine nimetus:
Tootja:
Transport:
Pakendamine:
Sailitamine:

Kasutamine:

TOIDUFOSFAAT (E 450)

Gewlrze, Saksamaa

toiduainete veoks ettenahtud kinnine auto

1,6 kg

polUettleenkilekotid, 24 kg Uhes kastis

kuivas, temperatuuril 10...20 C, 1 aasta

pritsimis- ja Ulevalamissoolvee koostises

Fuusikalis-keemilised ja

mik robioloogilised naditajad

Miinimum-ja maksimumvaar tused

P,Os sisaldus, %

34

Niisk usesisaldus, %

max. 10

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 6(7)

HACCP juurutamine Viide: HP 01
Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupaev:
Tooraine nimetus: DEKOORMAITSEAINE

Tootja: Gewrze, Saksamaa

Tarnija: AS Eesti Maitseained, Eesti

Transport: toiduainete veoks ettendhtud kinnine auto
Pakendamine: 1 kg fooliumkotid, 20 kg thes kastis
Sailitamine: kuivas, temperatuuril 10...20 C, 2 aastat
Kasutamine: suitsulihatoodete pealispinna katmiseks
Fldsikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaartused
mik robioloogilised naitajad

Bakterite tldarv, KMU/g 5x10’

Coli-laadsed bakterid, KM U/g 5x10"

Escherichia coli, KM U/g 10°

Clostridium perfringens, KM U/g 10°

Staphylococcus aureus, KM U/g 10°

Ruhm4, KM U/g 0

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 7(7)
HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupaev:

Tooraine nimetus: VAAKUMPAKENDI KILE
Pakendmaterjali nimetus: OPALEN

Pakendmaterjali koostis: PA/PE (poltamiid/polUetileen)

Tootja: UPM-Kymmene OY WALKI FILMS, Soome
Tarnija: UPM-Kymmene OY Eesti filiaal

Transport: Kinnine veok

Pakendamine: kartongkast

Sailitamine: kuivas ruumis

Kasutamine: toiduainete pakendamine

Terviseohutuse sertifikaat: Sertifikaat nr. 160, valja antud 03.02.2002,

kehtiv kuni 03.02.2003.
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VALMISTOOTE KIRJELDUS

Leht 1(2)

HACCP juurutamine

Toode: SEALIHAST SINK DEKOORIGA
Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES

Viide: HP 02
Kinnitas:

Kuupaev:

Toote nimetus:

SEALIHAST SINK DEKOORIGA

Uldised naitajad:

K ooskdlas standardiga

Koostis:

Sealiha, joogivesi, sool (max. 2,5%), stabilisaator
(toidufosfaat E 450), dekoormaitseained, antiok si-
dant (askorbiinhape E 300), sdilitusaine (naatrium-
nitrit E 250)

Fldsikalis-keemilised ja

mik robioloogilised naditajad

Miinimum- ja maksimumvaar tused

Valjastatava valmistoodangu 2...6
sisetemperatuur, °C

Bakterite tldarv, KMU/g 10°
Coli-laadsed bakterid, KMU/g | 10°
Parm- ja hallitusseened, KM U/g | 10°
Rihm4, KMU/g 0
Nitriti jdé&kkogus valmistootes, | <100
mg/kg

Fosfaatide j&8kkogus valmis- | <5

tootes, g/kg

Mikrobioloogilised néditgjad vastavad Vabariigi Valitsuse 25. mai 2000. a. méarusele
nr. 166 “Toidugruppide suhtes esitatavad mikrobioloogilised nbuded”.

Informatsioon mérgistusel:
Sealihast sink dekooriga

Pakendi kaal:

100 g toodet sisaldab:

energia 422kJ/101 kcal
valgud 25,60

rasvad 4,2 ¢
sisivesikud 0,2 g

Séilitustemperatuur: 2...6°C

Kolblik kuni kuup&evani
(mérgitud pakendile kleebitud etiketile)

Tootja: AS Lihamees, Siili 7, Keila, Eesti

Pakendamine: viilutatult vaakumpakendis (mutigipakend)
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VALMISTOOTE KASUTAMINE Leht 1(1)
HACCP juurutamine Viide: HP 03

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupéaev:

Tootegrupi nimetus:

SEALIHAST SUITSULIHATOOTED

Toote sdilivusaeg:

Olenevalt tootest, kdlblik kuni kuupaevani,
maérgitud pakendile kleebitud etiketile voi
toote kestale.

Toote eeldatav kasutamine:

Tervetele inimestele igapdevaseks pohi-
toiduks nii  eelneva to6tluseta  kui
to6delduna

Toote voimalik kasutamine:

Salatid, lihatoidud, pitsakatted vms

Tarbimisjuhised:

Vahetu tarbimine ilma eelneva td6tluseta

Kliendid:

Siseturg
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TEHNOLOOGILINE SKEEM Leht 1(1)

HACCP juurutamine Viide: HP 04
Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupéev:

1. Tooraine kaalumine

|
2. Tooraine pritsimine Ettevalmistatud soolvesi: joogi-vesi +
soolamisruumis soolveepritsiga; toidyaa, nitritsool, lisa- ja
ruumitemperatuur <6 °C, tooraine  [«— maitseained
sisetemperatuur <6 °C Soolvee temperatuur <4 °C
]
3.Pritsitud tooraine kaalumine
¥ Ettevalmistatud soolvesi: joogi-vesi +
4. Tooraine paigutamine . toidujaa, nitritsool, lisa- ja
Ulevalamissoolvee keskkonda maitseained
v

5. Tooraine sooldumine soolvee keskkonnas 16 tunni jooksul; ruumitemperatuur
<4 °C, liha temperatuur parast sooldumist <4 °C

¥

6. Sooldunud liha katmine
dekoormaitseainete kihiga

!

7. Toodete riputamine vdi asetamine raamidele

A 4

8. Termiline t06tlus universaalkambris:
kuivatamine 60 °C juures, suitsutamine 70 °C juures soovitud varvuseni, keetmine
75 °C juures toodete sisetemperatuurini 71 °C

A 4

9. Toodangu jahutamine jahutusruumis 6huga (2...4 °C) toote sisetemperatuurini
<6°C

A

10. Valmistoodangu séilitamine séilituslaos;
toote temperatuur <6°C, ruumitemperatuur <6 °C

\ 4

11. Viilutamine, ruumitemperatuur <6 °C

12. Pakendamine, etikettimine, ruumitemperatuur <6 °C Pakendmaterjal
!
13. Valmistoodangu pakkimine plastkastidesse “ Plastkastid
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OHTUDE ANALUUSI LEHT

Leht 1(3)

HACCP juurutamine

Toode: SUITSULIHATOOTED
Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES

Viide: HP 05
Kinnitas:

Kuupéaev:

TOOTMISETAPP
1

OHU POHJUSED
2.

ENNETUSABINOUD
3.

1. Tooraine kaalumine

Ohtu ei taheldatud.

2. Tooraine pritsimine
soolamisruumis soolvee-
pritsiga

2.1. Tooraine ja soolvee temperatuuri tdus
tingituna tootlusruumi ebadigest
temperatuurist

2.2. Mikrobioloogiline saastumine pritsimis-
seadmelt

2.3. Mikrobioloogiline saastumine personali
kéte kaudu

Ruumi- ja tooraine temperatuuri kontroll, kilmutusseadmete
tehnohooldus, taadeldud/kalibreeritud mooteriistade

kasutamine

Hea tootmistava, seadme pesemine ja desinfitseerimine vastavalt
puhastusplaanile

3. Pritsitud tooraine
kaalumine

Ohtu ei taheldatud.

4. Tooraine paigutamine
Ulevalamissoolvee
keskkonda

4.1. Mikrobioloogiline saastumine personali
kéte kaudu

4.2. Mikrobioloogiline saastumine sooldumis-
mahutilt

4.3. Vale temperatuuriga Ulevalamissoolvee
kasutamine (temperatuur Ule 4 °C)

Hea tootmistava, mahutite pesemine ja desinfitseerimine vastavalt
puhastusplaanile

Temperatuuri kontroll, soolvee valmistamine ja&ga voi j8aveest,
taadeld ud/kalibreeritud mdoteriistade kasutamine
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Leht 2(3)

1.

2.

3.

5. Tooraine sooldumine
soolveekeskkonnas
16 tunni jooksul

5.1. Tooraine ja soolvee temperatuuri tdus
tingituna to6tlusruumi ebadigest
temperatuurist

5.2. Fuusikaline (voorkehad), mikro-
bioloogiline saastumine sooldumise ajal

Ruumi- ja tooraine temperatuuride kontroll, klmutusseadmete
tehnohooldus, taadeldud mddteriistade kasutamine

Sooldumismahutite katmine kaantega

6. Sooldunud liha katmine
dekoormaitseainete kihiga

6.1. Mikrobioloogiline saastumine personali
kéte kaudu

7. Toodete riputamine voi
asetamine raamidele

7.1. M ikrobioloogiline saastumine restilt voi
riputuskonksult

7.2. Mikrobioloogiline saastumine personali
kéte kaudu

Hea tootmistava, restide ja konksude pesemine ning
desinfitseerimine vastavalt puhastusplaanile

8. Termiline t66tlus
universaalkambris

8.1. Mikroorganismide arvukuse kasv ja
sdilimine t66tluse |Gpetamise t6ttu enne
nOuetekohase sisetemperatuuri saavutamist
(71°C)

8.2. Keemiline saastumine pesemis-
kemikaalide sadestuse tottu toodete pinnale

Oige to6tlusreziimi valik, sisetemperatuuri kontroll, taadeldud
mooteriistade kasutamine, universaalkambri korraline tehnohooldus

Hea tootmistava, kambri sisepindade hoolikas loputamine pérast
pesemist-desinfitseerimist

9. Toodangu jahutamine
jahutusruumis 6huga
(2...4°C)

9.1. Jadkmikrofloora arvuk use kasv
jahutamisel

Jahutusruumi keskkonna parameetrite kontroll, toodete
sisetemperatuuri mdodtmine jahutusprotsessi I0ppedes,
kilmutusseadmete tehnohooldus, taadeldud mdodteriistade
kasutamine

10. Valmistoodangu
sdilitamine sailituslaos

10.1. Toodete séilivusaja Uletamine.
10.2. Mikroorganismide arvukuse kasv tingi-
tuna ebadigest silitustemperatuurist

Varude Gige ringluse tagamine, séilivusgja kontroll
Séilituslao temperatuuri ja niiskuse kontroll, toodete sisetem-
peratuuri kontroll k Glmutusseadmete tehnohooldus, taadeldud
mooteriistade kasutamine
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Leht 3(3)

1.

2.

3.

