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E E S S Õ N A 

 
H A C C P  käsiraam atu eesm ärk o n anda to id uainetööstustele ab ivahe nd HACCP 

juurutam iseks ja eneseko ntro lli vajad use m õ istm iseks. 
K äsiraam atus o n kasutatud rahvusvaheliselt tunnustatud Codex Alimentarius 

Comission’i, Euroopa Liidu ja Eesti Vabariigi õ igusaktides sätestatud  H A C C P  
kontseptsiooni.  

E nne H A C C P  uurim istöö alustam ist ettevõ ttes o n kasulik käsiraam at algusest 
lõp uni läb i lugeda. R aam at hõ lb ustab  to id uo hutussüsteem i loo m ist too tm ist 
alustavates ettevõtetes. K ui nõ ueteko hane eneseko ntro lli süsteem  ettevõttes juba 
toimib, leiab kasutaja raamatust abi HACCP auditeerim iseks ja süsteem i 
käigusho id m isek s.  

H A C C P  käsiraam at koosneb 24  peatük ist. K äsiraam atu lisadest leiab kasutaja 
H A C C P  p laani tootenäid ised liha-, piima-, kala- ja pagaritööstustele, sam uti and m eid  
võ im alike o htude ja nende ko ntro lli m eetm ete ko hta. L isades o n pak utud  üht 
võ im alikk u to id uo hutussüsteem i tabelite esitusviisi. Igal ettevõ ttel o n vaba valik leida 
endale sobilikum esitusviis.  
  K äsiraam atut sob ib kasutada to id ukäitlem isahela kõ igis lülides ning  
õppevahend ina to id uo hutuse valdko nna õpetam iseks. 



 
 

4 

 
 

H A C C P  S Ü S T E E M I P Õ H IM Õ T T E D  JA  JU U R U T A M IN E   
Jana P ärn 

SISSEJUHATUS 

 

1. HACCP –  O H U  A N A LÜ Ü S  JA  K R IIT ILISTE KONTROLLPUNKTIDE OHJE 
 

H A C C P  on to id uko ntro lli ennetav süsteem , m ille eesm ärk on tagada 
to id uo hutus. H A C C P  o n lühend  ingliskeelsetest sõ nadest Hazard Analysis and 
Critical Control Point, m is eesti k eelde tõ lgituna tähendab o hu analüüs ja kriitiline 
kontrollpunkt.  

V iim astel aastatel o n pööratud suurt tähelep anu to id uo hutusele, m ille tagam ise 
üks tõ husam aid ab ivahendeid o ngi H A C C P . K ahjuks o n aga H A C C P  süsteem i sageli 
puud ulik ult tõ lgendatud ja tegelikes o lukordad es ebaefektiivselt rakendatud. H A C C P  
kontseptsioo n o n arenenud  riik id e to id uainetööstustes kasutusel o lnud  alates 
1970ndatest aastatest, aga alles ühek sak üm nend atest o n H A C C P st saanud  tunnustatud 
to id uo hutussüsteem . P raeguseks ajaks o n H A C C P  välja k ujunenud tervik lik  
to id uo hutuse tagam ise süsteem , m illel põ hinevad  ettevõtte eneseko ntro lli p laanid. 
E ttevõtte eneseko ntro lli ko hustus o n to id usead uses sätestatud nõ ue, H A C C P  aga 
m eetod selle nõ ud e tä itmiseks.  

P aljud to id ukäitlejad, kes ei o le H A C C P  süsteem iga põ hjalik ult tuttavad, 
arvavad, et H A C C P  o n keerukas süsteem , m ida saavad juurutada vaid to id uo hutuse 
eksperd id. M uid ugi o n H A C C P  elluviim iseks vaja erialaseid tead m isi, k uid põ hiline 
osa neist on seo tud siisk i to id ukäitlejatele tuttava pro tsessiga. N eed o n tead m ised  
toorainest, töötlusprotsessist, valm istoo test ja nendest to id ukäitleja tegevustest, m is 
võ ivad tarb ijale tervisehäireid põ hjustada. H A C C P  on süsteem , m is tugineb eelkõ ige 
probleemide ennetam isele, m itte aga nend e lahend am isele. V õ im alike p rob leem ide 
ennetam ine o n to id uo hutuse juhtim ise ainuõ ige m ood us.  

E ttevõttes rak endatakse H A C C P d järgm iste põ hipro tsed uuride kaupa: 
 valitud p rotsessi/too te analüüs too rainest k uni valm istoodanguni; 
 tootm isetapp ide o htude analüüs; 
 id entifitseeritud o htude seire ja analüüs; 
 seireandmete registreerimine ja dokumenteerimine; 
 H A C C P  efektiivsuse tagam ine, s.o süsteem i periood iline ülevaatus. 

 H A C C P  o n dok um enteeritud ja tõestatud m ood us o htude identifitseerimiseks, 
ennetusab inõ ud e ja kriitiliste ko ntro llp unk tide m ääram iseks ning m o nitoo ringu ehk  
seire korraldamiseks. 
 R ahvusvaheliselt tunnustatud H A C C P  põ him õtteid võ ib rakendad a kõ igis 
to id uainete tootm ise, turustam ise, jaem üügi ja to itlustusega tegelevates ettevõtetes. 
H A C C P  põ him õtteid  saab  rakendada nii tootm ises o levatele k ui alles kavandatavatele 
toodetele. 
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2. H A C C P  P Õ H IM Õ T TE D  
 
 H A C C P  o n süsteem , m is identifitseerib spetsiifilise(d ) o hu(d ) ja toob  välja 
konkreetsed ko ntro lli ab inõ ud. T o id uo hutuse ko ntseptsioonis on oht iga bioloogline, 
keem iline võ i füüsikaline tegur, m is võ ib põ hjustada tarb ijale kahju. H A C C P  süsteem i 
aluseks o n seitse põ him õtet. 
 
1. P Õ H IM Õ T E  
 Identifitseerida toote tootmisega seotud potentsiaalsed ohud igas 
käitlem isetap is alates toorainest k uni tarb im iseni, sealjuures töö tlusel, tootm isel ja 
turustam isel. H innata o htude tõenäosust ja identifitseerida ennetusab inõ ud nende 
kontrollimiseks. 
 E sim ene põ him õ te m äärab eeskätt H A C C P  töörühm a käsitlusala. T oo te 
tehnoloogiline skeem koostatakse alates toorainest k uni valm istoote säilitam iseni 
ettevõ tte laos. K ui tehno loo giline skeem  o n k innitatud, m äärab H A C C P  töörühm  kõ ik  
potentsiaalsed o hud, m is võ ivad eri tootm isetapp ides tekk ida, ja k irjeldab kõ ik i 
võ im alikke ennetusab inõ usid nende ko ntro llim isek s. N eed võ ivad o lla nii 
olem aso levad k ui alles loodavad ab inõ ud identifitseeritud o hu ennetam isek s.  
 
2. P Õ H IM Õ T E  
 M äärata etap id/pro tsed uurid, m ida saab ko ntro llida selleks, et vähendada võ i 
kõrvaldada o hu tõenäosus (s.o k riitiline ko ntro llp unkt). E tapp tähendab  ükskõ ik  
millist toiduainete tootmis- võ i töötluspro tsessi osa, kaasa arvatud põ llum ajand uslik  
tootm ine, too raine vastuvõtt, töö tlus, säilitam ine, transpo rt, hulgi- ja jaem üük ning 
tarbimisjuhised. 
 K ui o n k irjeld atud kõ ik i võ im alikk e ohtusid ja ennetusab inõ usid, siis m äärab  
H A C C P  töörühm  need tootm isp rotsessi etap id, m ille ko ntro ll o n vajalik to id uo hutuse 
seisukohalt. Need on kriitilised kontrollpunktid (KKP).  
 
3. P Õ H IM Õ T E  
 Kehtestada kriteeriumid, mis kindlustavad iga kriitilise kontrollpunkti kontrolli 
all oleku. 
 M ääratud kriteerium id eristavad too tm ispro tsessi ko nk reetses etap is ohutu ja 
potentsiaalselt o htlik u too te. K riteerium id peavad o lem a m õõdetavate väärtustega. 
 
4. P Õ H IM Õ T E  
 Kehtestada seire teostamise kord, et kindlustada kriitilis te kontrollpunktide 
kontro ll p laaniliste analüüside võ i jälgim ise teel. 
H A C C P  töö rühm  m äärab täpsed  seire tingim used, m is k ind lustavad  K K P  ohjam ise 
m ääratud kriteerium ide p iires. S ee tähendab, et H A C C P  töörühm  kehtestab  
seireprotseduurid. Tegevuskavas tuleb k ind laks m äärata seire saged us ja seire eest 
vastutav töötaja.  
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5. P Õ H IM Õ T E  
 Kehtestada korrigeerivad tegevused juhtumitele, kui seire tulemusena selgub, 
et kriitiline ko ntro llp unkt ei o le kontro lli all (ilm neb kõrvalek alle kehtestatud  
kriitilisest piirist). 
 H A C C P  töörühm  peab täpselt m ääram a korrigeerivad tegevused ja inim ese, 
kes vastutab nende tegevuste täideviim ise eest. K orrigeerivaid tegevusi võ ib o lla kaht 
liiki: 

 tegevused, mis viivad KKP tagasi kontrolli alla; 
 tegevused, mis on seotud mittevastavate toodete teistko rdse töö tlusega. 