11. Viilutamine

11.1. Mikrobioloogiline saastumine viilutus-
seadmelt

11.2. Mikrobioloogiline saastumine personali
kéte kaudu

Hea tootmistava, seadme pesemine ja desinfitseerimine vastavalt
puhastusplaanile

12. Pakendamine

12.1. Pakendatava toodangu temperatuuri
tdus tingituna ruumi ebadigest temperatuurist
12.2. Saastunud pakendmaterjal

12.3. Mikrobioloogiline saastumine personali
kéte kaudu

Ruumitemperatuuri kontroll, kilmutusseadmete tehnohooldus,
taadeldud modteriistade kasutamine

Hea tootmistava pakendite ladustamisel

13. Valmistoodangu
pakkimine plastkastidesse

13.1. Saastunud plastkastid

Kastipesu enne jarjekordset kasutamist

14. Kaubapartiide kaalu-
mine, komplekteerimine ja
valjastamine

Ohtu ei taheldatud.
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KRIITILISEKONTROLLPUNKTI (KKP) MAARAM INE Leht 1(3)
HACCP juurutamine Viide: HP 06
Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:
Ettevdtte nimetus: AS LIHAM EES Kuupaev:
ETAPI OHT K1 K2 K3 K4 KKP M ARKUSED
NIMETUS 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
1.
2. Tooraine 2.1. Tooraine ja soolvee temperatuuri JAH El JAH El KKP | Tooraine ohutus eiole tagatud
pritsimine tous tingituna tootlusruumi ebadigest keskkonna ebadige temperatuuri tottu.
soolamisruumis temperatuurist
soolveepritsiga 2.2. Mikrobioloogiline saastumine
pritsimisseadmelt JAH El JAH El Tooraine ohutus eiole tagatud
2.3. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisava pesemise ja
personali kéte kaudu JAH El JAH El desinfitseerimise tottu.
Tooraine ohutus eiole tagatud
personali hiigieeninduete ja
t66j uhendite puudulik u taitmise tottu.
4. Tooraine 4.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El KKP | Tooraine ohutus eiole tagatud
paigutamine personali kéte kaudu personali hiigieeninduete ja
Ulevalamissoolvee t06j uhendite puudulik u taitmise tottu.
keskkonda 4.2. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El Tooraine ohutus eiole tagatud
sooldumismahutilt ebapiisava pesemise ja
4.3. Vale temperatuuriga desinfitseerimise tottu.
Ulevalamissoolvee kasutamine JAH | JAH - - Soolvee temperatuuri médtmine enne

(temperatuur Ule +4°C)

tooraine asetamist soolvette korvaldab
ohu.
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Leht 2(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
5. Tooraine 5.1. Tooraine ja soolvee temperatuuri JAH El JAH El KKP | Tooraine ohutus eiole tagatud
sooldumine tous tingituna tootlusruumi ebadigest keskkonna ebadige temperatuuri tottu.
soolvee temperatuurist
keskkonnas
16 tunni jooksul 5.2. Fuisikaline (voorkehad),
mikrobioloogiline saastumine JAH El El - Ennetusabindusid rakendades onrisk
sooldumise ajal madal.
6. Sooldunud liha | 6.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH | JAH - Ennetusabindusid rakendades on risk
katmine personali kéte kaudu madal, termiline to6tlus havitab
dekoormaitseainete mikroorganismid.
kihiga
7. Toodete 7.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH | JAH - Ennetusabindusid rakendades on risk
riputamine voi restilt voi riputuskonksult madal, termiline tootlus havitab
asetamine mikroorganismid.
raamidele 7.2. Mikrobioloogiline saastumine
personali kéte kaudu JAH El El JAH - Ennetusabindusid rakendades on risk
madal, termiline tootlus havitab
mikroorganismid.
8. Termiline 8.1. Mikroorganismide arvukuse kasv | JAH | JAH - - KKP | Toote sisetemperatuuri mdotmata jéttes
to6tlus jasdilimine to6tluse lI6petamise tdttu pole toote ohutus tagatud.
universaalkambris | enne nduetekohase sisetermperatuuri
saavutamist (71 °C)
8.2. Keemiline saastumine
pesemiskemikaalide sadestuse t6ttu JAH El JAH El Tooraine ohutus eiole tagatud

toodete pinnale

ebapiisava pesemise ja
desinfitseerimise tottu.
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Leht 3(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
9. Toodangu jahu- | 9.1. Ja&kmikrofloora arvuk use kasv JAH | JAH - - KKP | Toote ohutus ei ole ruumitemperatuuri
tamine jahutus- jahutamisel jatoodete sisetemperatuuri médtmata
ruumis 6huga jéttes tagatud.
10. 10.1. Toodete séilivusaja Uletamine JAH El JAH | JAH Ennetusabindusid rakendades onrisk
Valmistoodangu madal.
Silitamine 10.2. Mikroorganismide arvukuse
sdilituslaos kasv tingituna ebadigest JAH El JAH El KKP | Toote ohutus ei ole ruumitemperatuuri
sailitustemperatuurist jatoodete sisetemperatuuri modtmata
jéttes tagatud.
11. Viilutamine 11.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El KKP | Toote ohutus ei ole tagatud ebapiisava
viilutussead me It pesemise ja desinfitseerimise tottu.
11.2. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH El Toote ohutus ei ole tagatud personali
personali kéte kaudu higieeninduete ja t66j uhendite
puuduliku taitmise tottu.
12. Pakendamine 12.1. Pakendatava toodangu JAH El JAH El KKP | Toote ohutus ei ole tagatud keskkonna
temperatuuri tdus tingituna ruumi ebadige temperatuuri tottu.
ebadigest temperatuurist
12.2. Saastunud pakendmaterjal JAH El El El Ohu tdendosus on vaike.
12.3. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH - Toote ohutus ei ole tagatud personali
personali kéte kaudu hugieeninduete ja tooj uhendite
puudulik u taitmise tottu.
13. 13.1. Saastunud plastkastid JAH El El - - Ohu téendosus on vaike.
Valmistoodangu
pakkimine

plastkastidesse

94




KRIITILINE KONTROLLPUNKT

Leht 1(3)

HACCP juurutamine Viide: HP 07
Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupaev:
TOOTMISETAPP OHT KKP nr KKP kirjeldus KONTROLLKRITEERIUM KONTROLLI-
MEETOD
1. 2. 3. 4. 5. 6.

2. Tooraine 2.1. Tooraine ja soolvee 1.1. Soolamisruumi, Ruumitemperatuur mitte Ule Temperatuuride
pritsimine temperatuuri tous tingituna 1.2. tooraine ja soolvee 6 °C mAdtmine, nditude
soolamisruumis to6tlusruumi ebadigest 1.3. temperatuuride kontroll | Tooraine temperatuur mitte Ule | kirjalik fikseerimine
soolveepritsiga temperatuurist 6°C

Soolvee temperatuur mitte Ule

4°C
4. Tooraine 4.3. Vale temperatuuriga 2. Ulevalamissoolvee Ulevalamissoolvee Temperatuuri
paigutamine Ulevalamissoolvee temperatuuri kontroll temperatuur mitte tle 4 °C modtmine, ndidu
Ulevalamissoolvee kasutamine (temperatuur Ule kirjalik fikseerimine
keskkonda 4°C)
5. Tooraine 5.1. Tooraine ja soolvee 3.1 Sooldumisruumi, Ruumitemperatuur mitte tle Temperatuuride
sooldumine soolvee | temperatuuri tdus tingituna 3.2 tooraine ja soolvee 4°C modtmine, nditude
keskkonnas 16 tunni | t66tlusruumi ebadigest 3.3. temperatuuride kontroll | Tooraine temperatuur mitte tle | kirjalik fikseerimine

jooksul temperatuurist

4°C
Soolvee temperatuur mitte Ule
4°C
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Leht 2(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6.
8. Termiline to6tlus | 8.1. Mikroorganismide 4.1. | Toodete sisetemperatuuri Toodete sisetemperatuur Toodete sisetempe-
universaalkambris arvukuse kasv ja kontroll termilise to6tluse I6ppedes ratuuri ja keskkonna
sdilimine t66tluse mitte alla71 °C temperatuuri
|6petamise tottu enne 4.2. | Tootlustemperatuuri kontroll | To6tluskeskkonna |Gpp- automaatne
nduetekohase temperatuur mitte alla 75 °C fikseerimine
sisetemperatuuri
saavutamist (71 °C)
9. Toodangu 9.1. J&&kmikrofloora 5.1. | Jahutusruumi temperatuuri Ruumitemperatuur 2...4 °C Temperatuuride
jahutamine arvukuse kasv kontroll modtmine, nditude
jahutusruumis 6huga | jahutamisel 5.2. | Toodete sisetemperatuuri Toodete sisetemperatuur kirjalik fikseerimine
kontroll jahutamise [6ppedes | jahutamise IGppedes mitte Ule
6°C
10. Valmistoodangu | 10.2. Mikroorganismide | 6.1. | Séilitusruumi temperatuuri Ruumitemperatuur mitte Ule Temperatuuride
sdilitamine arvukuse kasv tingituna kontroll 6 °C modtmine, nditude
séilituslaos ebadigest 6.2. | Toodete sisetemperatuuri Toodete sisetemperatuur kirjalik fikseerimine
séilitustemperatuurist kontroll sdilitamisel sdilitamisel mitte Ule 6 °C
12. Pakendamine 12.1. Pakendatava 7. | Pakendusruumi temperatuuri | Ruumitemperatuur mitte tle Temperatuuri
toodangu temperatuuri kontroll 6 °C mOBdtmine, ndidu
tous tingituna ruumi kirjalik fikseerimine
ebadigest temperatuurist
1.-14. Personal 23.,4.1.,6.2.,7.2., 8.1. | Tervisetdendi olemasolu Kehtiv tervisetéend Tervisetdendi kontroll,
11.2.,12.3. Tervislik jalgimine kontrolli kirjalik
seisund fikseerimine
8.2. | Hugieeniteadmiste kontroll Positiivselt sooritatud Hugieenieksam

Higieeniteadmiste
puudumine

hligieenieksam

Personali pidev
jalgimine tool
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Leht 3(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6.
1.-14. Pesemine, 2.2.,4.2.,7.1.,8.2, 9.1. | Seadmete jattOpindade Visuaalselt puhtad seadmed ja | Visuaalne vaatlus,
desinfitseerimine, 11.1., 13.1. puhtuse visuaalne kontroll t66pinnad tulemuste fikseeri-
loputamine Mikrobioloogiline mine
saastumine pesemata 9.2. | Loputuskvaliteedi kontroll Reaktsioon neutraalne voi Lakmuspaberi proov

seadmetelt, pindadelt
Saastumine pesemis-
kemikaali jaakidega
halvasti loputatud
pindade kaudu

happeline
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KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE LEHT

Leht 1(2)

HACCP juurutamine Viide: HP 08
Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS LIHAM EES Kuupaev:
TOOTMISETAPP KKP nr KRITILINEPIIR KORRIGEERIV TEGEVUS
1. 2. 3. 4.
2. Tooraine pritsimine soolamis- 1.1. Ruumitemperatuur mitte tle 6 °C K tlmutusseadmete t66 kontroll ja rikke
ruumis soolveepritsiga 1.2. Tooraine temperatuur mitte tle 6 °C kdrvaldamine, vajadusel tdiendav jahu-tamine,
1.3. Soolvee temperatuur mitte tle 4 °C soolvee jahutamine enne kasutamist voi jda
lisamine
4. Tooraine paigutamine 2. Soolvee temperatuur mitte tle 4 °C Soolvee jahutamine enne kasutamist ndutava
Ulevalamissoolvee keskkonda temperatuurini VoI jaa lisamine
5. Tooraine sooldumine soolvee 3.1 Ruumitemperatuur mitte tle 4 °C K ulmutusseadmete t66 kontroll ja rikke
keskkonnas 16 tunni jooksuil 3.2. Tooraine temperatuur mitte Ule 4 °C kdrvaldamine, soolveemahutites soolduva
3.3. Soolvee temperatuur mitte tle 4 °C tooraine saatmine nduetekohase
temperatuuriga tootlusruumi
8. Termiline t66tlus 4.1. Toodete sisetemperatuur termilise to6tluse Tootluskeskkonna parameetrite korrigeerimine
universaalkambris |6ppedes alla71 °C Taiendav termiline t66tlus kuni toodete
4.2. Tootluskeskkonna |Bpptemperatuur alla 75 °C | nduetekohase sisetemperatuuri saavutamiseni,
vajadusel universaalkambri remont
9. Toodangu jahutamine 5.1. Ruumitemperatuur mitte dle 4 °C K Glmutusseadmete t60 kontroll ja rikke
jahutusruumis dhuga 5.2. Toodete sisetemperatuur jahutamise |0ppedes | kdrvaldamine
mitte lle 6 °C Toodang saadetakse kohe nbuetekohase
temperatuuriga ruumi.
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Leht 2(2)

1. 2. 3. 4.
10. Valmistoodangu séilitamine 6.1. Ruumitemperatuur mitte Ule 6 °C K Glmutusseadmete t60 kontroll ja rikke
séilituslaos 6.2. Toodete sisetemperatuur sdilitamisel mitte Ule | kérvaldamine
6°C Toodang saadetakse kohe nbuetekohase
temperatuuriga ruumi.
12. Pakendamine 7. Ruumitemperatuur mitte tle 6 °C K ulmutusseadmete too kontroll ja rikke
kdrvaldamine

Pakendatud valmistoodang saadetakse kohe
komplekteerimisele.

1.-14. Personal 8.1. Tervisetdendi olemasolu jalgimine Kohustuslik tervisekontroll
Haigestunud t66tgja toolt eemaldamine
8.2. Hugieeniteadmiste kontroll Koolitus

K orduseksam, to6ta) a karistamine vastavalt
ettevotte sisekorrareeglitele

1.-14. Pesemine, 9.1. Seadmed, t66pinnad visuaalsel vaatlusel Taiendav pesemine, loputamine enne t66
desinfitseerimine, loputamine mustad alustamist
9.2. Lakmuspaberi proov ndrgalt aluseline Taiendav loputamine
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HACCP KONTROLLKAART Leht 1(3)
HACCP juurutamine Viide: HP 09
Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED Kinnitas:
Ettevdtte nimetus: AS LIHAM EES Kuupaev:
SEIRE
TOOTMIS- KKP OHT ENNET USABINOU KRITILINE PIIR MEETOD SAGEDUS | VASTU- | DOKU- KORRIGEERIV TEGEVUS
ET APP NR TAJA MENT
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
2. Tooraine 1.1. 2.1. Tooraine ja Ruumi- ja tooraine Ruumitemperatuur Temperatuu- | Ruumi- Vahetus- | HP K ulmutusseadmete t66 kontroll
pritsimine soolvee temperatuuri | temperatuuri kontroll 6°C ride temp. meister 00001/ jarikke kdérvadamine
soolamisruumis 1.2. téustingtuna K tlmutusseadmete Tooraine temperatuur | mddtmine, 2 korda Tooraine sélitusting muste
soolveepritsiga t66tlusruumi tehnohooldus 6°C néitude vahetuses, kontroll javg adusd téendav
1.3. ebadi gest Taadeldud modte- Soolvee temperatuur | Kirjalik tooraine ja jahutamine
temperatuurist riistade kasutamine 4°C fikseerimine soolvee Soolvee jahutamine enne
temp. iga kasutamist voi j&élisamine
partii korral
4. Tooraine 2. 4.3. Mikro- Temperatuuri kontroll Temperauur 4°C Temperatuuri | Enne Vahetus- | HP Soolvee jahutamine enne
paigutamine organismide kasv Soolvee valmistamine ma3tmine, tooraine meister 00001/ kasutamist ndutava
Uleval amis- vale temperatuuriga jéagavoi jadveest ndidu kirjalik | soolvette temperatuurini voi jéalisamine
soolvee Ulevd amissoolvee Taadeldud fikseerimine asetamist,
keskkonda kasutamise tottu mO0teriistade sooldumise
kasutamine ajal 1 kord
vahetuses
5. Tooraine 3.1. 5.1. Tooraine ja Ruumi- ja tooraine Ruumitemperatuur Temperatuu- | Kdik tem- Vahetus- | HP K ulmutusseadmete t66 kontroll
sooldumine soolvee temperatuuri | temperatuuri kontroll 4°C ride peratuurid meister 00001/ jarikke kérvadamine
soolvee 3.2. tdustingtuna K tlmutusseadmete Tooraine temperatuur | mddtmine, 2 korda Soolveemahutites soolduva
keskkonnas tootlusruumi tehnohooldus 4°C néitude vahetuses tooraine saatmine nBuetekohase
16 tunni 3.3. ebadi gest Taadeldud mobte- Soolvee temperatuur | kirjalik temperatuuriga téotlusruumi
jooksul temperatuurist riistade kasutamine 4°C fikseerimine
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Leht 2(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10
8. Termiline 4.1. 8.1. Mikro- Oigetootlusreziimi Toodete sisetempe- Toodete sise- | Pidev, iga Vahetuse | HP Tootluskeskkonna parameetrite
tootlus organismide valik, sisetemperatuuri ratuur termilise temperatuuri kuumt66- termiline | 00001/ korrigeerimine. T& endav
universaal- arvukuse kasv ja kontroll, taadeldud to6tluse IGppedes dla | jakeskkonna | deldava tootlga, termiline té6tlus kuni toodete
kambris séiliminetdotluse mddteriistade 71°C temperatuuri partiipuhul | vahetus- nduetekohase sisetemperatuuri
4.2. IBpetamisetdttu enne | kasutamine, T 66tluskeskkonna automaatne meister saavutamiseni, vajadusel
nduetekohase universaalkambri I8pptemperatuur dla | fikseerimine universaalkambri remont
sisetemperatuuri korraline tehnohooldus 75°C
saavutamist
9. Toodangu 5.1. 9.1. Mikro- Jahutusruumi Ruumitemperatuur Temperatuu- | Ruumi- Vahetus- | HP Kulmutusseadmete too kont-roll
jahutamine organismide keskkonna parameetrite | 4 °C; ride temp. meister 00001/ jarikke kdrvadamine
jahutusruumis 5.2. arvukuse kasv ja kontroll, toodete sise- toodete sisetempe- madtmine, 2 korda Toodang saadetakse kohe
6huga séiliminejahutamisd | temperatuuri mGGtmine | ratuur jahutamise naitude vahetuses nduetekohase temperatuuriga
jahutusprotsessi |16ppedes 6 °C kirjalik Tooted: ruumi.
I6ppedes, kilmutus- fikseerimine iga raam,
seadmete tehnohooldus, millel olev
taadeldud mddteriistade toodang
kasutamine saadetakse
sélitar
misele
10. Valmis- 6.1. 10.2. Mikro- Shilituslao temperatuuri | Ruumitemperatuur Temperatuu- | M 6lemad Valmis- HP K ulmutusseadmete td6 kontroll
toodangu organismide ja niiskuse kontroll, 6 °C; ride tempera- toodangu | 00001/ jarikke kdrvadamine Toodang
séilitamine 6.2. arvukuse kasv toodete sisetem- toodete sisetempe- madtmine, tuurid lao saadetakse kohe nduetekohase
séilituslaos peratuuri kontroll, ratuur séilitamisel naitude 2 korda juhataja temperatuuriga ruumi.
kllmutusseadmete 6°C kirjalik vahetuses
tehnohooldus, taadeldud fikseerimine eri aegadel
mobteriistade
kasutamine
12. 7. 12.1. Pakendatava Ruumitemperatuuri Ruumitemperatuur Temperatuuri | Ruumi- Paken- HP K ulmutusseadmete t86 kontroll
Pakendamine toodangu kontroll, kilmutus- 6°C madtmine, temp. dus- 00001/ jarikke kdérvadamine
temperatuuri t6us seadmete tehnohooldus, ndidu kirjaik | 2 korda osakonna Pakendatud valmistoodang
tingituna ruumi taedeldud mdodteriistade fikseerimine vahetuses meister saadetakse kohe

ebadi gest
temperatuurist

kasutamine

komp lekteerimisele.
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Leht 3(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10
1.-14. 8.1. 23,4.1.,62,7.2, Kohustuslik Kehtivatervisetdendi | Tervisetdendi | Toole Ettevotte | HP Kohustuslik tervisekontroll
Personal* 11.2,, 12.3.Tervislik tervisekontroll téole puudumine kontroll, asumisel ja | tegevjuht | 00001/ Haigestunud todtgatoolt
seisund asumisel kontrolli iga 2 aasta eemaldamine
Perioodiline kirjalik jard
tervisekontroll fikseerimine
8.2. Hugeeniteadmiste Regulaarne Hugeenieksam Hugeeni- 2 aasta Koolitus, korduseksam, toctga
puudumine hiig eenikoolitus sooritamata eksam jérel karistamine vastavdt ettevitte
sisekorra reeglitele
1.-14. Pese- 9.1. 2.2.,4.2.,7.1., 8.2, Hea tootmistava; Seedmed, t6opinnad Visuaalne Pidev Vahetus- | HP Taendav peseming, loputamine
mine, desin- 11.1.,13.1. seadmete, pindade visuaalsel vaatlusel vaatlus, meister 00001/ ennetdo austamist
fitseerimine, Mikrobioloogiline pesemine vastavalt mustad tulemuste
loputamine * saastumine pesemata | puhastusplaanile fikseerimine
seadmetelt, pindadelt
9.2. Saastumine pesemis- Lakmuspaberi proov | Lakmuspaberi | Véhemdt Téendav loputamine
kemikadi jéékidega norgalt dusdine proov 4 korda
halvasti loputatud nadaas

pindade kaudu

* Kui ettevottes on nduetekohane kehtiv enesekontrolliplaan (sh seadmete pesemis- ja desinfitseerimisplaan, personali koolitusplaan), ei ole vaja neid HA CCP plaanis

kajastada.
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Lisa. 9. Naturaalse skumbria HACCP plaan

© 00 N O O A W DN

. Toorainete kirjeldused HPO01
. Valmistoote kirjeldus HP 02
. Valmistoote kasutamine HP 03
. Tehnoloogiline skeem  HP 04
. Ohtude analtitis HP 05
. KKPde maaramine HP 06
. KKPde kirjeldused HP 07
. Korrigeerivad tegevused HP 08
. HACCP kontrollkaart  HP 09
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 1(5)

HACCP juurutamine Viide: HP 01
Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA Kuupaev:

Tooraine nimetus:
Transport:

Pakendamine:

Sailitamine:

Kasutamine:

SUGAVKULM UTATUD SKUM BRIA
autotransport (k Ulmutusauto)
kartongkarpides polUetiileeniga kaetud
plokkidena

alla—18 °C

kalatoodete valmistamine

Organoleptilised,
fulsikalis-keemilised ja
mik robioloogilised naitajad

Miinimum-ja maksimumvaartused

Valiskate

Puhas, eriomase varvusega

Lopused Roosad, lima klaasjas

Silm Klaasjas, kergelt punnis

Konsistents Tihke

L6hn Omane varskele kalale, ilma rik nemistunnusteta

Siseelundid Sapp terve, sooled terved, ilma riknemistunnusteta

Lihased Filee 16ikepind niiske, lihaei sisalda visuaalselt
nahtavaid nematoode, Uhtlase vérvusega; roided
tihedalt lihaste kljes

pH 6,2...6,8

Bakterite tldarv, KMU/g m=5x10"
M=10’

Coli-laadsed bakterid, KMU/g | 10°

Staphylococcus aureus, m=10°

KMU/g M=10°

Clostridium perfringens, 10

KMU/g

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 2(5)
HACCP juurutamine Viide: HP 01
Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA Kuupaev:
Tooraine nimetus: KONSERVIKARBID JA -KAANED
Transport: kuiv, suletud transpordiveok
Pakendamine: kartongtaara

Séilitamine: kuivas ruumis, temperatuuril 0...20 °C
Kasutamine: kalakonservide pakendamine

Koostis: lakeeritud valge metall

Tarnija: OU Toos jaKaas, Karbi 1, Tallinn

Infor matsioon margistusel: Pakendmaterjal vastab Vabariigi Valitsuse

17.05.1999. a. méarusele nr. 156;
omab pakendmaterjali terviseohutuse

sertifikaati.
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 3(5)

HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA Kuupaev:

Tooraine nimetus: KEEDUSOOL

Tootja: Dansk Salt AS, Taani

Tarnija: AS Kaupmees, Tallinn, Eesti

Transport: toiduainete veoks ettendhtud kinnine auto

Pakendamine: 25 kg kilevoodriga paberkottides

Sailitamine: kuivas, temperatuuril 10...20 C, piiramatu
séilivusaeg

Kasutamine: kalatoodete valmistamine

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaar tused

mik robioloogilised nditajad

Niiskus, % max. 0,1
NaCl, % min. 99,6
Bakterite tldarv, KMU/g 10°

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 4(5)
HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA Kuupaev:

Tooraine nimetus:
Tootja:
Transport:
Séilitamine:

Kasutamine:

RAFINEERITUD RAPSIOLI

AS Werol Tehased, Painktila, Jogevamaa
toiduainete veoks ettenahtud tsisternauto
12 kuud, kaitstuna paikese eest

kalatoodete valmistamine

Fuusikalis-keemilised ja
mik robioloogilised néaitajad

Miinimum- ja maksimumvaar tused

Vabad rasvhapped, % <0,05
Peroksiidarv, mekv/kg <0,1
Mittelahustuvad lisandid, % <0,05
Suhteline tihedus, glcm® 0,914...0,920

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 5(5)

HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA Kuupaev:

Tooraine nimetus: VESI

Tootja: AS Linnavesi

Transport: linna veetrass

Fldsikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaartused

mik robioloogilised naitajad

Coli-laadsed bakterid, KM U/100 ml 0
Termotolerantsed coli- laadsed bakterid, 0
KMU/100 ml

Raud, mg/| 0,1
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VALMISTOOTE KIRJELDUS Leht 1(1)

HACCP juurutamine Viide: HP 02
Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS KALAKONSERV Kuupéev:
Toote nimetus: NATURAALNE SKUMBRIA
Koostis: Skumbria, sool, 6l
Organoleptilised, fuusikalis- Miinimum- ja maksimumvaartused
keemilised ja

mik robioloogilised naitajad

Maitse, I6hnja véarvus Kuumtéoddeldud kalale iseloomulik, ilma
korvalmaitse ja - [6hnata. Puljong selge, lubatud

vahene puljongi valguosakestega sogastumine.