 
6. P Õ H IM Õ T E  
 K ehtestada dok um entatsioo n, m is sisaldab kõ ik i and m eid ning p rotsed uure, 
m is vastavad eeltood ud põ him õ tetele ja nende rakendam isele. 
 D ok um entatsioo n tuleb säilitada, tõestam aks H A C C P  süsteem i to im ivust ja 
tõhusust. S am uti o n o luline alles ho ida korrigeerivate tegevuste dok um entatsioo n, et 
tõestada o hutute toodete tootm ist.  
 
7. P Õ H IM Õ T E  
 K ehtestada tegevused, m is tõestavad H A C C P  süsteem i efektiivsust (täiendavad  
analüüsid ja aud itid, m is k innitavad süsteem i käigusho id m ist). 
T õestuspro tsed uurid tuleb välja töö tada nii, et H A C C P  süsteem  töö tab ja p üsib  
nõ ueteko hane.  
 H A C C P  süsteem i rakendam iseks tööstuses o n soo vitatav kasutada 
käsiraam atus k irjeldatavaid 14 loo gilises järjestuses etapp i.  
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3. HACCP JA KVALITE E D IJU H T IM IS E  S Ü S TEEMID 
 
 H A C C P  süsteem  o n välja töötatud to id uo hutuse tagam iseks. T eised  
to id uainetööstuses kasutatavad  süsteem id, nt IS O  9001 :2001, käsitlevad  
kvaliteedijuhtimist ning on palju laiahaardelisemad. HACCPd saab kergesti 
integreerida toiduainetööstuses o lem aso levatesse k valiteed ijuhtim ise süsteem idesse. 
IS O  9001:2001 juurutam iseks to id uainetööstuses o n välja töötatud vastav juhend IS O  
15161:2001. Juhend is o n käsitletud H A C C P  süsteem i integreerim isvõ im alusi 
ettevõ tte k valiteed ijuhtim ise süsteemi.  
 K ui ettevõ ttes ei o le seni juurutatud ühtk i k valiteed ijuhtim ise ega 
to id uo hutussüsteem i, tuleks k ind lasti alustada H A C C P st. S elleks o n m itu põ hjust: 

 to id uo hutuse tagam ine o n to id ukäitleja ko hustus, m is o n sätestatud  
õigusaktides;  

 HACCPd on lihtsam juurutada k ui k valiteed ijuhtim ise süsteem e; 
 kvaliteed ijuhtim ise süsteem ide juurutam ine o n to id ukäitlejale vabatahtlik.  

 H A C C P  põ him õtteid võ ib kasutada ettevõtte k valiteed ipo liitikas, uute toodete 
ja tehno loo giliste p rotsesside väljatöö tam isel, too raine ja koostisosade ning 
tootmisprotsessi kontrollis, turustamisel ja valmistoote kasutamisel.  
 H A C C P  m äärab kõ ik pro tsed uurid, m is on otseselt seotud to id uo hutusega, aga 
ei kata kvaliteedijuhtimise laiemaid aspekte.  
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4. HACCP TUGEVAD JA N Õ R G A D  K Ü LJE D  
 
 HACCP on ük s efek tiivsem aid m eetodeid, m is tagab tarb ijale o hutu toote. 
H A C C P  tugevad k üljed : 

 on rak endatav kõ ik ides to id ukäitlem isahela lülides; 
 annab suurenenud kindlustunde toodete ohutuse suhtes;  
 on kõ ige öko noo m sem  to id ust tingitud o htude ko ntro lli m eetod ; 
 senisest valmistoodangu kvaliteedi kontrollist on saanud ennetav toiduohutuse 

tagam ise süsteem ; 
 üld ine to id uo hutuse nõ uete ko ntsep tsioo n; 
 dokumenteerib tootmisprotsessi kontrolli;  
 tõestab vastavust spetsifikatsioo nidele, tegevusjuhistele ja/võ i sead usand lusele; 
 annab põ hisätted, m is välistavad vigu to id uo hutuses. 

 K ui H A C C P  ei o le nõ ueteko haselt juurutatud, võ ib esineda p uud usi süsteem i 
efektiivsuses. N eed võ ivad o lla põ hjustatud nii p uud ulik ult koo litatud võ i üld se 
koolitam ata töötajatest, kes ei tunne H A C C P  põhim õ tteid. H A C C P  süsteem  ei pruugi 
to im ida ka juhtudel, k ui o lem aso levat süsteem i ei o le üle vaadatud ega vastavalt 
vajad ustele täiendatud. Iga väiksem agi m uutusega tooraines võ i tootm isprotsessis 
peab kaasnem a ko gu senise H A C C P  süsteem i ülevaatus. S üsteem i efektiivsus võ ib 
jääda m adalaks, k ui H A C C P  p laani koostab m ultid istsip linaarse töörühm a asem el 
ainult ük s töö taja.  
 M õnikord väidetakse, et H A C C P  o n p iiratud süsteem , k una keskend ub ainult 
toote ohutusele. See on vale arusaam. HACCP on loodud selleks, et tagada 
to id uainete o hutus. H A C C P  on paind lik süsteem  ning seega saab seda hõ lpsasti 
sid uda k valiteed ijuhtim ise süsteem idega. 
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5. HACCP RAKENDAMINE V Ä IK E S E  JA  K E S K M IS E  SUURUSEGA 
E TTE V Õ TE TE S  
 
 H A C C P  põ him õ tted  o n rakendatavad kõ ik ides to id ukäitlem isa hela lülides, 
sealhulgas ka väikese ja kesk m ise suurusega ettevõtetes. V äikese ja kesk m ise 
suurusega ettevõtetes võ ib H A C C P  rakendam isel tekk ida spetsiifilisi prob leem e. 
Järgnevalt o n välja tood ud m õ ned põ hilised p rob leem id  ning pak utud neile 
võ im alik ud lahendused. 
 
HACCP kontseptsiooni puudulik tundmine 
 V äikese ja kesk m ise suurusega ettevõtete töötajad võ ivad o m andada H A C C P  
põhim õtteid, lugedes H A C C P  käsiraam atut ja võttes osa spetsiaalsest koo litusest. 
 
E ttevõttes pu u d u b m u ltid istsiplinaa rne töörü h m  
 Paljudes väikestes ja kesk m ise suurusega ettevõ tetes ei o le tõenäo liselt kõ ik i 
tehnilisi eksp erte H A C C P  süsteem i juurutam iseks (m ikrob io loo g, k eem ik, to id uainete 
tehno loo g jne). V ajalike ekspertide puud um ine toob endaga kaasa ka m õ ningate 
tehniliste andmete puud um ise, m is o leksid vajalik ud H A C C P  süsteem i loo m iseks. 
 K ui ettevõ ttel ei o le kõ ik i vajalikke ek sperte, võ ib  saada erialaseid nõ uandeid  
teistest allikatest: 

 järelevalve institutsioo nidest; 
 teadusasutustest; 
 erialakirjandusest; 
 konsultatsioonifirmadest; 
 meediakanalitest, sh internetist.  

 V äikese ja kesk m ise suurusega tööstused võ ivad kättesaadavat info rm atsioo ni 
julgelt kasutada, k uid saad ud teave tuleks ko handada o m a ettevõtte eripärale. N eed  
väikese ja kesk m ise suurusega tööstused, kes ei o le k ind lad o m a HACCP plaani 
pädevuses, peaksid k ind lasti ko nsulteerim a ekspertidega väljaspoo l tööstust.  
 
Ebapiisavad tehnilised vahendid 
 H A C C P  p laani juurutam ine nõ uab m itm esuguseid  tehnilisi ab ivahendeid. 
S eireaparatuur peab o lem a k aasaegne, lihtne ja k iire analüüside tegemiseks. HACCP 
juurutamine ei eelda paiksete laboriseadmete olemasolu.  
 
T öö ülesannete k ontsentreeru m ine  
 P aljudes väikese ja kesk m ise suurusega ettevõtetes võ ib vastutus 
m itm esuguste töö ülesannete eest o lla ühel võ i kahel inim esel. S elline o lukord  
raskendab H A C C P  töörühm a m ood ustam ist ning süsteem i ed asist juurutam ist. 
H A C C P  uurim istöö  eeldab  töö rühm a, k uhu k uuluvad heade tead m istega spetsialistid  
mitmelt erialalt.  
 V äikese ja kesk m ise suurusega ettevõ tetes o n võ im alik m ood ustada töö rühm  
vähem ast arvust spetsialistidest, kes suud avad aga katta kõ ik valdko nnad. N iisuguses 
töörühm as täidab seega üks inim ene ro hkem  k ui ühe töö rühm a liik m e funktsioo ni. 
O lukord o n sob iv ainult siis, k ui ko gu vajalik info rm atsioo n o n kättesaadav ning 
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töörühm  o n võ im eline o lemasolevat teavet kasutades tagama ohtude identifitseerimise 
ja kontrolli. 
 V äikese võ i kesk m ise suurusega ettevõtetes võ ib H A C C P  töörühm a ülesannete 
kontsentratsioo n põ hjustad a töö rühm as osalevatele spetsialistidele rask usi nende 
igapäevatöö s. H A C C P  süsteem i saab sel juhul rak endada kas tööaja ko handam isega  
ettevõ tte struk tuurile võ i lisaressursside sissetoo m isega. 
 S õltum ata sellest, kas H A C C P  uurim istööd  teeb ainult ettevõtte tö örühm  võ i 
kasutatak se ka konsultantide ab i, peab ko gu uurim istööd hõ lm av informatsioon 
(toorainete nimekiri, tehnoloogiline skeem*, toote kirjeldus**, tootmisprotsessis 
kasutatavad param eetrid) o lem a k ättesaadav enne töö alustam ist.  
 V äikese võ i kesk m ise suurusega ettevõ tetes võ ivad tekk ida m õ ned võ i kõ ik  
käsitletud p rob leem id, k uid see ei to hiks p id urdada neis H A C C P  süsteem i loo m ist. 
 
*T o itlustusettevõ tetes o n o luline ainult pro tsessi põ hietapp ide k irjapanek, detailid  
lisatakse hiljem. 
**S arnaseid tooteid võ ib grupeerida (nt erineva rasvasisald usega joo gip iim ). 
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JUURUTAMINE 

 

6. HACCP PROTSEDUURID 
 
ETAPI NR.         
      

HACCP TEGEVUS 

1. H A C C P  uurim istöö käsitlusala m ääram ine  
2. H A C C P  töörühm a m ood ustam ine  
3. Vajaliku informatsiooni ja andmete 

kogumine 
4. Tootekirjelduste koostamine 
5. Protsessi tehnoloogilise skeemi koostamine 
6. Tehnoloogilise skeemi kinnitamine 
7. O htude ja ennetusab inõ ude m ääram ine  
8. K riitiliste ko ntro llp unk tide m ääram ine  
9. Kriitilistes kontrollpunktides kriitiliste 

piiride kehtestamine 
10. Kriitilistes kontrollpunktides seire 

teostamise korra kehtestamine 
11. Korrigeerivate tegevuste kehtestamine 
12. H A C C P  süsteem i dok um enteerim ine  
13. H A C C P  süsteem i tõestus 
14. H A C C P  süsteem i p eriood iline ülevaatus 
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7. H A C C P  K Ä S ITLU S A LA  
 
 H A C C P  uurim istöö vaatleb b io loo gilisi, keem ilisi ja füüsikalisi o hte kogu 
tootm ispro tsessi ulatuses. K äsitlusala m ääram isel o n o lulised järgm ised p unk tid : 

 H A C C P  uurim istöö p iiram ine k ind lale too tegrup ile/p rotsessile; 
 saged asem a o huliigi (b io loo giline, keem iline võ i füüsikaline) m ääram ine; 
 uuritava to id ukäitlem isahela osa defineerimine. 

 H A C C P  on lood ud to id uo hutuse juhtim ise ab ivahend iks, seega käsitlusala 
m äärates antakse prioriteet to id uo hutusele. T o id uo hutus on väga lai valdko nd, 
järelik ult peab H A C C P  töörühm  otsustam a esm ajärjekorras uurim istöö algus- ning 
lõpp etap i. H A C C P  käsitlusala m ääram isel võ ib kasutada järgm isi k üsim usi: 
1. K as H A C C P  uurim istöös kaetak se kõ ik  o huliigid  (s.o m ik rob io loo gilised, 
keem ilised  ja füüsikalised) võ i ko ntsentreerutak se üht liik i o htudele, näiteks 
füüsikalistele võ i m ikrob io loo gilistele o htudele? 
 K ogem usteta H A C C P  töörühm al o n lihtsam  esm ases H A C C P  uurim istöös 
kontsentreeruda ühele konk reetsele o hule. M ärksa kergem  o n hiljem  ko gu protsess 
m õ ne teise ohuliigiga uuesti läb i teha. K ui esim esel ko rral p üütakse kõ ik i o hte 
korraga analüüsida, o n tõ enäo line, et m õ ni potentsiaalne o ht jääb m ärkam ata. R ühm a 
töö võ ib um m ik usse joosta k a seetõttu, et o n valitud liiga lai käsitlusala. K o gem ustega 
töörühm , k es o n H A C C P  p laani m õ nele tootele/protsessile juba juurutanud, võ ib  
analüüsida kõ ik i võ im alikke ohte samal ajal. 
2. K as H A C C P  uurim istöö hõ lm ab  ko gu tootm isp rotsessi võ i ainult p rotsessi üht osa? 
K as H A C C P  uurim istöö o n suunatud ühele ko nkreetsele too tele võ i too terühm ale?  
 N endele k üsim ustele vastates tuleb arvesse võtta tootm isprotsessi p ikk ust ja 
keeruk ust. K ui H A C C P  töörühm  analüüsib keeruk at tootm isp rotsessi o sade kaupa, 
tund ub H A C C P  juurutam ine uuritavale tootm isp rotsessile m ärk sa lihtsam . O luline o n 
m eeles p idada, et uurim istöö eri osi sid udes ei kaoks ära üksk i potentsiaalne o ht. K ui 
uuritav too tm isprotsess o n paljude toodete p uhul ühesugune, võ ib seda käsitlusala 
m ääram isel arvestada. S arnase tootm isprotsessiga tooteid grupeerides tuleb silm as 
pid ada, et kõ ik väiksem astk i erinevusest tingitud o hud o leksid arvesse võ etud. 
3. Millises etapis tuleb H A C C P  uurim istöö lõpetad a? K as H A C C P  uurim istöö võ ib  
lõpp eda valm istoote säilitam isega ettevõtte laos võ i peab  läb im a ka hulgi- ja jaem üügi 
ning lõppem a alles tarb ija to id ulaual?  
 S ellele k üsim usele vastates tuleb arvesse võ tta, kas uuritavad too ted o n  
tootm ispro tsessi lõpped es o hutud –  see tähend ab, kas kõ ik võ im alik ud ohud o n 
kontro llitud. Juhul k ui valm istoode vajab  enne tarb im ist k uum töötlust, tuleb toote 
m ärgistuses anda tarb ijale täpsed  kasutusjuhised. P eab kaalum a, kas ettevõte saab  
võtta endale vastutuse tarb ija tegevuse eest võ i ei. E elkõ ige tuleb H A C C P  uurim istöö  
keskend ada toorainetele ja tootm ispro tsessile. E ttevõ ttel o n väga raske vastutada 
hulgi- ja jaem üügi ning tarb ija tegevuse eest.  
 V astuste leid m ine nendele ko lm ele k üsim usele hõ lb ustab töö rühm al m äärata 
H A C C P  uurim istöö käsitlusala. 
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8. H A C C P  T Ö Ö R Ü H M A  V A L IM IN E  
 
 E nne uurim istöö alustam ist inform eerib juhtko nd kõ ik i töö tajaid algavast 
protsessist. N ii ettevõ tte juhtko nd k ui töö tajad, kes o n H A C C P  uurim istöösse 
kaasatud, peavad täielik ult p ühend um a selle elluv iim isele. 
 

8.1. Töörühm a  m oodustam ine  
 
 H A C C P  uurim istööd  teostab väike (m ak sim aalselt 6 inim est) 
m ultid istsip linaarne töörühm . T öörühm  võ ib  koosneda ettevõtte too tm isperso nalist, 
insenerist, labo ratoorium i juhatajast jne. T öö rühm a liik m eid valitakse järgm iste 
põhim õtete alusel: 

 vastutus töö ülesannete täitm ise eest; 
 väga head erialased tead m ised ja küllaldane prak tiline ko gem us konk reetses 

ettevõ ttes; 
 põhjalik ud tead m ised toodetest, too tm isest ja o htudest, m is võ ivad esineda 

uuritavas tootmisprotsessis. 
M õne etap i läb im isel võ ib valitud töörühm a suurendada ka teiste osako ndade, näiteks 
turustus- ja arend uso sako nna töö tajatega. K ind lasti peavad töörühm as o lem a 
töörühm a juht ja tehniline sek retär. K ui o n vaja, võ ib töö sse kaasata ko nsultante, kes 
aitavad ko nkreetseid prob leem e lahendada. T öörühm a ei to hi m ood ustada 
ettevõ ttesisese hierarhia alusel. 
 H A C C P  töörühm a juhil o n m itm esuguseid ülesandeid : 
1. M oodustab tö örühm a vastavalt H A C C P  uurim istöö käsitlusalale. 
2. M uudab vajad usel töö rühm a koosseisu. 
3. K oordineerib töörühm a tööd. 
4. Järgib kehtestatud ajagraafik ut. 
5. Jagab töö ülesandeid. 
6. K ind lustab H A C C P  uurim istöö süsteem suse. 
7. Juhib H A C C P  töö rühm a kooso lek uid nii, et töörühm a liik m ed saak sid vabalt o m a 
m õ tteid avaldada. 
8. Loob p ingevab a õ hkko nna. 
9. T agab töö rühm a o tsuste jõ ud m ise kõ igi ettevõtte töötajateni.  
10. E sind ab töörühm a ettevõtte juhtko nna ees. 
11. O m ab põ hjalikke tead m isi H A C C P  kontseptsioo nist ja tunneb uuritavat 
tootmisprotsessi. 
 