Koostis Tootes ei lubata luid, sopomuseid jm mittesbddavaid
kalaosi.
Mikrobioloogilised néitajad Konservid peavad olema toostuslikult steriilsed

(pérast termostateerimist peavad sdilitama normaalse
valjanagemise ja vastama toote tehnilises kirjelduses
esitatud organoleptilistele ning fudsikalis-
keemilistele néitajatele, vdivad sisaldada mesofiilselt
aeroobseid ja fakultatiivselt aeroobseid

sporogeenseid mikroorganisme).

Keedusoolasisaldus, % max. 2,5

Mikrobioloogilised néitajad vastavad Vabariigi Valitsuse 25. mai 2000. a. méarusele
nr. 166 "Toidugruppide suhtes esitatavad mikrobioloogilised nduded".

Informatsioon méargistusel: Séilitustemperatuur: 20 °C,
Netomass: 240 g (kuivmass 168 g)  suhteline dhuniiskus mitte tle 75%
100g toodet sisaldab: Séilivusaeg: parim enne kuupaevani
energia 294 kcal/1217 kJ

valgud 15¢g

rasvad 26 ¢

Tootja: AS KONSERVKALA, Kilu 6, Tallinn, Eesti
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VALMISTOOTE KASUTAMINE Leht 1(1)

HACCP juurutamine Viide: HP 03
Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA Kuupaev:

Toote nimetus: NATURAALNE SKUMBRIA
Toote sdilivusaeg: Nouetekohasel sailitamisel (karpe

mehaaniliselt vigastamata, temperatuuril
0...25 °C, suhtelisel dhuniiskusel mitte Ule
75%) 2 aastat

Toote eeldatav kasutamine: Tervetele inimestele igapéevaseks
pohitoiduk s ilma eelneva tootluseta

Toote voimalik kasutamine: Kulinaaria
Tarbimisjuhised: Vahetu tarbimine ilma eelneva tootluseta
Kliendid: Siseturg, vélisturg
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TEHNOLOOGILINE SKEEM

Leht 1(2)

HACCP juurutamine
Toode: NATURAALNE SKUMBRIA
Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA

Viide: HP 04
Kinnitas:

Kuupaev:

| |
A 4 A 4

1. Tooraine ja meterjalide vastuvott

A 4 r 3

1.1. Kala 1.2. Karbid ja kaaned

1.3. Sool 1.4. Taimedli

v v

! ]

2.1.Kala séilitamine,
<-18°C

2.2. Materjalide séilitamine, 4...15 °C; suhteline 6huniiskus <75%

v

i
3. Ulessulatamine,
17°C, 2h

7. Karpide
lahtipakkimine

]

!
4. Rookimine

i

8. Karpide
pesemine/aurutamine

5. Pesemine ! )
7 9. Karpide
paigutamine liinile

6. Portsioniteks tiikeldamine

v v

10. Taitmine

¥

11. Kaalumine

]

12. Massi korriaeerimine

¥

14. Soola, 6li doseerimine

]

15. Kaante markeerimine, karpide sulaemine

¥

16. Karpide pesemine

]

17. Autoklaavi korvide téitmine

¥

18. Steriliseerimine ja jahutamine, 20-30-20/120 °C;
0,16 MPa

]

19. Karpide pesemine

¥

20. Kuivatamine

13. Oli kuurmutamine 120 °C,
30 min; jahutamine 75...85 °C

Sool v

Taimedli

]

A4

Praakkarb id

21. Pakkimine tsehhisisesesse taarasse

|
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Leht 2(2)

22. Laagerdamine, 14 paeva

+

23. Valmistoodangu jarel kontroll

Bombaaziga karpide

eraldamine ja hdvitamine

{

24, Etikettimiﬁe ja pakkimine

{

25. Sailitamine valmistoodangu laos, 20 °C; suhteline

ohuniiskus 75%

1

26. Véjastamine
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OHTUDE ANALUUSI LEHT

Leht 1(3)

HACCP juurutamine
Toode: NATURAALNE SKUMBRIA
Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA

Viide: HP 05
Kinnitas:

Kuupaev:

TOOTMISETAPP OHU POHJUSED ENNETUSABINOUD

1. 2. 3.
1.Tooraine ja 1.1. Ebakvaliteetne tooraine K ogu kala ingpekteerimine vastuvotul
materjalide Usaldusvéérse tarnija teenuste kasutamine
vastuvott 1.2. Flisikaline ja keemiline saastumine avatud, purunenud, | Nouetekohaste karpide ja kaante kasutamine

maardunud pakendi tdttu

Karpide, kaante, soola ja dli kontroll vastuvotul
Kvaliteeditdend tarnijatelt, saatedokumentide kontroll

2. 1. Kala 2.1.1. Mikroorganismide arvukuse kasv valede Nduetekohane séilitamine, sdilitustingimuste kontroll
Silitamine séilitustingimuste tottu Varude Gige ringlus

2.2. Karpide, 2.2.1. Materjalide saastumine flUsikaliste ohtudega Ladude korrashoid vastavalt puhastusplaanile
kaante, Oli ja soola Avatud pakendite nbuetekohane sailitamine
Silitamine

3. Ulessulatamine 3.1. Mikroorganismide arvukuse kasv valede
sulatustingimuste tttu

Defrostaatori hooldus
Joogivee kvaliteedi kontroll (j&8)

4. Rookimine 4.1. Mikroorganismidega saastumine ja nende arvukuse kasv | ToGtajate koolitus riknenud, lagunenud ja/voi tervisele
ohtliku kala aratundmiseks
Tagada, et kala ei jadks liinile seisma.

5. Pesemine 5.1. Mikrobioloogiline saastumine saastunud veega Joogivee kvaliteedi kontroll
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Leht 2(3)

1. 2. 3.
6. Portsjoniteks 6.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine
tlkeldamine desinfitseeritud seadmetelt
Seadmete ja inventari kontroll ning hooldus
6.2. FlUsikaline saastumine (metalliosakesed, purunenud
poordnoad)
7. Karpide 7.1. Kuumtootlugargne sekundaarne saastumine Tooside kontroll lahtipakkimisel

lahtipakkimine

patogeenidega (defektsed toosid, tooside deformeerimine
lahtipakkimisel)

Oiged to6Vvdtted tooside lahtipakkimisel

8. Karpide 8.1. Fuisikaline saastumine (tolm, metalliosakesed karpidel) | Heatootmistava ja nduetekohane kaitlemine ennetab ohu.
pesemine/

aurutamine

9. Karpide 9.1. Saastumine fuUsikaliste ohtudega (voorkehad) Hea tootmistava, digete toovotete kasutamine

paigutamine liinile

10. Taitmine

10.1. Fuusikaline saastumine (metalliosakesed téitmismasina
kinnikiilumisel)

Korraline tehnohooldus (teravad noad)
Taitmismasina 8ige reguleerimine ja tehnohooldus
Taidetud tooside servade inspekteerimine

11. Kaalumine

Ohte ei téheldatud.

12. Massi
korrigeerimine

12.1. Kuumt6otlugérgne sekundaar ne saastumine
patogeenidega (nt C. botulinum) (tooteosakesed toosi serval)

Korrigeerijate/téitjate koolitus
Taitmismasina dige reguleerimine
Kaalude Bige reguleerimine

Taidetud tooside servade inspekteerimine

13. Oli 13.1. Mikroorganismide ellujdamine vale kuumt6otiusreziimi | Heakskiidetud kuumt6éotlusreziimi kasutamine
kuumutamine ja tottu

jahutamine

14. Soola, dli Ohte el taheldatud.

doseerimine
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Leht 3(3)

1

2

3

15. Kaante
markeerimine,
karpide sulgemine

15.1. Kuumt6otlugérgne sekundaarne saastumine
patogeenidega (nt C. botulinum) (defektsed 6mblused)

Sulgemismasina dige reguleerimine ja hooldus
Karpide hermeetilisuse kontroll
Sulgemisémbluse kontroll

Valmistoote valikkontroll

16. Karpide Ohte ei taheldatud.
pesemine
17. Autoklaavi 17.1. Fuisikaline saastumine (marrastused korvide liiga Korvide nuetekohane taitmine

korvide taitmine

tihedast taitmisest)

18. Steriliseerimine
ja jahutamine

18.1. Mikrobioloogiline oht (patogeenide ellujdamine)

Heakskiidetud kuumtootlusreziimi kasutamine
Kvalifitseeritud autok laavijad

19. Karpide Onhte ei tAheldatud.
pesemine

20. Kuivatamine Ohte ei taheldatud.
21. Pakkimine Ohte ei taheldatud.
tsehhisisesesse

taarasse

22. Laagerdamine

Ohte ei téheldatud.

23. Valmistoodangu
jarelkontroll

23.1. Sekundaarselt saastunud karpide joudmine tarbijani

K digi konservide valikkortroll
Valikkontrollijate koolitus (karpide vigade
identifitseerimine ja klassifitseerimine)

24. Etikettimine ja
pakkimine

Ohte ei taheldatud.

25. Séilitamine
valmistoodangu laos

25.1. Korvalekalded valede sailitustingimuste tottu

Reaalne oht puudub, sest konservid ei ole kiiresti riknev
toiduaine.

26. Véljastamine

Ohte ei taheldatud.
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KRIITILISEKONTROLLPUNKTI (KKP) MAARAM INE

Leht 1(3)

HACCP juurutamine Viide: HP 06

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA Kuupaev:

ETAPI OHT K1 K2 K3 K4 KKP M ARKUSED
NIMETUS 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
1.

1. Tooraine ja 1.1. Ebakvaliteetne tooraine JAH JAH - - KKP | See onetapp, kus viib

materjalide 1.2. Fudsikaline ja keemiline saastumine |  JAH JAH - - eemaldada puuduliku

vastuvott avatud, purunenud, méardunud pakendi dokumentatsiooniga voi
tottu ebakvaliteetse toorme.

2. 1. Kala 2.1.1. Mikroorganismide kasv valede JAH El JAH JAH - Jargneb steriliseerimine,

Silitamine séilitustingimuste tottu mis kdrvaldab ohu.

2.2. Karpide, 2.2.1. Materjalide saastumine JAH El JAH JAH - Jargnevad etapid, kus on

kaante, Oli ja fulsikaliste ohtudega voimalik oht kdrvaldada.

soola sailitamine

3. Ulessulatamine | 3.1. Mikroorganismide kasv valede JAH El JAH JAH - Jargneb steriliseerimine,
sulatustingimuste tttu mis kdrvaldab ohu.

4. Rookimine 4.1. Mikroorganismidega saastumine ja JAH El JAH JAH - Jargneb steriliseerimine.
nende arvukuse kasv

5. Pesemine 5.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH JAH - Joogivee kontroll

saastunud veega

ennetab ohu, jargneb
steriliseerimine.