T ehniline sekretär vastutab : 
1. Koosolekute organiseerimise eest.  
2. T öörühm a liik m ete ko halo lek u eest kooso lek utel. 
3. T öörühm a kooso lek ute pro toko llim ise eest. 
 

8.2. E sm a ne vä ljaõpe  
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 T ähtis o n kõ igi töörühm a liik m ete koo litam ine H A C C P  põhim õtete järgi. 
L ühike sissejuhatav H A C C P  väljaõp e o n p iisav, et alustad a uurim istööd. 
 
Koolitus kindlustab: 

 töörühm a koo stöö ühise eesm ärgi nim el ja ühtse term ino loo gia kasutuse; 
 H A C C P  eesm ärgi arusaadavuse k õ igile töö rühm a liik m etele. 

 

8.3. Ressursid 
 
 T öökooso lek ute arv o leneb uurim istöö eesm ärgist ja tootmisprotsessi 
keeruk usest. E t tõ hustada kooso lek uid, tuleb nende aega p iiritleda (2 –3 tundi). 
Koosolekud peavad toimuma vastavalt vajadusele ning igale neist tuleb planeerida 
päevako rd. K ooso lek ute vahele peab jääm a p iisavalt aega vajalik u inform atsioo ni 
kogum iseks (näiteks kord iga 2 nädala tagant). 
 E sim esed  H A C C P  rakendam ise tulem used p eaksid  avald um a k üllaltk i k iiresti 
–  siis näeb töörühm  kasu, m ida H A C C P  juurutam ine endaga kaasa toob. 
 P rojekti ed ule o n o luline, et tippjuhid võ im aldaksid vajalikke ressursse 
H A C C P  uurim istöö teo stam isek s. R essurssideks võ ivad o lla: 

 vajalik aeg H A C C P  töörühm a kooso lek uteks; 
 esm ase H A C C P  väljaõppe finantseerim ine; 
 töörühm a tööks vajalike dok um entide kättesaadavus; 
 laborite kasutam ise võ im ald am ine; 
 ligipääsu võ im aldam in e igasugusele inform atsioo nile, m is hõ lb ustab töörühm a 

tööd ja aitab vastata tekk inud k üsim ustele. 
 
Inform atsioo ni võ ib saada: 

 ülikoo lidest; 
 uurimis- ja teadusasutustest; 
 kehtestatud õ igusaktidest; 
 erialakirjandusest; 
 mitmesugustest andmebaasidest jne.  
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9. TOOTEKIRJELDUSE KOOSTAMINE 
 
 T äielik ülevaade koostisainetest, tootm istingim ustest, valm istoote k irjeld usest 
ja tarb im isjuhisest aitab H A C C P  töörühm al saada info rm atsioo ni ko nk reetse toote 
kohta alates toorainest kuni tarbimiseni.  
 

9.1. Tooraine 
 
 T oorained o n kõ ik koo stisosad, m ida kasutatakse too te valm istam iseks, 
sõ ltum ata nende hulgast valm istootes. H A C C P  uurim istöö seisuko hast o n too raine ka 
valmistoote pakendamiseks kasutatav pakendmaterjal ning tootmisprotsessis vajalik 
vesi. Igale toorainele peab o lem a erald i töö leht. K a kõ igile too tm ispro tsessis 
kasutatavatele lisaainetele o n vajalik erald i töö leht. T ooraine töö lehele o n m ärgitud : 
1. K oostisainete ja pakend m aterjalide d efinitsioo n/tüüp, m is annaks info rm atsioo ni ka 
tarnijast, transpordist, pakendmaterjalist jne. 
2. Hulk valmistootes (%). 
3. T ooraine füüsikalis-keemilised omadused (pH, aw, viskoossus, temperatuur jne).  
4. M ikrob io loo gilised näitajad. 
5. S äilitustingim used enne k asutam ist. 
6. T öötlustingim used.*  
* S ee nim ek iri ei o le täielik. 
 

9.2. Valmistoode 
 
 Analoogiliselt toorainelehele koostatakse ka valmis- võ i poo ltoo te töö leht. 
V alm istoote lehele k antakse kõ ik toodet iseloo m ustavad näitajad : 
1. V alm istoote üld iseloo m ustus (koostis, energeetiline väärtus jne). 
2. V alm istoote füüsikalis-keem ilised näitajad  (p H , aw, lisaainete sisaldus, 
säilitustem peratuur jne). 
3. M ikrob io loo gilised näitajad. 
4. Pakendmaterjalid. 
5. V alm istoote m ärgistus: 

 toote säilivusaeg; 
 toote tarbimisjuhis. 

6. S äilitus- ja turustusnõ uded*. 
*S ee nim ek iri ei o le täielik. 
 

10. V A LM IS T O O TE  TA R B IJA R Ü H M A D E  K IN D LA K S TE G E M IN E  
 
 Toote ohutuse seisukohalt on oluline kindlaks teha valmistoote potentsiaalsed 
tarb ijad. U urim istöö selgitab välja, kas tund lik um ad tarb ijarühm ad (lapsed, vanurid) 
võ ivad kasutad a toodet ilm a p iiranguta. 
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 K ui tood e ei o le soo vitatav m õ nele tarb ijarühm ale, näiteks laktoosi 
into lerantsed tarb ijad, siis tuleb garanteerida too tele vastav m ärgistus võ i m uuta 
toodet/p rotsessi nii, et see o leks sob ilik kõ igile tarb ijatele. 
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11. TEHNOLOOGILISE SKEEMI KOOSTAMINE 
 
 Tehnoloogilist skeemi koostades tuleb kirjeldada protsessi alates tooraine 
vastuvõtust läb i töötluspro tsessi k uni turustam iseni. H A C C P  p laani käsitlusala 
m äärab tehno loo gilise skeem i etapp ide arvu. T ehno loo gilise skeem i koostam isel 
võetakse toorainena arvesse kõ ik, m is läheb  otseselt valm istoo tesse (ka vesi, pakend  
jne). Iga töö tlusetapp i tuleb vaadelda detailselt ja inform atsioo n selle etap i ko hta peab  
sisald am a kõ ik i nõ utavaid tehnilisi and m eid. 
 E nne tehno loo gilise skeem i koostam ist o n vaja ko guda järgm ised 
taustandmed: 
1. T ööstuse üldp laan.  
2. K õik ide koostisainete ja pakend m aterjalide b io loo gilised, keem ilised ja 
füüsikalised näitajad (and m ed) ning säilitustingim used. 
3. T ootm ise põ hip laan ja sead m ete paigutus. 
4. U uritava too tm isprotsessi etapp ide täp ne järjekord  (kaasa arvatud kõ ik ide 
komponentide lisamine). 
5. K õik id e tootm isetapp ide põ hinäitajad (aeg, tem peratuur, pH , aw jne). 
6. V alm istoodangu säilitus- ja turustustingimused.  
7. Kasutusjuhised tarbijatele. 
8. M ittevastava too te võ im alik teistko rd ne töö tlus. 
9. S ead m ete tehnilised näitajad.  
10. Tootmisprotsessis kasutatavad pesemis- ja desinfitseerim isrežiim id. 
11. R istsaastum ise võ im alik ud viisid. 
12. K ahjuritõ rje p laan. 
13. Joogivee uurimisplaan. 
13. T öötajate arv ja ko rraldatavad koo litused. 
14. T öötajate isik lik hügieen jne. 
 K õik taustand m ed annavad ülevaate o luko rrast H A C C P  süsteem i loo m iseks. 
P aljud nendest and m etest näitavad  ettevõtte suutlikk ust toota vastavalt heale  
tootm istavale. H ea too tm istava o n ed uka H A C C P  süsteem i loo m ise eeld us.  
 Esialgse tehno loo gilise skeem i koo stab H A C C P  töö rühm  o m a töökooso lek utel. 
Iga töörühm a liige peab aktiivselt osalem a tehno loo gilise pro tsessi koostam isel, et 
üksk i detail sk eem ilt ei p uud uks. 
 Ü he too tm isetap i k irjeld us võ ib sisaldada järgm isi and m eid : 

 aeg, ko nveieri liik um isk iirus, lihatük i sisem ine tem peratuur (auto m aatne 
kontroll); 

 lihatük i suurus; 
 õlivahetuse saged us. 

 

11.1. Tehnoloogilise skeemi liik 
 
 T ehno loo gilise skeem i esitusviisile ei o le ette m ääratud k ind laid reegleid. 
E ttevõtte H A C C P  töörühm  võ ib leida ühele ko nkreetsele tootele sob ivaim a m ood use. 
P lokk skeem ina k ujutatud tehno loo gilist skeem i o n lihtsam  üles ehitad a, m õ ista ja 
kasutada. N endes ettevõtetes, k us kasutatakse insenertehnilisi joo niseid ja tehnilisi 
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süm bo leid, võ ib  skeem  elem entide k eeruk use tõ ttu jääda paljudele töötajatele 
arusaamatuks. Mida lihtsamini on tehnoloogiline skeem kujutatud, seda paremini 
m õ istetav ta o n.  
 S õltum ata valitud m ood usest, tuleb tagada, et iga too tm ispro tsessi etapp o n 
esitatud õ iges järjekorras ja üksk i etapp po le vahele jäänud.  
 Keerukamate tootmisprotsesside korral, mis koosnevad mitmest eri protsessist, 
on parem  koostada tehno loo giline skeem  igale pro tsessile erald i. S eejärel o n 
soovitatav kõ ik koostatud p rotsesside skeem id ühendada üheks tehno loo gilisek s 
skeem ik s. N äiteks hapendatud p iim atood ete valm istam ine võ ib koosned a kahest 
protsessist. T oo tm ispro tsessi üks osa o n juuretise valm istam ine, teine –  toote 
valm istam ine. O tstarb ekas o n m õ lem ad too tm ispro tsessi lõ igud koostada alguses 
eraldi ja hiljem liita üheks tehno loo giliseks skeem ik s. 
 

12. TEHNOLOOGILISE SKEEMI KINNITAMINE 
 
 E sialgu koostatud tehno loo gilist skeem i tuleb m itu korda võrrelda tegelik u 
tootm ispro tsessiga ning teha vajalik ud täiend used. S ee eeldab, et kõ ik H A C C P  
töörühm a liik m ed  jälgivad to otm isp rotsessi toorainest k uni valm istooteni. E esm ärk o n 
kindlustada tehnoloogilise skeemi vastavus tootmisprotsessile. Tehnoloogiline skeem 
peab haaram a kõ ik i etappe alates toorainest k uni säilitam iseni.  
 K õik H A C C P  töörühm a liik m ed peavad osa võ tm a tehnoloogilise skeemi 
kinnitamisest. Kui tehnoloogiline skeem on valmis, peab seda kinnitama HACCP 
töörühm . L õp lik ult k innitab tehno loo gilise skeem i H A C C P  töörühm a juht allk irja ja 
kuupäevaga. 
 V ajad usel tuleb tehno loo gilist skeem i m uuta võ i koostada uus. 
 Uurim istöö vaadeldav etapp peab  tagam a, et H A C C P  töörühm al o leksid täpsed  
ja õ iged and m ed enne o htude analüüsi alustam ist ja kriitiliste ko ntro llp unk tide 
m ääram ist. T ehno loo giline skeem  peab sisaldam a too tm ispro tsessi tegelikke 
param eetreid, sest tõepärane o htude analüüs põ hineb just nendel and m etel. 
 

13. O H T U D E  JA  E N N E T U S A B IN Õ U D E  M Ä Ä R A M IN E  
 
 K ui tehno loo giline skeem  o n koostatud ja k innitatud, võ ib H A C C P  töörühm  
edasi m inna uurim istöö järgm isele astm ele –  o htude analüüsile. 
 OHT – ük skõ ik m illine b io loo giline, keem iline võ i füüsikaline tegur, m is võ ib  
põhjustada to id uaine m uutum ist inim tarb im isele o htlik uks. 
 H A C C P  töörühm  peab koo stam a loetelu kõ ik idest b io loo gilistest, keem ilistest 
ja füüsikalistest o htudest, m is põ hjendatult võ ivad esineda igas etap is, ja k irjeldama 
ab inõ usid o htude ennetam iseks. O hud peavad o lem uselt o lem a sellised, m ida saab  
kõrvaldada võ i vähendad a vastuvõetava tasem eni. V astasel juhul tuleb m od ifitseerida 
tootm isetapp i nii, et ohte saaks ko ntro llida. A nalüüsil arvestatakse eelkõ ige selliste 
ohtud ega, m ille o lem aso lu uuritavas too tes o n põ hjendatud –  ei ole otstarbekas 
identifitseerida ohte, mida reaalselt ei ole.  
 O htude m ääram isel o n tarvis silm as p idad a nende võ im alikke tekkepõ hjusi. 
Igas etap is vaadeldak se võ im alik u o hu tekk im ist viies allikas. Need on tooraine(d), 
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töötaja(d), m eetod, sead m ed  ja keskko nd. E elnim etatud allikad võ ivad o lla 
potentsiaalse o hu põ hjustajad . V õ im alik u o hu põ hjused o n tingitud : 

 inimestest –  oskused, suhtumine, teadmised, koolitus; 
 meetodist –  potentsiaalne oht valesti valitud töötlusviisi võ i tegevuse tõ ttu; 
 seadmetest –  füüsiliselt ja m o raalselt vananenud sead m ed, nende ebap iisav  
 pesemine ja desinfitseerimine; 
 toorainest –  potentsiaalselt ohtlik tooraine; 
 keskkond –  m ik rob io loo giliselt saastunud õ hk.  

 

13.1. Millised on konkreetsed ohud tootele/tootmisprotsessi etapile?  
 
 Iga uurim istöö m äärab spetsiifilised o hud ko nkreetsele tootele (b io loo gilised, 
keem ilised  ja füüsikalised). Identifitseeritakse o hud, m is võ ivad  tuleneda toote 
koostiso sadest, töötlusest, tarb imisjuhiste eiramisest jne.  
N äiteks: 

 Salmonella spp. valmistootes; 
 pesemis- ja desinfitseerim isainete jäägid valm istoo tes; 
 klaasikillud valmistootes. 

T uleb identifitseerida koostisained, m is võ ivad o lla potentsiaalsed o huallikad, ning 
tehnoloogilise skeemi igas etap is analüüsida uuritavale too tele võ im alike o htude teket, 
kasvu võ i säilim ist.  
 O htude identifitseerim isek s ja o huallikate m ääram iseks o n kasulik esitada 
järgm isi k üsim usi: 

 Tooraine 
 M illised  võ im alik ud o hud seostuvad  kõ ik ide tootm ispro tsessis k asutatavate 
toorainetega? K as need ohud o n tootm isp rotsessis o lulised? K as m õ ni too raine 
iseenesest o n üledoseerituna o htlik ?  

 Tootmisruumide projekteerimine ja tootmisprotsessis kasutatavad 
seadmed 

 K as tootm ispro tsessi vältel o n võ im alik toote ristsaastu m ine? A nalüüsil tuleb  
arvestada nii m ikrob io loo gilise, k eem ilise k ui ka füüsikalise saastum ise o hte. K as 
tootm ispro tsessis o n selline etapp, k us võ ib to im uda saastum ine võ i 
m ikrob io loo gilised o hud võ ivad k asvada o hutult tasem elt o htlik ule?  
Kas esineb ohtu, m is o n otseselt seo tud ehitiste p laneeringu võ i keskko nnaga? K as 
tooraine ja valm istoote poo l o n üksteisest eraldatud? K as pakendam is/villim isruum is 
on ülerõ hk? K as sead m ete võ i töö tajate liik um isteed võ ivad põ hjustada m ingisugust 
ohtu? Kas seadmeid/inventari o n võ im alik  nõ ueteko haselt pesta ja desinfitseerida? 
K as ühe võ i teise sead m ega o n seo tud m õ ni võ im alik o ht?  

 Toote omadused 
 K as valm istoo te füüsik alis-keem ilised  näitajad  (p H , aw) pidurdavad neid 
m ikrob io loo gilisi o hte, m is o n põhjustatud too rainest võ i satuvad tootm isp rotsessi 
ristsaastum ise tagajärjel? A nalüüsil o n o luline m eeles p idada, et m ikroo rganism id  
võ ivad erinevalt reageerida –  tegur, m is võ ib p id urdada ühe k ind la m ikroo rganism i 
kasvu, ei pruugi seda teha teiste p uhul. M illiseid too te näitajaid peab kontrollima, et 
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garanteerida o hutu valm istoode? K as m ikrob io loo gilised o hud võ ivad  
tootm ispro tsessi vältel säilida võ i isegi suureneda?  

 Tootmisprotsess 
 K as on võ im alik ristsaastum ine tootm isp rotsessi etapp ide vahel? K as 
mikrobioloogilised ohud taluvad ük skõ ik  m illist k uum töötlusetapp i võ i o n spetsiaalne 
tootm isetapp, m is hävitab kõ ik  pato geenid? K as tootm isprotsessis tekk inud  
m ittevastav toode võ ib põhjustada seal po tentsiaalset ohtu? T ootm isp rotsessi 
m ikrob io loo giliste o htude m ääram isel ei to hi ä ra unustada mikroorganismide 
produtseeritavaid toksiine.  

 T ööta ja d  
 K as töötajad võ ivad o m a väärtegevusega põ hjustada o htu? K as kõ ik  
to id ukäitlejad o n saanud  hügieenialase väljaõppe? K as kõ igil to id ukäitlejatel o n 
kehtiv tervisetõend ? K as kõ ik  ettevõtte tö ö tajad  o n tuttavad  H A C C P  süsteem i 
kontseptsiooniga ning teavad oma osa selles? 

 Pakendamine/pakkimine 
 K as valm istoo te pakendam ise/pakk im ise keskko nd võ ib p õ hjustada 
m ikrob io loo giliste o htude ellujääm ist ja/võ i kasvu? K as pakend il o n nõ ueteko hane 
m ärgistus ja vajalikud juhised tarbijale toote edasiseks kasutamiseks? Kas toote 
kasutusjuhised o n kergesti m õ istetavad? K as pakend o n p urunem is- ja 
võ ltsim isk indel.  