Leht 2(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
6. Portsjoniteks 6.1. Mikrobioloogiline saastumine JAH El JAH JAH - Jargneb steriliseerimine.
tikeldamine ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud
seadmetelt
6.2. Fuusikaline saastumine JAH El El - - Seadmete tehnohooldus
(metalliosakesed, purunenud ennetab ohu.
poordnoad)
7. Karpide 7.1. Kuumt6otlugargne sekundaarne JAH El JAH JAH - Valmistoodangu
lahtipakkimine saastumine patogeenidega (defektsed jarelkontroll kdrvaldab
toosid, tooside deformeerimine praaktoodangu.
lahtipakkimisel)
9. Karpide 9.1. Saastumine fuUsikaliste ohtudega JAH El El - - Hea tootmistava korral
paigutamine (vBBrkehad) on ohu tdendosus véike.
liinile
10. Taitmine 10.1. Fudsikaline saastumine JAH El El - - Hea tootmistava ja Gige
(metalliosakesed taitmismasina tookorralduse puhul on
Kinnikiilumisel) ohu tdendosus véike.
12. Massi 12.1. Kuumt6otlugéargne sekundaarne JAH El JAH JAH - Jargneb steriliseerimine.
korrigeerimine saastumine patogeenidega
(nt C. botulinum) (tooteosakesed toosi
serval)
13. Oli 13.1. Mikroorganismide elluja&&mine JAH JAH - - KKP | Etapp, milles
kuumutamine ja | vale kuumtoétlusreziimi tottu kdrvaldatakse oht.
jahutamine
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Leht 3(3)

1. 2. 3. 4. 5. 7. 8.
15. Kaante 15.1. Kuumt6otlugérgne sekundaarne JAH JAH - KKP | Etapp, milles
markeerimine, saastumine patogeenidega kdrvaldatakse
karpide (nt C. botulinum) (defektsed dmblused) ebakvaliteetsed karbid.
sulgemine
17. Autoklaavi 17.1. Fudsikaline saastumine JAH El El - Hea tootmistava korral
korvidetditmine | (marrastused korvide liiga tihedast on ohu tdendosus véike.

taitmisest)

18. 18.1. Mikrobioloogiline oht JAH JAH - KKP | Etapp, milles
Steriliseerimine ja | (patogeenide ellujggdmine) kdrvaldatakse
jahutamine patogeenid.
23. 23.1. Sekundaarselt saastunud karpide JAH JAH - KKP | Etapp, milles
Valmistoodangu | jdudmine tarbijani korvaldatakse oht, s.t
jarelkontroll saastunud toodang.

118




KRIITILINE KONTROLLPUNKT

Leht 1(3)

HACCP juurutamine Viide: HP 07
Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA Kuupaev:

TOOTMIS- OHT KKP KKP Kirjeldus KONTROLL- KONTROLLIMEETOD
ETAPP nr KRITEERIUM
1. 2. 3. 4. 5. 6.
1. Tooraine ja 1.1. Ebakvaliteetne 1.1. | Kalatemperatuuri mdotmine | Alla—-18 °C Temperatuuri mddtmine ja
materjalide tooraine tulemuste dokumenteerimine
vastuvott Kalaplokkide visuaalne
1.2. Flisikaline ja| 1.2. | Pakendiseisukorra kontroll Defektideta pakend inspektsioon
keemiline Visuaalne inspektsioon
saastumine avatud,
purunenud,
maardunud pakendi
tottu
13. Oli 13.1. 2. Oli kuumtootlustemperatuuri | 120 °C, 30 min Temperatuuri ja hoideaja
kuumutamine ja | Mikroorganismide ja hoideaja m66tmine mAGtmine ning dokumenteerimine
jahutamine elly &mine vale

kuumtootlusrezii mi
tottu
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Leht 2(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6.
15. Kaante 15.1. 3.1. | Karpide sulgemisdmbluste Mo6tmete vastavus Onbluse geomeetriliste mddtmete
markeerimine, Kuumtdotlugargne kontroll nduetekohase dmbluse kontroll
karpide sekundaarne spetsifikatsioonile Visuaalne inspekteerimine
sulgemine saastumine
patogeenidega
(nt C. botulinum) 3.2. | Karpide hermeetilisuse Vette el teki 6humulle. Visuaalne ingpekteerimine dhu-
(defektsed kontroll vee testervannis (10...15s,
Omblused) 90...110 kPa)
18. 18.1. 4.1. | Sisetemperatuurikontroll N Guetekohane Sisetemperatuuri médtmine ja
Steriliseerimine | Mikrobioloogiline sisetemperatuur tulemuste dokumenteerimine
ja jahutamine oht (patogeenide
ellyjd8amine) 4.2. | Kuumootlusreziimi 20-30-20/120 °C; Aja, temperatuuri ja rohu
(hoideaeg, temperatuur, 0,16 MPa mBGtmine ja dokumenteerimine
rohk) kontroll
23. 23.1. Sekundaarselt | 5.1. | Kdigi konservide Bombaazi jadefektideta | Visuaalne inspekteerimine
Valmistoodangu | saastunud karpide valikkontroll (marrastused, kidad,
jarelkontroll jéudmine tarbijani hambuline serv) karbid;

sulgemisdmblused
kindlad, siledad, Uhtlased
kogu diameetri ulatuses;
Ombluse serv tihedasti
vastu karbi korpust
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Leht 3(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6.

1.-26. Personal | Saastumine 6.1. | Tervisetdendi korrasoleku Kettiv tervisetdend Tervisetdendi kontroll, kontrolli
ebahtgieeniliste kontroll kirjalik fikseerimine
toOvotete ja halva
tervisliku seisundi 6.2. | Hugieeniteadmiste kontroll Positiivselt sooritatud Hugieenieksam
tottu higieenieksam

1.-26. Seadmed | 6.1. 7.1. | Seadmete pesemise ja Bakterite arv 300 KMU/ | Bakterite arvu médramine
Mikrobioloogiline desinfitseerimise efektiivsuse | 100 cm’ pinnal 100 cn?
saastumine kontroll
ebapiisavalt pestud
ja desinfitseeritud | 7.2. | Pesuainete jaékide kontroll Pesuainete jédke pindadel | Visuaalne, lakmuspaberiproov

seadmetelt

eiesine.
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KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE LEHT

Leht 1(2)

HACCP juurutamine Viide: HP 08
Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA Kuupaev:
TOOTMISETAPP KKP nr KRIITILINEPIIR KORRIGEERIV TEGEVUS
1. 2. 3. 4.
1. Tooraine ja materjalide 1.1. Temperatuur tle-18 °C Mittevastavate plokkide Ulevaatus
vastuvott K ohene saatmine tootlusele voi
tagastamine tarnijale, tarnija
1.2. Avatud, katkine, vigastatud pakend informeerimine
Materjale ei vOeta vastu, tagastatak se
tarnijale.
13. Oli kuumutamine ja 2. Temperatuur alla 120 °C, hoideaeg alla30 min | Oigereziimi kasutamine
jahutamine Taiendav kuumtéotlus vajaliku aja ulatuses
15. Kaante markeerimine, karpide 3.1. Sulgemisdmbluse geomeetrilised nduded ei Sulgemismasina reguleerimine
sulgemine vasta dmbluse spetsifikatsioonile Liini kdivitamine parast nduetekohase
3.2. Testervannis nahtavad dhumullid sulgemisdmbluse saavutamistq
18. Steriliseerimine ja jahutamine 4.1. Nouetest madalam karbi sisetemperatuur Bige reZiimi leidmine
Taiendav kuumtéotius vajaliku aja ulatuses
4.2. Hoideaeg alla 20-30-20 min; temperatuur alla
120 °C; rdohk alla0,16 MPa
23. Valmistoodangu jarelkontroll 5.1. Bombaazi esinemine BombaaZziga karpide eraldamine,
Defektidega (marrastused, kidad, hambuline akteerimine ja havitamine
serv) karbid; sulgemisdmblused ebakindlad, Defektsete karpide véljasorteerimine,
konarlikud, ebaihtlased diameetri ulatuses, akteerimine
Ombluse serv ei ole tihedasti vastu karbi korpust.
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Leht 2(2)

1. 2. 3. 4.
1.-26. Personal* 6.1. K ehtiva tervisetéendi puudumine To6It eemaldamine kuni nduetekohase
tervisetGendi esitamiseni
6.2. HUgieenieksam sooritamata Koolitus, korduseksam, t60taja karistamine
vastavalt ettevotte sisekorrareeglitele.
1.—26. Seadmed* 7.1. Bakterite arv 100 cm’ pinnal tle 300 KMU Pesemislahuste kontsentratsiooni kontroll,
uuendamine
7.2. Pesuainete jdagid pindadel Taiendav loputamine, loputusaja

pikendamine
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HACCP KONTROLLKAART Leht 1(3)
HACCP juurutamine Viide: HP 09
Toode: NATURAALNE SKUMBRIA Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS KONSERVKALA Kuupaev:
SEIRE
TOOTMIS- | KKP OHT ENNET USABINOU KRITILINE MEETOD SAGEDUS VASTU- DOKU- KORRIGEERIV
ET APP NR PIIR TAJA MENT TEGEVUS
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
1. Tooraine 1.1. 1.1. Ebakvaliteetne Kogu kala Temperatuur | Temperatuuri lga partii Vastuvotja HP M tttevastavate plokkide
ja kala inspekteerimine lle-8 °C mddtmine ja 00001/ Ulevaatus
materjalide vastuvotul tulemuste
vastuvott Usddusvérsetarnija dokumenteerimine K ohene saatmine to6tlusele
teenuste kasutamine vOi tagestaminetarnijale,
Kvaliteeditdend tarnija informeerimine
tarnijatelt,
saatedokumentide
kontroll
1.2. 1.2. Fuusikdineja Nduetekohaste karpide | Avatud, Kalap lokkide lga partii Vastuvbtja HP M gerjdeei vbetavastu,
keemiline saastumine | ja kaante kasutamine katkine, visuaalne 00001/ tagastatakse tarnijale.
avatud, purunenud, Karpide, kaante, soola vigastatud inspektsioon
mé&érdunud pakendi jadli kontroll pakend Visuaalne
tottu vastuvotul inspektsioon
Kvaliteeditdend
tarnijatelt,
saatedokumentide
kontroll
13. Oli 2. 13.1. Heakskiidetud Temperatuur | Temperatuuri ja lga partii Kuum- HP OigereZiimi kasutamine
kuumuta- M ikroorganismide kuumtdotlusreziimi alal120°C, hoidegj a md6tmine tootlga 00001/ Téendav kuumt6étlus
mine ja dluj&@minevale kasutamine hoideaeg alla | ning vajaliku aja ulatuses
jahutamine kuumtdotlusreziimi 30 min dokumenteerimine

tottu
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Leht 2(3)
0.

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 1
15. Kaante 3.1 15.1. Kuumtootlus- Sulgemismasinadige | Sulgemi- Ombluse Vahetuse Seadistaja HP Sulgemismasina reguleerimine
markeer i- jérgne sekundaarne reguleerimine ja sdmbluse geomeetriliste alguses, 00001/ | Liini k&ivitamine pérast
mine, saastumine hooldus geomeetrilised mddtmete kontroll | pérast néuetekohase sulgemisdmbluse
karpide patogeenidega Karpide nduded & vasta | Visuaalne remonti, saavutamist
sulgemine (nt C. botulinum) hermeetilisuse Ombluse inspekteerimine 1 toos igast
(defektsed dBmblused) | kontroll spetsifikatsioo- sulgemismasi
Sul gemisGmbluse nile nast
kontroll
Valmistoote
3.2. valikkontroll Testervannis Visuaalne Vahetuse Seadistaja HP Sulgemismasina reguleerimine
néhtavad inspekteerimine alguses, 00001/ | Liini k&ivitamine pérast
ohumullid 6hu-vee parast nduetekohase sulgemisdmbluse
testervannis korrigee- saavutamist
(10...15ss, rimisi, iga 2
90...110 kPa) tunni jérel
igast
sulgemismasi
nast
18. 4.1. 18.1. Heakskiidetud Nouetest Sisetemperatuuri lgast Labor HP Oigereziimi ledmine
Steriliseeri- M ikrobioloogiline kuumtootiusreziim madalam karbi mddtmine ja autoklaavi 00001/ | Taiendav kuumtoodtlus vgaiku ga
mine ja oht (patogeenide Kvalifitseeritud sisetemperatuur | tulemuste partiist ulatuses
jahutamine 4.2. eluj@&mine) autoklaavijad dokumenteerimine
Hoideaeg Aja, temperatuuri Igast Autoklaavija HP
<20-30-20 min; jardhu méotmine autoklaavi 00001/
temperatuur alla | ning partiist
120 °C; réhk dokumenteerimine
alla 0,16 MPa
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Leht 3(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
23. Valmis- 5. 23.1. Sekundaarselt Koig konservide Bombaazi Visuaalne Enne iga partii Liini- HP Bombaazigakarpide
toodangu saastunud karpide valikkontroll esinemine inspekteerimine | saatmist to6taa 00001/ eraldamine, akteerimine ja
jardkontroll jéudmine tarbijani Valikkontrollijate Defektidega valmistoodangu havitamine
koolitus (karpide (marrastused, lattu Defektsete karpide
vigade identi- kidad, hambuline véjasorteerimine, akteerimine
fitseerimine ja klassi- | serv) karbid;
fitseerimine) sulgemisdmblused
ebakindlad,
konarlikud,
ebaiihtlased

diameetri ulatuses;
Ombluseserv @ ole
tihedasti vastu
karbi korpust.