 S äilita m ine ja tu rusta m ine  
 K as võ ib ette tulla too te säilitam ist valel tem peratuuril ning kas see m õjutab  
toote o hutust säilim isaja vältel? K as tarb ija võ ib valm istoodet vääralt tarvitada, 
põhjustades nii toote o htlik uks m uutum ist?  
 S üstem aatiline o huanalüüs tagab, et kõ ik potentsiaalsed o hud o n m ääratud. 
H A C C P  töörühm a liik m ed peavad o lem a eri valdk o ndade esindajad, ainult siis võ ib  
kind el o lla, et kõ ik o hud  o n analüüsitud. K ui H A C C P  töörühm al ei o le varasem aid  
ohuanalüüsi ko gem usi, peab k ind lasti enne ko nkreetsete ennetusab inõ ude m ääram ist 
id entifitseerim a kõ ik võ im alik ud o hud. 
 O htude m ääram isel o n vaja eristada erineva tõsid usastm ega o htusid ja nende 
esinem issaged ust. H A C C P  p uhul o n eriti o lulised  o hud, m ille tõ enäosus o n suur, ja ka 
need o hud, m is ilm nevad harva, kuid põhjustavad tõsiseid tagajärgi. O htude 
m ääram ist lihtsustavad käsiraam atu lõp us olevad lisad (vt lisa 1–5). 
 

13.2 Riskihindamine 

 
 O huanalüüsil tuleb hinnata iga identifitseeritud o hu tõenäosust ja tõ sid ust. 
HACCP kontseptsioonis nimetatakse seda riskihindamiseks.  
 R isk o n o hu esinem ise tõenäo sus. P aljudel to id uo hutusega tegelevatel 
töötajatel o n kujunenud arusaam , et risk ihindam ine o n keeruline p rotsess, m illesse 
peab ilmtingimata kaasama selle ala konsultante. Tegelikkuses ei ole riskihindamine 
kuigi vaevanõ udev tegevus. H oop is keerulisem  o n H A C C P  töö rühm al otsustad a, kas 
konkreetne o ht võ ib tõenäo liselt esineda võ i m itte. O hu tõsid usastm e hindam ine o n 
raskendatud teatud keem iliste o htud e puhul, k us erinevate ühend ite haigust tek itav 
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to im e ei o le täpselt teada. H A C C P  töörühm  peab arvesse võtm a iga konk reetse ohuga 
seotud risk id. T öö rühm al tuleb esitad a k üsim us, kas m ääratud o ht o n o luline ja tõeline 
võ i ei. N äiteks L isteria m onocytogenes’e esinem ine too rp iim as o n tõenäo line o ht, 
kuid Listeria m onocytogenes’e esinemine keeduvorstis –  vähem  tõenäo line. P o le 
m õ tet luua H A C C P  süsteem i, m is ko ntro llib potentsiaalset o htu, m ille tõenäosus o n 
väga väike. H A C C P  töörühm  peab ko nk reetset o htu analüüsides o lem a täiesti k indel, 
et ohuga ei k aasne m ingit risk i ja et tõenäo liselt ei esine seda o htu k unagi. K ui 
töörühm  kahtleb m õ ne o hu esinem ises, siis K K P  m ääram isel tuleb seda o htu k ind lasti 
arvestada k ui tõenäo list. 
 
Tabel 1. Riskihindamine 
K õrge  
risk 

K Õ R G E  R IS K  
(1000) 
M A D A L  T Õ S ID U S  
(10) 
RXT=10 000 

K Õ R G E  R IS K  (1000) 
K E S K M IN E  T Õ S ID U S  
(100) 
RXT=100 000 
         KKP 

K Õ R G E  R IS K  (1000) 
K Õ R G E  T Õ S ID U S  
(1000) 
RXT=1 000 000 
           KKP 

 KESKMINE RISK 
(100) 
M A D A L  T Õ S ID U S  
(10) 
RXT=1 000 

KEKSMINE RISK (100) 
K E S K M IN E  T Õ S ID U S  
(100) 
RXT=10 000 

KESKMINE RISK 
(100) 
K Õ R G E  T Õ S ID U S  
(1000) 
RXT=100 000 
         KKP 

Madal 
risk 

MADAL RISK (10) 
M A D A L  T Õ S ID U S  
RXT=100 

MADAL RISK (10) 
K E K S M IN E  T Õ S ID U S  
(100) 
RXT=1000 

MADAL RISK (10) 
K Õ R G E  
T Õ S ID U S (1000) 
RXT=10 000 

      M adal o hu tõ sid us     K õrge o hu tõ sid us 
 
 H A C C P  töörühm  ei pea sügavalt lask um a erinevate ohtude analüüsi, k uid nad  
peaksid teadma, kust leida vajalikke eksperte juhul, kui tekivad kahtlused. HACCP 
puhul kehtib reegel: k ahtluse korral o n kõ ik po tentsiaalsed o hud k ind lad o hud. 
V alm istoodete risk ihindam isel võ ib kasutad a järgm ist jaotust: 
 
I T O O T E R Ü H M  –  K Õ R G E  R IS K IT A S E  

 T ooted, m is sisaldavad kala, m una, köö givilju, teravilja ja/võ i p iim a 
kom po nente, ja too ted, m ida peab säilitam a m adalal tem p eratuuril.  

 V ärske liha, kala ja p iim atoo ted. 
 T ooted, m ille p H  o n üle 4,6. 
 Lastetooted. 

 
II T O O T E R Ü H M  –  KESKMINE RISKSITASE 

 K uivatatud võ i k ülm utatud tooted, m is sisald avad kala, liha, m una, köö givilja 
võ i teravilja ja/võ i p iim a ko m po nente.  

 V õ ileivad ja erinevad p irukad, m ida tarb itakse ilm a eelneva k uum töö tluseta. 
 T ooted, m illel o n kõ rge rasvasisald us, sealhulgas šoko laad, m argariin, 

võ id em äärded, m ajo nees ja m itm esugused k astmed. 

KLAAS 
TOOTES 
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III T O O T E R Ü H M  –  MADAL RISKITASE 

 Tooted, mille pH on alla 4,6 –  näiteks p uuviljam ahlad, hapendatud  
piimatooted.  

 Hapukurgid, marineeritud tooted. 
 T öötlem ata ja p akendam ata värske köö givili. 
 Suhkru baasil valmistatud kondiitritooted.  
 S öödavad õ lid ja rasvad. 

 E eltood ud tooterühm ade jaotus aitab to id uainetöö stustel m äärata valm istoo te 
risk itaset. K õrgem a risk itasem ega too ted vajavad põ hjalik um at tootm isp rotsessi 
ohuanalüüsi, k una need tooted  o n sood us k eskko nd pato geensete m ikroorganism ide 
arenguks. 
 

13.3. E nnetusabinõ ud  
 
 K ui kõ ik po tentsiaalsed o hud on m ääratud ja analüüsitud tootm isetapp ide 
kaupa, peab H A C C P  töörühm  m ääram a igale o hule ennetusab inõ ud. E nnetusab inõ ud  
on tegevused, m illega o ht kõ rvaldatakse võ i vähendatakse selle esinem issaged ust 
vastuvõetava tasem eni. M ääram isel tuleb arvesse võtta nii too tm ispro tsessis 
olem aso levaid k ui ka uusi ennetusab inõ usid. 
 M õnikord o n vaja m itut ennetusab inõ ud (näiteks m adal pH  ja tem peratuur 
konserveeritud too detes), et ko ntro llida üht spetsiifilist o htu (Clostridium botulinum). 
S am as võ ib erinevaid o hte, näiteks pato geenide vegetatiivseid vo rm e, ko ntro llida ühe 
spetsiifilise ennetusab inõ uga (k uum töötlem ine). 
 K õik ennetusab inõ ud peavad o lem a reaalselt rakendatavad. H A C C P  süsteem i 
alus on igale ohule ennetava m eetm e leid m ine. T o id uo hutuse eesm ärk o n võ im alike 
ohtud e elim ineerim ine enne, k ui nad võ ivad jõ uda tootesse.  
 