1.-27. 6. Toodete saastumine Tervisetoend Kehtiva Tervisetoend 1 kord 2 aasta Tootmis- HP Toolt eemaldamine kuni
Personal* tootgate olemasolu jalgimine | tervisetGendi olemasolu jooksul juht 00001/ nduetekohase tervisetdendi
ebahtigeeniliste Tervisliku seisundi puudumine kontroll esitamiseni
téovotaetditu jdgmine
Hugeeniteadmiste Higeenieksam Higdeenieksam | 2 aastajére Koolitus, korduseksam,
kontroll sooritamata to6tgakaristamine vastavdt
HigeeninBuete ettevitte sisekorrareeglitee
téitmise kontroll
1.--27. 7. 6.1. Efektiivne pesemine Bakterite arv Tampooniproov | 2 korda kuus Labor HP Pesemislahuste
Sead med* M ikrobioloogiline ja desinfitseerimine 100 cm? pinnd Gle 00001/ kontsentratsiooni kontroll,
saastumine 300 uuendamine
ebapiisavalt pestud ja Pesuainete jdégid Visuaalne, 1 kord nadalas Tootga HP Téendav loputamine,
desinfitseeritud pindadel lakmuspaberi 00001/ loputusaja pikendamine
seadmetelt proov

* Kui ettevottes on nduetekohane kehtiv enesekontrolliplaan (sh seadmete pesemis- ja desinfitseerimisplaan, personali koolitusplaan), ei ole vaja neid HA CCP plaanis
kajastada.
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Lisa. 10. Paula Saia HACCP plaan Tiina Veskus

1. Toorainete kirjeldused HPO01
2. Valmistoote Kirjeldus HP 02
3. Valmistoote kasutamine HP 03
4. Tehnoloogiline skeem  HP 04

5. Ohtude anal tilis HP 05
6. KKPde maaramine HP 06
7. KKPde Kirjeldused HP 07

8. Korrigeerivad tegevused HP 08
9. HACCP kontrollkaart  HP 09
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 1(8)
HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: PAULA SAI Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupaev:

Tooraine nimetus: VESI

Tootja: AS Tallinna Vesi, Tallinn

Transport: linna veetrass

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaar tused

mik robioloogilised naitajad

Coli-laadsed bakterid, KM U/100 ml 0
Termotolerantsed coli- laadsed bakterid, 0
KMU/100 ml

Raud, mg/I 0,1
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 2(8)

HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: PAULA SAI Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupaev:

Tooraine nimetus: NISUJAHU 500

Tootja: OY Karl Fazer AB, Oululaisen Mylly, Soome

Tarnija: AS Veskimees, Tallinn, Eesti

Transport: toiduainete veoks ettendhtud kinnine auto

Pakendamine: 25 kg voi 40 kg paberkotid

Sailitamine: kuivas, temperatuuril 10...20 C, 12 kuud

Kasutamine: pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Organoleptilised, Miinimum- ja maksimumvaartused

fllsikalis-keemilised ja

mik robioloogilised naitajad

Organoleptilised naitajad Iseloomulikud nisujahule, ilma
kérvalmaitse ja - I6hnata

Niiskus, % 13,0...15,0

Tuhk, % 0,50...0,58

Valk, % 10...13)5

Kleepvalk, % 27,0...30,0

Langemisarv, s 230...350

Veesidumisvdime, % 57,0...61,0

Happesus, max. 3

Metallilisand Puudub

Nakatatus aidakahjuritega Puudub

Bakterite tldarv, KMU/g 5x10*

Hallitusseened, KM U/g 4x10°

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 3(8)

HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: PAULA SAI Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupaev:

Tooraine nimetus: MARGARIIN

Tootja: AS Toidurasvad, Tallinn, Eesti

Tarnija: AS Kaupmees, Tallinn, Eesti

Transport: toiduainete veoks ettendhtud kinnine auto

Pakendamine: 5 kg pakid, pakitud spetsiaalsesse kilekattega
paberisse ja kartongkasti

Séilitamine: temperatuwril 2...6 C, 3 kuud

Kasutamine: pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaartused

mik robioloogilised naitajad

Niiskus, % max. 16,5

Rasv, % min. 83

Happesus, max. 2,5

Coli-laadsed bakterid, KM U/g m=10; M=10%; n=5; ¢c=2

Escherichia coli, KM U/g 0

Staphyloccus aureus, KMU/g 0

Rihm4, KMU/g 0

Hallitusseened, KM U/g m=10%; M=10"; n=5; c=2

Parmseened, KM U/g m=10%; M=10"; n=5; c=2

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 4(8)
HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: PAULA SAI Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupaev:

Tooraine nimetus: LOSSIPULBER

Tootja: AS Uhinenud Meiereid

Tarnija: AS Uhinenud Meiereid, Viljandi, Eesti

Transport: toiduainete veoks ettendhtud kinnine auto

Pakendamine:

Sailitamine;

Kasutamine:

25 kg poluettleenkotid
kuivas, temperatuuril 0...20 C, dhuniiskusel

85%, kuni 3 kuud

pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaar tused
mik robioloogilised naitajad

Niiskus, % max. 5

Valk, % max. 36

Laktoos, % min. 50

Rasv, % max. 1,5

Happesus, max. 0,17

Lahustuvus, %/ml 1,25

Bakterite tldarv, KMU/g 5x10"

Coli-laadsed, KMU/g 10; n=5; c=1

Bacillus cereus, KMU/g M=10°; M=10"; n=5; c=2
Listeria monocytogenes, KMU/g 0

Staphylococcus aureus, KM U/g 10¢

Salmonella spp., KMU/g 0; n=10; c=0

Rihm4, KMU/g 0

Infor matsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 5(8)

HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: PAULA SAI Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupaev:

Tooraine nimetus: SUHKUR

Tootja: Danisco Sugar AB, Rootsi

Tarnija: AS Leipurien Tukku, Tallinn, Eesti

Transport: toiduainete veoks ettendhtud kinnine auto

Pakendamine: 50 kg kilega vooderdatud paberkotid

Sailitamine: kuivas, temperatuuril 10...20 C, 2 aastat

Kasutamine: pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Organoleptilised, Miinimum- ja maksimumvaar tused

fulsikalis-keemilised ja

mik robioloogilised naitajad

Organoleptilised néitajad Magusa maitsega, puhas, ilmakdrvalmaitse
ja -16hnata

Niiskus, % <0,05

Sisivesikud, % 99,1...99,9

Tuhk, % 0,01...0,04

Bakterite Uldarv, KMU/g 5x10"

Parm: ja hallitusseened, KM U/g 5x10°

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 6(8)

HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: PAULA SAI Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupaev:

Tooraine nimetus: KEEDUSOOL

Tootja: Dansk Salt AS, Taani

Tarnija: AS Kaupmees, Tallinn, Eesti

Transport: toiduainete veoks ettendhtud kinnine auto

Pakendamine: 25 kg kilevoodriga paberkotid

Sailitamine: kuivas, temperatuuril 10...20 C, piiramatu
sdilivusaeg

Kasutamine: pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaar tused

mik robioloogilised naitajad

Niiskus, % max. 0,1
NaCl, % min. 99,6
Bakterite tildarv, KMU/g 10°

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 7(8)

HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: PAULA SAI Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupaev:

Tooraine nimetus: PARM

Tootja: AS Salutaguse Parmitehas, Raplamaa, Eesti

Tarnija: AS Leipurien Tukku, Tallinn, Eesti

Transport: toiduainete veoks ettendhtud isotermiline auto

Pakendamine: 500 g pulgad pakendatud pargamentpaberisse ja
need 5 kaupa kilesse, 20 pulka kartongkastis

Séilitamine: temperatuuril 0...6 C, 21 péeva

Kasutamine: pagari- ja kondiitritoodete valmistamine

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaar tused

mik robioloogilised naitajad

Niiskus, % 65...70
Kergitusvdime, min 40...50
Gaasitekitusvdime, cm® CO; min. 1500
Voorparmid, KM U/g 10
Coli-laadsed bakterid, KM U/g 10

Informatsioon margistusel: andmed saatelehel
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TOORAINE ISELOOMUSTUS Leht 8(8)

HACCP juurutamine Viide: HP 01

Toode: PAULA SAI Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupaev:

Tooraine nimetus: POLUETULEENKOTID

Tootja: Bestplasti Tehas AS, Keila, Eesti

Tarnija: AS Reinas Kaubandus, Tallinn, Eesti

Transport: toiduainete veoks ettendhtud kinnine auto

Pakendamine: 500 kotti kiletimbrises

Sailitamine: kuivas, temperatuuril 15...20 C, séilitusaeg
piiramatu

Kasutamine: toiduainete pakendamine

Infor matsioon margistusel: Pakendmaterjal vastab Vabariigi Valitsuse

17.05.1999. a. méérusele nr.156; omab
pakendmaterjali terviseohutuse sertifikaati.
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VALMISTOOTE KIRJELDUS Leht 1(1)

HACCP juurutamine Viide: HP 02
Toode: PAULA SAI Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupaev:
Toote nimetus: PAULA SAI

Uldised naitajad: K ooskdlas standardiga

EE 01274509 ST 6: 1996 SAIAD,
SEPIKUD, NISUSEGALEIVAD

Koostis: Nisujahu 550, vesi, suhkur, parm,

margariin, sool, 18ssipulber

Fuusikalis-keemilised ja Miinimum- ja maksimumvaar tused

mik robioloogilised naitajad

Niiskus, % 42
Happesus, 2,5
Poorsus, % 70
Bakterite tldarv, KMU/g 10°
Escherichia coli, KMU/g 10
Staphylococcus aureus, KM U/g 10
Bacillus cereus, KM U/g 10°
Hallitusseened, KM U/g 10¢
Rihm4, KMU/g 0

Mikrobioloogilised néitajad vastavad Vabariigi Valitsuse 25. mai 2000. a. maérusele
nr. 166 “ Toidugruppide suhtes esitatavad mikrobioloogilised nduded”.

Informatsioon mérgistusel: Séilitustemperatuur: toatemperatuuril

Paula sai 350 g

100 g toodet sisaldab: Séilivusaeg: parim enne kuupéevani (72 tundi
alates valmistamise hetkest)

energia 1200 kJ

valgud 70

rasvad 290

sisivesikud 58 g
Tootja: AS Pauli Pagar, Betooni 10, Tallinn, Eesti

136




Pakendamine: poliettleenkotid
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VALMISTOOTE KASUTAMINE

Leht1(1)

HACCP juurutamine
Toode: PAULA SAI
Ettevotte nimetus; AS PAULI PAGAR

Viide: HP 03
Kinnitas:

Kuupaev:

Toote nimetus:

PAULA SAI

Toote sdilivusaeg:

Parimenne kuup&evani (72 tundi alates

valmistamise hetkest)

Toote eeldatav kasutamine:

Tervetele inimestele igapdevasek s

pohitoiduk s ilma eelneva tootluseta

Toote voimalik kasutamine:

Teistkordne t66tlus (riivsai)

Tarbimisjuhised:

Vahetu tarbimine ilma eelneva tdotluseta

Kliendid:

Siseturg
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TEHNOLOOGILINE SKEEM

1

Leht 1(3)
HACCP juurutamine Viide: HP04
Toode: PAULA SAI Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupéev:
1.8. Polir 1. Toorainete ja abimaterjalide vastuvott
etUleenkotid )
| | P | | | |
1.1 1.2. 1.3. 14. 15. 1.6. 1.7.
Vesi Nisuiahu . Suhkur Sool Lossipulber Parm Maraariin
2.1. Tooraine sdilitamine (kuivas, 10...20 °C) 2.2. Tooraine séilitamine (2...6 °C)
3. Lahtipakkimine
4. Taarastamine kaanega suletavasse ndusse
5. 1. Séilitamine vahelaos 5. 2. Séilitamine
(kuivas, 10...20 °C) vahelaos (2...6 °C)
6. S6elumine
v l l 139

1 1 ,,




l

7. Doseerimine

Leht 2(3)

l

Kaalumine

A A A 4

‘—1

Taigna segamine (8...10 min, 28...30°C)

A

10. Taigna kadrimine (20...25 min)
11. Tai gna;tijkeldami ne

12. Tainak ute: umardamine

13. Tainak ute eel kerkimir‘1e (5 min, 30...35°C)
14. Tainakute ‘rullimine

15. Tainakute Iaadimin(; k Upsetuskonteinerisse
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Tainakute markeerimine

Leht 3(3)

24. Kastipesu

16.

17. Tainak ute kerkimine (35...45min, 40...42 °C)

18. Tainak ute k Upsetamine (25 min, 240 °C)

19, Saiade jahtumine (40...45 °C)

20. Saiade pakkimine poluettleenkottidesse ja markeerimine
21. Pakendatud saiade laadimine plastkastidesse

22. Saiade sdilitamine laos

23. Saiade véaljastamine
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OHTUDE ANALUUSI LEHT

Leht 1(5)

HACCP juurutamine Viide: HP 05

Toode: PAULA SAI Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupéev:
TOOTMISETAPP OHU POHJUSED ENNETUSABINOUD

1

2

3

1.Toorainete ja
abimaterjalide vastuvott

1.1. Ebakvaliteetne tooraine

1.2. Fuusikaline, keemiline,
mikrobioloogiline saastumine avatud,
purunenud, maardunud pakendi tottu

1.3. Mikroorganismide arvukuse kasv
tingituna ebadigest temperatuurist transpordil

Kvaliteeditdend tarnijalt, saatedok umentide kontroll Usaldusvéarse
tarnija teenuste kasutamine

Tarnija audit

Visuaalne ingpekteerimine tooraine vastuvotul

Tooraine ja veovahendi temperatuuri kontroll
Tooraine kasutamata jatmine, tagastamine tarnijale

2.1. Toorainete sdilitamine
laos (kuivas, 10...20 °C)

2.1.1. Toodete séilivusaja Uletamine
2.1.2. Mikroorganismidega saastumine
2.1.3. Kahjurid

2.1.4. Mikroorganismide arvukuse kasv

2.1.5 Voorkehad

Varude Oige ringluse tagamine, séilivusgja kontroll

Hea tootmistava, lao puhastamine vastavalt puhastusplaanile
Kahjuritdrje plaan

Lao temperatuuri ja niiskuse kontroll

Avatud pakendite sulgemine, katmine
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Leht 2(4)

1

2

3

2.2. Toorainete sdilitamine
kulmlaos (2...6 °C)

2.2.1. Toodete séilivusaja Uletamine

2.2.2. Mikroorganismide arvukuse kasv
tingituna ebadigest sailitustemperatuurist

2.2.1. Mikroorganismidega saastumine

2.2.3. Voorkehad

Varude Gige ringluse tagamine, séilivusgja kontroll
Temperatuuri kontroll, kilmkambri tehnohooldus
Heatootmistava, kilmkambri puhastamine vastavalt
puhastusplaanile

Avatud pakendite sulgemine, katmine

3. Lahtipakkimine

3.1. Fuusikaline (pakendmaterjal, ndorijupid,
kiletikid jms), mikrobioloogiline saastumine

Hea tootmistava toorainete hoiustamisel, pakendi eelnev
puhastamine

Pakendi hoolikas avamine, visuaalne kontroll
TUhjendatud pakendite pidev eemaldamine
Hugieenikoolitus

4. Taarastamine kaanega
suletavasse ndusse

4.1. Fuusikaline, mikrobioloogiline
saastumine

4.2. Saastumine inventarilt

Personali htigieenikoolitus

Hea tootmistava, ainult puhta ja kuiva taara kasutamine

5. Sailitamine vahelaos

5.1. Toodete séilivusaja Uletamine

5.2. Kahjurid

5.3. Mikroorganismide arvukuse kasv

5.4. VVd0rkehad

Varude Gige ringluse tagamine, séilivusgja kontroll

Hea tootmistava, lao puhastamine vastavalt puhastusplaanile
Kahjuritdrje plaan, regulaarne kontroll kahjuritorjet teostava firma
poolt.

Lao temperatuuri ja niiskuse kontroll

Avatud pakendite sulgemine ja katmine
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Leht 3(4)

1

2

3

6. S6elumine (nisujahu,
suhkur, sool, 18ssipulber)

6.1. Fllsikaline oht (no6rijupid, kiletikid,
kahjurid jms), paakunud puisteainete tikid

Tookorras, digete sbelte olemasolu

7. Doseerimine

7.1. Saastumine inventarilt

Hea tootmistava, puhta inventari kasutamine
Personali hiigieenikoolitus

8. Kaalumine

8.1. Fuisikaline, mikrobioloogiline
saastumine
8.2. Saastumine inventarilt

Personali hiigieenikoolitus

Hea tootmistava, puhta inventari kasutamine

9. Taigna segamine

9.1. Mikrobioloogiline saastumine segajalt

9.2. FliUsikaline saastumine, tehniliselt
mittekorras seade

Hea tootmistava, seadme pesemine ja desinfitseerimine vastavalt
puhastusplaanile
Korraline tehnohooldus

10. Taigna k&arimine Ohtu ei téheldatud.
11. Taigna tikeldamine Ohtu ei téheldatud.
12. Tainakute Umardamine | Ohtu ei tAheldatud.
13. Tainakute Onhtu ei taheldatud.

eelkerkimine

14. Tainakute rullimine

Ohtu ei taheldatud.

15. Tainakute laadimine
kiUpsetuskonteineritesse

Ohtu ei taheldatud.

16. Tainakute
markeerimine

16.1. Mikrobioloogiline ja futsikaline
saastumine htigieeninbuete eiramise tttu

Personali hiigieenikoolitus

17. Tainakute kerkimine

17.1. Mikroorganismide arvukuse kasv

Kerkimisaja ja -temperatuuri kontroll

18. Tainak ute k Upsetamine

18.1. Toodete ebatdielik 18bik Upsemine,
patogeensete bakterite endospooride sdilimine

Bige kipsetusreziimi valik
K Upsetusahjude korraline tehnohoold us

144




Leht 4(4)

1

2

3

19. Saiade jahtumine

19.1. Saastumine mikroorganismidega

19.2. Kondensatsioonivee teke jahtumata
saiade pakendamisel

Hea tootmistava, tootmisruumide puhastamine ja desinfitseerimine
vastavalt puhastusplaanile

Saiade jahtumine

20. Saiade pakkimine
poltetileenkottidesse ja
markeerimine

20.1. Mikrobioloogiline saastumine
higieeninduete eiramise tottu

20.2. Saastunud poletileenkotid

Personali hiigieenikoolitus

Hea tootmistava pakendi ladustamisel

21. Pakendatud saiade
laadimine plastkastidesse

21.1. Saastunud plastkastid

K astipesu enne jarjekordset kasutamist

22. Saiade sdilitamine laos

22.1. Kahjurid

Hea tootmistava, kahj uritdrje plaan

23. Salade véljastamine

Ohtu ei taheldatud.

24, Kastipesu

24.1. Keemiline saastumine, vale pesuaine
kontsentratsioon, kastide ebapiisav
loputamine

Personali hiigieenikoolitus
Kastipesumasina korraline tehnohooldus
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KRIITILISEKONTROLLPUNKTI (KKP) MAARAM INE Leht 1(5)
HACCP juurutamine Viide: HP 06
Toode: PAULA SAI Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupéev:
ETAPI NIMETUS OHT K1 K2 K3 K4 | KKP M ARKUSED
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
1.Toorainete ja 1.1. Ebakvaliteetne tooraine JAH JAH - - KKP | Voetakse vastu ainult korrektsete
abimaterjalide vastuvott saatedokumentidega ja
kvaliteeditGendiga toorained.
1.2. Flisikaline, keemiline, JAH JAH - - Vigastatud pakendipuhul eiole
mikrobioloogiline saastumine tooraine ohutus tagatud.
avatud, purunenud, méérdunud
pakendi t6ttu
1.3. Mikroorganismide arvukuse JAH JAH - - On oluline kergesti riknevate
kasv tingituna ebadigest toorainete puhul.
temperatuurist transpordil
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Leht 2(5)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
2.1. Toorainete 2.1.1. Toodete séilivusaja JAH El El - |- Varude kiire vahetumise tGttu on
séilitamine laos Uletamine risk madal.
(kuivas, 10...20 °C)
2.1.2. Fuisikaline, bioloogiline JAH El JAH JAH | — Varude kiire vahetumise téttu on
ristsaastumine risk madal.
2.1.3. Kahjurid JAH El El - |- Regulaarne kontroll kahjuritorjet
teostava firma poolt.
2.1.4. Mikroorganismide arvukuse | JAH El El - |- Laos el siilitata kergesti riknevaid
kasv tooraineid.
2.1.5. Vorkehad JAH El El - - Ennetusabindusid rakendades on
risk madal.
2.2. Toorainete 2.2.1. Mikroorganismide arvukuse | JAH El JAH El KKP | Ebadige sailitustemperatuuri korral
silitamine kilmlaos kasv tingituna ebadigest eiole tooraine ohutus tagatud.
(2...6°C) séilitustemperatuurist
2.2.2. Mikroorganismidega JAH El El - Abindud ennetavad ohu
saastumine suurenemise vastuvoetamatu
tasemini.
2.2.3. Voorkehad JAH El El —
2.2.4. Toodete sdilivusaja JAH El El -

Uletamine
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Leht 3(5)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
3. Lahtipakkimine 3.1. Fuusikaline (pakendmaterjals, | JAH El JAH El |- Ennetusabindusid rakendades on
noorijupid, kiletikid jms), risk madal.
mikrobioloogiline saastumine
4. Taarastamine kaanega | 4.1. Flusikaline, JAH El El - |- Ennetusabindusid rakendades on
suletavasse ndusse mikrobioloogiline saastumine risk madal.
5.1 Séilitamine vahelaos | 5.1.1. Mikroorganismide arvukuse | JAH El El - |- Ennetusabindusid rakendades on
(kuivas, 10...20 °C) kasv risk madal.
5.1.2. Kahjurid JAH El JAH JAH | - Regulaarne kontroll kahjuritorjet
teostava firma poolt.
5.1.3. Voorkehad JAH El JAH JAH | - Ennetusabindusid rakendades on
risk madal.
5.1.4. Toodete sdilivusaja JAH El El - - Varude kiire vahetumise tttu on
uletamine risk madal.
5.2 Séilitamine vahelaos | 5.2.1. Mikroorganismide arvukuse | JAH El JAH El KKP | Ebadige silitustemperatuuri korral
(2...6°C) kasv eiole tooraine ohutus tagatud.
5.2.2. V6orkehad JAH El El — Ennetusabindusid rakendades on
risk madal.
5.2.3. Toodete séilivusaja JAH El El - Varude kiire vahetumise tdttu on
uletamine risk madal.
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Leht 4(5)

1. 2. 3. 4 5. 6 7. 8.
6. Sdelumine (nisujahu, | 6.1. Fuusikaline oht (nd6rijupid, JAH JAH - - KKP | SGelumine kérvaldab fudsikalise
suhkur, sool, |8ssipulber) | kiletikid, kahjurid, kotikarvad ohu.
jms), paakunud puistematerjali
tikid
7. Doseerimine 7.1. Saastumine inventarilt JAH El El - - Ennetusabindusid rakendades on
risk madal.
8. Kaalumine 8.1. Fuusikaline, JAH El El - - Ennetusabindusid rakendades on
mikrobioloogiline saastumine risk madal.
K Upsetamine havitab
8.2. Saastumine inventarilt JAH El El - — | mikroorganismid.
9. Taigna segamine 9.1. Mikrobioloogiline saastumine | JAH El JAH JAH | — K Upsetamine havitab
seadmelt mikroorganismid.
9.2. Fluusikaline saastumine, JAH El El - |- Ennetusabindusid rakendades on
tehniliselt mittekorras seade risk madal.
16. Tainakute 16.1. Mikrobioloogiline, JAH El El - |- Ennetusabindusid rakendades on
markeerimine fUlsikaline saastumine risk madal.
hligieeninduete eiramise tottu K Upsetamine havitab
mikroorganismid.
17. Tainakute kerkimine | 17.1. Mikroorganismide arvukuse JAH El JAH JAH | — K Upsetamine havitab
kasv mikroorganismid.
18. Tainakute 18.1. Toodete ebatéielik JAH El JAH El KKP | Ohutuse tagamiseks on vajalik
kiUpsetamine kipsemine, patogeensete bakterite kiUpsetusreziimi kontroll.
endospooride séilimine
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Leht 5(5)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
19. Saiade jahtumine 19.1. Saastumine JAH El JAH El KKP | Ohutuse tagamiseks on vajalik
mikroorganismidega saiade jahtumise kontroll.
19.2. Kondensatsioonivee teke JAH JAH - -
jahtumata saia pakendamisel
20. Saiade pakkimine 20.1. Mikrobioloogiline JAH El JAH El KKP | Personali hligieeninduete taitmine
poltetlleenkottidesseja | saastumine higieeninbuete tagab toote ohutuse sellel etapil.
markeerimine eiramise tottu
20.2. Saastunud poltettleenkotid JAH El El - Ohu tbendosus on vaike.
21. Pakendatud saiade 21.1. Saastunud plastkastid JAH El El - |- Ennetusabindusid rakendades on
laadimine risk madal.
plastkastidesse
22. Saiade séilitamine 22.1. Kahjurid JAH El El - |- Regulaarne kontroll kahjuritorjet
laos teostava firma poolt.
24. Kastipesu 24.1. Keemiline saastumine, vale JAH El El - |- Poletlleenkottidesse pakendatud
pesuaine kontsentratsioon, kastide saiad asetatakse plastkastidesse.
ebapiisav loputamine
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KRIITILINE KONTROLLPUNKT