14. K R IIT IL IS TE  K O N T R O LLP U N K T ID E  (K K P ) M Ä Ä R A M IN E  
 
 KKP –  etapp, p unkt võ i pro tsed uur, k us rakendatakse ko ntro lli ning saab  
ennetada ja kõrvaldada ohtu võ i vähendada seda vastuvõetava tasem eni. K K P d võib  
m äärata, kasutades tead m isi tootm isp rotsessist ja kõ ik idest võ im alikest o htudest ning 
tund es o htude ennetam iseks kasutatavaid m eetm eid. O htude analüüsil saad ud  and m ed  
võ im ald avad m äärata tootm isp ro tsessi KKPd.  
 K ui K K P  m ääram isel kasutada ainult o lem aso levat inform atsioo ni, võ ib  
tekk ida o lukord, k us K K P ks m ääratakse ro hkem  too tm ispro tsessi etappe, k ui seda 
H A C C P  süsteem i juurutam iseks o n vaja. L iiga paljud K K P d tootm ispro tsessis võ ivad  
jaguneda omakorda o lulisteks ja ebao lulisteks. S ellises süsteem is ei süveneta enam  
kontro lli p rotsed uuridesse. N äiteks m etallidetek torit po le vaja paigaldada ühtaegu nii 
tooraine- k ui ka valm istooteetapp i. V alm istoote analüüsim iseks kasutatav 
metallidetektor tagab ohutu toote. Kui tootmisliini on paigaldatud kaks 
m etallid etek torit, võ ib  juhtuda, et põ hitähelepanu ko ntsentreerub esim esele 
seadeldisele ning unustatakse teine, palju olulisem.  
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 L iiga vähe k riitilisi ko ntro llp unkte o n to id uo hutusest lähtuvalt veelgi o htlik um, 
kuna tagajärjeks võ ib o lla po tentsiaalselt ohtlike toodete tootm ine ja turustam ine. 
Toiduohutuse seisukohalt on oluline, et kontroll oleks suunatud ainult nendele 
tootmisetappidele, kus saab ohtu enneta da, vä hen da da võ i k õ rva lda da . See eeldab 
aga õ igete k riitiliste ko ntro llp unktide väljaselgitam ist. K riitiliste ko ntro llp unktide arv 
sõ ltub eelkõ ige too te/pro tsessi o m ad ustest ja keeruk usest ning H A C C P  käsitlusalast. 
O tsustep uu kasutam ine väld ib k riitiliste ko ntro llp unk tide d ub leerim ist, sam as aga 
garanteerib ohutu toote (vt lisa 6). 
 O tsustep uu o n loo gilises järjekorras k üsim uste jada, m illele vastates saab  
m äärata K K P d. K üsim used tuleb esitada  iga  teh noloog ilises skeem is oleva etapi 
konkreetsele ohule eraldi. Kui tehnoloogilises skeemis on 10 etappi ja igas etapis 
neli o htu, siis tuleb otsustep uu k üsim ustik läb i k üsida 40 ko rda. 
 H A C C P  töö rühm a liik m ed  saavad  otsustep uu k üsim uste põ hjal vastuse, m is 
aitab töö rühm al o tsustada, kas konk reetses etap is vaadeldav o ht o n K K P  võ i ei. N agu 
eespool mainitud, tuleb otsustep uu k üsim usi esitada igale o hule igas tootm isp rotsessi 
etap is. E i to hi ära unustada, et tooraine vastuvõtt ja käitlem ine peavad sam uti läb im a 
otsustep uu k üsim usi. K ui tootm ispro tsessi ühes etap is m ääratud k üm nest o hust kas 
võ i ük s osutub vastavalt o tsustep uu k üsim ustik ule kriitiliseks, siis o n vaadeldav 
tootm isetapp kriitiline. Juhul k ui üks oht osutub K K P ks paljudes too tm isetapp ides, 
võ ib  selle kokk u võtta ühe K K P na. N äiteks k ui o tsustep uu k üsim ustikk u kasutades 
selgub, et tootm isp rotsessi k üm nest etap ist viiel o n sead m ed  K K P , siis võ ib  seda 
esitada ühe K K P na.  
 H A C C P  ko ntseptsioo nis o n välja töö tatud  spetsiaalne tooraine o tsustep uu, m is 
aitab m äärata, kas konk reetne tooraine o n K K P  võ i ei. K asutades p rotsessi 
otsustepuud, peab vastus tulema samasugune. O tsustep uu k üsim used o n järgm ised : 
 
K 1. K as vaadeldavas etapis on k onk reetsele ohule m ää ratu d en netusab inõ ud?  
 
 K ui ennetusab inõ u o n o lem as, peab H A C C P  töörühm  vastam a k üsim usele K 2. 
K ui ennetusab inõ usid ei o le, peab  H A C C P  töörühm  o tsustam a, kas selles  
tootm ispro tsessi etap is o n ko ntro ll toote o hutuse seisuko halt vajalik võ i ei. O tsustep uu 
3. ja 4. k üsim us aitavad seda m äärata. K ui k o ntro ll o n vajalik, peab  töörühm  tegem a 
ettepanek u selle etap i, protsed uuri võ i toote m od ifitseerim iseks nii, et ko ntro ll oleks 
võ im alik. E nne järgm ist H A C C P  kooso lek ut tuleb saavutada kokk ulepe, et m uud atus 
on vastuvõetav ning seda saab kasutusele võtta. 
 S ellele k üsim usele vastates peab  H A C C P  töörühm  arvesse võtm a neid  
ennetusab inõ usid, m ida ko nkreetsel too tm isetap il juba rakendatakse, ning neid, mida 
tõenäo liselt võ ib kasutada m ääratud o hu ko ntro llim iseks.  
 Kui kontroll vaadeldavas etapis toote ohutuse jaoks vajalik ei ole, siis 
analüüsib H A C C P  töörühm  edasi järgm ist o htu ja alustab otsustep uu k üsim ustikk u 
uuesti. K ui töörühm  vastab küsim usele eitavalt, k una hilisem as tootm isetap is on 
kontro ll o lem as, siis tuleb tagada, et see hilisem  too tm isetapp o leks k ind lasti m ääratud  
K K P na. Ü ks võ im alusi, k uidas küsim ust rakendada, o n m etallidetektori näide. 
Toiduohutuse seisukohalt ei o le vajalik, et m etallidetek tor paik neks m õ nes varasem as 
tootm isetap is, k una hilisem as too tm isetap is o n tagatud valm istoo te analüüsim ine 
metallidetektoriga. 
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 K ui H A C C P  töörühm  o n identifitseerinud o hud vaadeldavale tootm isetap ile 
ning selgub, et järgnevatel etapp idel ei o le võ im alik ennetusab inõ usid kasutada, peab  
H A C C P  töörühm  too tm isetapp i, pro tsessi ennast võ i toodet m uutm a nii, et toote 
ohutuse ko ntro ll o leks tagatud. N äiteks k ui tooraines võ ib esineda Salmonella ning 
tootm ispro tsessis kasutatav kuum tö ö tlus po le p iisav Salmonella hävitam iseks, peab  
H A C C P  töörühm  otsustam a, kas o n võ im alik tõ sta k uum töö tluse tem peratuuri võ i 
tuleb tootm isprotsessi lülitada m õ ni teine ko ntro llim eetod Salmonella välistam iseks 
valmistootes. Tootmisprotsessis saab olla KKP ainul sel juhul, k ui käsitletavas etap is 
on o lem as võ i rakendatavad en netusa binõ u d  m ääratud o hule.  
 
K 2. K as vaadeldav etap p o n lood u d spetsiaalselt sellek s, et k õrvalda da võim a lik  
oht võ i vä hen dada selle tõenäosust vastuvõetava tasem in i?  
 
 K üsim usele vastates peab  H A C C P  töörühm  arvestam a too te peam isi 
füüsikalis-keem ilisi näitajaid (p H , aw, säilitusainete ko ntsentratsioo ni jne) ning 
tootm isetap i füüsikalisi ja keem ilisi eesm ärke. K ui töörühm  otsustab, et k üsim usele 
saab vastata jaatavalt, siis vaatlusalune tootmisprotsessi etapp on kriitiline 
kontro llp unkt. S eejärel peab töörühm  m ääram a kriitilise teguri (pro tsess ise, toote 
koostiso sad, tegevused ). K ui töörühm  o tsustab, et vastus o n eitav, peavad nad edasi 
m inem a k üsim use K 3 juurd e. 
 V astates k üsim usele K 2, on tarvilik meeles pidada, et k üsim us esitatakse 
tootm ispro tsessi etap ile, m itte aga ennetusab inõ ule. K üsim use eesm ärk  o n välja 
selgitada need tootmisprotsessi etapid, mis on spetsiaalselt loodud konkreetsete 
ohtud e kontro llim iseks. N äiteks p iim a pastö riseerimisrežiim  tem peratuuril 71,7 ºC  
15–20 sekund it on valitud nii, et hävivad pato geenide vegetatiivsed vorm id. 
T oorainete säilitam ine keskko nna tem peratuuril ei hävita pato geene.  
 S ellele k üsim usele vastates peab  H A C C P  töörühm  hoo likalt kaalum a o htude 
analüüsil saad ud inform atsioo ni kooskõ las toote tehno loo gilise skeem iga. T uleb  
m eeles p idada, et väga o luline o n nende too tm isetapp ide analüüs, k us segatakse toote 
koostisosi. Nendel etappidel tuleb saavutada retseptuurile vastav komponentide suhe. 
Juhul kui toode ei o le korralik ult segatud, võ ivad toote seesm ised  
kontrollmehhanismid osutuda ebaefektiivseks (pH jt) ja korralikult segamata toode 
võ ib negatiivselt m õjutada järgnevate tootm isetapp ide tulem ust (k uum töö tlus).  
 
K 3. K as o n tõenäoline, et vaa deldavas etap is tek ib u us o ht võ i toimub 
olemasoleva suurenemine vastuvõetam atu tasem ini?  
 