Leht 1(3)

HACCP juurutamine Viide: HP 07
Toode: PAULA SAI Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupéev:
TOOTMISETAPP OHT KKP nr KKP kirjeldus KONTROLLKRITEERIUM KONTROLLI-
MEETOD
1. 2. 3. 4. 5. 6.
1.Toorainete ja 1.1. Ebakvaliteetne tooraine 1.1. Saatedokumentide | Saatedokumentide ja Visuaalne
abimaterjalide ja kvaliteedi- kvaliteeditbendite olemasolu inspektsioon
vastuvott tdendite kontroll
1.2. Avatud, purunenud, 1.2. Pakendi seisukorra | Defektideta pakend Visuaalne
maardunud pakend kontroll inspektsioon
1.3. Mikroorganismide 1.3. Transpordivahendi | Temperatuur 2...6 °C Temperatuuri
arvukuse kasv tingituna ja kergesti rikneva mootmine, ndidu
ebadigest temperatuurist tooraine kirjalik fikseerimine
transpordil temperatuuri
kontroll vastuvotul
2.2 Toorainete 2.2.1. Mikroorganismide 2. K dlmkambri Temperatuur 2...6 °C Temperatuuri
sdilitamine kilmlaos | arvukuse kasv tingituna temperatuuri mOOtmine, ndidu
(2...6°C) ebadigest kontroll kirjalik fikseerimine

séilitustemperatuurist

151




Leht 2(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6.
5.2 Séilitamine 5.2.1. Mikroorganismide 3. K ulmkambri Temperatuur 2...6 °C Temperatuuri
vahelaos arvukuse kasv tingituna temperatuuri modtmine, ndidu
(2...6°C) ebadigest kontroll kirjalik fikseerimine
séilitustemperatuurist
6. SGelumine 6.1. Voorkehad (noorijupid, 4. Nisujahu, suhkru, | Terve puhas sdel Visuaalne
(nisujahu, suhkur, kiletikid, kahjurid, soolaja lGssipulbri inspektsioon
sool, 16ssipulber) kotikarvad jms), paakunud sdelumine SHelaava 18bimdot 2mm Uue sbela kasutusele
jahuttkid, suhkur, sool, votmisel sdelaava
|6ssipulber modtmine, kirjalik
fikseerimine
18. Tainakute 18.1. Toodete ebataielik 5. K Upsetusreziimi Temperatuur 240+2 °C, Termomeetri ndidu ja
kiUpsetamine kipsemine, patogeensete kontroll aeg 25 min kipsetusaja
bakterite endospooride automaatne
sdilimine fikseerimine
Labik Upsenud tooted Visuaalne, sensoorne
kontroll
19. Saiade jahtumine | 19.1. Saastumine 6. Saiade jahtumise Temperatuur 40...45 °C Temperatuuri
mikroorganismidega kontroll maaramine, kirjalik
fikseerimine

19.2. Kondensatsioonivee
teke jahtumata saia
pakendamisel

Kondensatsioonivee
puudumine

Visuaalne kontroll
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Leht 3(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6.
3.,4.,8.,16., 20. 3.1.,4.1.,8.1.,16.1., 20.1. 6.1. Tervisetdendi Kehtiv tervisetéend Tervisetdendi
Personal Tervislik seisund olemasolu kontroll, kontrolli

jalgimine kirjalik fikseerimine
Higieeniteadmiste 6.2. Hugieeniteadmiste | Positiivselt sooritatud Hgieenieksam
puudumine kontroll hiigieenieksam
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KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE LEHT

Leht 1(2)

HACCP juurutamine Viide: HP 08

Toode: PAULA SAI Kinnitas:

Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupéev:

TOOTMISETAPP KKP nr KRIITILINEPIIR KORRIGEERIV TEGEVUS
1. 2. 3. 4.
1.Toorainete ja abimaterjalide 1.1. Korrektsete saatedokumentide ja Toorainet ei vOeta vastu, tagastatakse
vastuvott kvaliteeditdendite puudumine tarnijale.
1.2. Avatud, katkine, vigastatud pakend
1.3. Transpordivahendi ja kergesti rikneva
tooraine temperatuur Ule 6 °C

2.2. Toorainete sdilitamine 2. Temperatuur ule 6 °C Toorainet mitte kasutada.

kulmlaos (2...6 °C) K ui tooraine temperatuur on 6 °C voi sellest
kdrgem, siis saata tooraine teise
kilmkambrisse. Teatada peamehaanikule,
korvaldada k Ulmkambri rike.

5.2 Séilitamine vahelaos 3. Temperatuur Ule 6 °C Toorainet mitte kasutada.

(2...6°C) Kui tooraine temperatuur on 6 °C voi sellest
kdrgem, siis saata tooraine teise
kilmkambrisse. Teatada peamehaanikule,
kdrvaldada k ilmkambri rike.

6. S6elumine (nisujahu, suhkur, 4. Puhastamata, defektidega soel Soela puhastamine

sool, 6ssipulber) Soelaavad 2 mm Defektse sbela vahetus
Oige sBela valik
Voimalusel puisteainete uuesti sdelumine
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Leht 2(2)

1. 2. 3. 4.
18. Tainak ute k Upsetamine 5. Temperatuur alla 240 °C, aeg 25 min Tootmise peatamine
K Upsetustemperatuuri ja g areguleerimine
Praagi véljasorteerimine
19. Saiade jahtumine 6. Temperatuur Ule 45 °C Jahtumisaja pikendamine
Toodete pakenditesse tekkinud Praagi véljasorteerimine
kondensatsioonivesi
3.1.,4.1.,8.1.,16.1., 20.1. 7.1. K ehtetu tervisetdend Kohustuslik tervisekontroll
Personal
7.2. HUgieenieksam sooritamata Koolitus
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HACCP KONTROLLKAART Leht 1(3)
HACCP juurutamine Viide: HP 09
Toode: PAULA SAI Kinnitas:
Ettevotte nimetus: AS PAULI PAGAR Kuupéev:
. SEIRE
TOOTMIS- KKP OHT ENNET USABINOU KRITILINE PIIR SAGE- | VASTU- | DOKU- | KORRIGEERIV TEGEVUS
ET APP NR MEETOD DUS TAJA MENT
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
1. 1.1. 1.1. Ebakvaliteetne Kvdliteeditdend Korrektsete saate- Visuaalne Iga kord Kauba HP Toorainet & voetavastu,
Toorainete ja tooraine tarnijalt, dokumentide ja inspektsioon tooraine | vastu- 00001/ tagastatakse tarnijale.
abimaterjalide saatedokumentide kvaliteeditGendite vastu- votja
vastuvott kontroll. Usddusvéérse | puudumine votul
tarnija teenuste
kasutamine
Tarnija audit
1.2. 1.2. Avatud, Visuaalne Avatud, katkine, Visuaalne
purunenud, inspekteerimine vigastatud pakend inspektsioon
mé&érdunud pakend tooraine vastuvotul
1.3. 1.3. Mikro- Tooraine, veovahendi Transpordivahendi ja | Temperatuuri Kergesti
organismide temperatuuri kontroll kergesti rikneva mddtmine, ndidu | rikneva
arvukuse kasv Tooraine kasutamata tooraine temperatuur | kirjalik tooraine
tingituna ebadi gest jé@mine, tagastamine tle6C fikseerimine vastu-
temperatuurist tarnijale votul
transpordil
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Leht 2(3)

1. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.

2.2. Toor- 2.2.1. Mikro- Temperatuuri kontroll Temperatuur Ule6 °C | Temperatuurl 1 kord Vahe- HP Toorainet mitte kasutada.

ainete organismide madtmine, ndidu | vahe- tus- 00001/ Kui tooraine temperatuur on

séilitamine arvukuse kasv kirjalik tuses meister 6 °C v0i sdllest kdrgem, siis
kilmlaos (2...6 tingituna ebadi gest fikseerimine saata tooraine teise

C) séilitus- kilmkambrisse.
temperatuurist Teatada peamehaanikule,

korvadada kiilmkambri rike.

5.2. Salitamine 5.2.1. Mikro- Temperatuuri kontroll Temperatuur Ule6 °C | Temperatuuri 1 kord Vahe- HP Toorainet mitte kasutada.

vahelaos organismide mddtmine, ndidu | vahe- tus- 00001/ Kui tooraine temperatuur on

(2..6C) arvukuse kasv kirjalik tuses meister 6 °C v0i sdllest kdrgem, siis
tingituna ebadi gest fikseerimine saata tooraine teise
séilitus- kilmkambrisse.
temperatuurist Teatada peamehaanikule,

kdrvaldada kiilmkambri rike.

6. SOdlumine 6.1. Voorkehad Tookorras, Oigete sdelte | Puhastamata, Visuaalne 1 kord Pagar HP SHel a puhastamine

(nisujahu, (noorijupid, olemasolu defektidega sod vahe- vOi 00001/ Defektse sdelavahetus

suhkur, sool, kiletikid, kahjurid, tuses; vahetus-

IBssipulber) kotikarvad jms), SBelaavad 2 mm SOe aavade uute meister Oige sdelavalik. Véimausd
paakunud mddtmine, sOdte puigeainete uuesti sBelumine
puigematerjdi tikid kirjalik kasu-

fikseerimine tusele
votul

18. Tainakute 18.1 Toodete Oige kupsetusreziimi K Upsetus- Termomeetri Pidev Pagar HP Tootmise peatamine

kiipseamine ebataid ik valik temperatuur alla ndidu ja voi 00001/ K Upsetusemperatuuri ja
|&bikipsemine, K Upsetusahjude 240 °C, aeg 25 min kipsetusga tehno- -aja reguleerimine
patogeensete korraline tehnohooldus automaatne loog
bakterite Labikupsemata fikseerimine
endospooride tooted Visuaalne, Praagi vdjasorteerimine
séilimine sensoorne

kontroll
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Leht 3(3)

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
19. Saiade 6. 19.1 Saastumine mikro- | Oige jahutusreziim Saiade temperatuur Temperatuuri Pidev Pakkija HP Jahtumisaja pikendamine
jahtumine organismidega 40..45 °C méaéramine, voi 00001/
fikseerimine tehno-
19.2. Jahtumata saia loog Praagi véljaorteerimine
pakendamisel Kondensatsioonivee Visuaalne kontroll
kondensatsioonivee teke esinemine
3.,4.,8,16.,20. 71 31.,41,81.,16.1, Kohustuslik tervisekontroll | Kehtivatervisddendi TervisgGendi Tooleasu- | Tootmis- HP Kohustuslik tervise- kontroll
Personal* 18.1. Tervislik seisund toole asumisel puudumine kontroll, kontrolli misel ja juht 00001/
Perioodiline tervisekontroll kirjalik iga 2 aasta
fikseerimine jérel
72. Hugieeniteadmige Regulaarne Hugieenieksam Hugieenieksam 2 aasta Koolitus
puudumine hugieenikoolitus sooritamata jérel

* Kui ettevottes on nduetekohane kehtiv enesekontrolliplaan (sh seadmete pesemis- ja desinfitseerimisplaan, personali koolitusplaan), ei ole vaja neid HA CCP plaanis

kajastada.
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