 H A C C P  töörühm  peab  arvesse võ tm a, et ük skõ ik m illine toote koo stisosa võ i 
ka tootm iskeskko nnast tingitud tegur (töötajad, sead m ed, keskko nd jne) võ ib o lla 
potentsiaalne ohuallikas ja saastata toodet. T öö rühm  peab eeldam a eeskätt jaatavat 
vastust, välja arvatud nend el juhtud el, k ui nad on täiesti veend unud, et k üsim use 
vastus on eitav.  
 K ui ilm neb, et käsitletavas etap is võ ib o hutase tõ usta, peab töörühm  
arvestam a, et üksik pro tsessi etapp ei pruugi põ hjustada ohutasem e tõ usu 
vastuvõetam atu tasem eni. E nt k ui järgnevatel etapp idel esineb sam a o ht, võ ib o hutase 
tõusta vastuvõetam atu tasem ini. T öö rühm al tuleb enne k üsim usele vastam ist k aaluda 
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kõik ide võ im alike negatiivsete tegurite ko gu nem ist too tm ispro tsessi järgnevatel 
etappidel. 
 V astates k üsim usele K 3, on vaja täielikk u inform atsioo ni o htude analüüsist ja 
H A C C P  töörühm a tead m isi uuritavast tootm ispro tsessist ning selle keskko nnast.  

K üsim usele vastates o n o luline arvesse võtta järgm isi punkte: 
 K as tootm ispro tsessi keskko nd võ ib sisaldada m ing isuguseid o hte?  
 K as on võ im alik ristsaastum ine töötajate kaud u?  
 K as on võ im alik ristsaastum ine m õ ne teise toote võ i too raine kaud u?  
 K as on võ im alik, et aja/tem p eratuuri tegurite koosm õjul võ ib o ht suureneda? 
 K as on võ im alik, et tootejäägi osakesed võ ivad ko guneda sead m ete raskesti 

puhastatavatesse osadesse ja nii suurendada võ im alikk u o htu?  
K ui H A C C P  töörühm  ei suuda m äärata ko nkreetse o hu vastuvõ etam atut taset (s.t, 
m illisel väärtusel m uutub o ht tarb ijale o htlik uk s), tuleb töörühm al pöörd ud a eriala 
eksperd i poo le nõ uande saam isek s. O hu vastuvõ etam atu tase m ääratakse siis koo stöös 
eksperdiga. Uute tootmisprotsesside uurimisel on raske hinnata ohu taset ning sellistel 
juhtudel p eab H A C C P  töörühm  alati eeldam a, et k üsim use vastus o n jaatav.  
 K K P  m ääram isel o n o luline teada iga teguri võ im alikk u lisam õju edasises 
tootm ispro tsessis, m is võ ib suurendada o htu vastuvõetam atu tasem eni. H A C C P  
töörühm  ei pruugi vaadelda ainult uuritavat tootm isp rotsessi etapp i, vaid analüüsida 
ka järgnevate too tm isetapp ide m õ ju uuritavale o hule. 
 N äiteks hulk tootm isetappe, m is to im uvad  keskko nna tem peratuuril, võ ivad  
anda võ im aluse Staphylococcu s aureu s’e kasvuks toksiine produtseeriva tasemeni. 
N ii võ ib esialgu m adala S. aureus’e saastum isastm ega toode saada tarb ijale tõsiseks 
ohuks. 
 K ui k üsim use K 3 vastus o n jaatav, s.t, k ui saastum ine võ i o hu suurenem ine 
vastuvõetam atu tasem eni o n võ im alik, tuleb esitada otsustep uu järgm ised k üsim used. 
K ui k üsim use K 3 vastus o n eitav, siis see tootmisprotsessi etapp ei ole kriitiline 
kontro llp unkt. E itava vastuse ko rral peab H A C C P  töörühm  tagasi pöö rd um a 
otsustep uu esim ese küsim use juurde ja alustam a ko gu protsessi uuesti kas siis 
järgm isele o hule võ i protsessi etap ile. 
 
K 4. K as m õ ni jä rgnev etap p ga ran teerib o h u k õ rvalda m ise või vähenda m ise 
vastuvõetava tasem eni? 
 
 K ui k üsim use K 3 vastus o li jaatav, peab  töö rühm  uurim a tehno loo giliselt 
skeem ilt tootm isp rotsessi ülejäänud etappe ning m ääram a, kas m õ ni järgm ine etapp  
kõrvaldab o hu võ i vähendab seda vastuvõetava tasem eni. K üsim used 3 ja 4 töötavad  
vastastikku. 
 K ui töörühm  o n otsustanud, et vastus K 4 o n eitav, siis k riitiline ko ntro llp unk t 
on m ääratud. S eejärel peab töörühm  täpselt identifitseerim a k riitilise teguri 
(koostisosad, protsessi etapp, tegevused). K ui töö rühm  otsustab, et vastus o n jaatav, 
siis vaadeldav etapp ei o le kriitiline ko ntro llp unk t ja töörühm  analüüsib  otsustep uu 
ab il pro tsessi järgm ist etapp i. 
 K üsim us lubab o hu võ i o htude esinem ist teatud too tm ispro tsessi etap is ainult 
siis, k ui m õ ni järgnev tootm isetapp võ i tarb ija tegevus uuritavat o htu ko ntro llib. S ee 
vähendab neid etappe, m is esm ap ilgul o n K K P d, ja kontsentreerib kontro lli nendele 
tootmisprotsessi etappidele, mis on toote ohutuse seisukohalt otsustavad.  
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 K ui k üsim use vastus on jaatav, siis see tootmisprotsessi etapp ei ole KKP 
vaadeldavale ohule, kuid järgnev etapp on seda k ind lasti. N äitek s kui tarb ija 
kuum töötleb korralik ult värsket liha, saab sellega ko ntro llida m ik rob io loo gilisi o hte 
lihas. Metallidetektori kasutamine valm istoote pakendam isel m äärab saastum ise 
m etallijääk idega, m ida võ id i identifitseerida o huna tooraines võ i m õ nes eelnevas 
tootmisetapis.  
 T ootm isp rotsessis võ ib esile kerk id a o lukord, k us ennetusab inõ ude m aksum us 
ise o n tak istav tegur, näitek s rö ntgen iaparaad i kasutam ine ko nd itükk ide m ääram isel 
lihas. T ootm isp rotsessis võ ib o lla aga ainult üks rö ntgeniaparaat. S el juhul o n o luline 
paigaldada seade K K P sse, kuna see o n hädavajalik too te o hutusele. 
 H A C C P  töö rühm  p eab juurutam a kõ ik m ääratud K K P d ja neid ei saa asendada 
teiste meetmetega mingis teises tootmisprotsessi etapis.  
 P arim  viis o tsustep uud kasutada o n niisugune: üks H A C C P  töörühm a liige 
esitab k üsim usi ja k irjutab vastuseid ning teised liik m ed vastavad k üsim ustele. S am uti 
võ ib  iga töörühm a liige vastata otsustep uu k üsim ustele iseseisvalt. T öö rühm a 
liik m etel peab  o lem a o tsustep uu k üsim ustele vastam iseks erald i leht, k uhu o n 
kind lasti lisatud m ärk uste lahter, m is hilisem atel d isk ussioo nidel lihtsustab K K P  
põhjendam ist. K ui iga töö rühm a liige o n läb i teinud K K P  m ääram ise protsessi, on 
oluline, et kõ igi liik m ete töö analüüsitakse ja jõ utakse ühisele o tsusele.  
 

15. K O N T R O LLK R ITE E R IU M ID E  JA  K R IIT IL IS TE  P IIR ID E  M Ä Ä R A M IN E  
KRIITILISTES KONTROLLPUNKTIDES 

 
 K riitiline p iir on väärtus, m is eristab vastuvõetava vastuvõ tm atust. K riitiline 
piir peab o lem a seotud  m õõdetava väärtusega ning ko haldatav igale ennetusab inõ ule 
konkreetses kriitilises kontro llp unk tis. N äiteks kui ennetusab inõ una o n esitatud  
valm istoo te nõ ueteko hane säilitam ine, siis valitud kriteerium  m ääratleb o hutud  
tingimused (temperatuur ja aeg).  
 

15.1. M illised näitajad?  
 
 K riteerium id ühele võ i m itm ele param eetrile kehtestatakse igas kriitilises 
kontro llp unktis. P aram eetrid peavad o lem a valitud nii, et nad näitavad lihtsal viisil 
kontrollpunkti kontrolli all olekut.  
 K õige sagedam in i kasutatakse järgm isi näitajaid : tem peratuur, aeg, 
niiskusesisaldus, aw, pH jne. Valitud parameetrid peavad tagama protsessi kontrolli 
to id uo hutusest lähtuvalt. 
 K riteerium idel, m is põ hinevad subjek tiivsetel hinnangutel (visuaalne 
inspektsioo n), peavad o lem a selged p iirid vastuvõetava ja vastuvõ tm atu vahel.  
 

15.2. Kes kehtestab kriitilise piiri ja kontrollkriteeriumid? 
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 H A C C P  töörühm a liik m etel, kes võ tavad osa k riteerium ide k ehtestam isest, 
peavad olema protsessist vajalikud teadmised. Samuti on vaja tunda uuritava toote 
spetsifikatsioo ne ja asjako haseid E esti V abariigi õ igusak te.  
 K ui H A C C P  töö rühm  o n tootm isp rotsessis K K P  m ääranud, siis järgm ine 
ülesanne o n identifitseerida kontro lli p aram eetrid (s.o väärtus, m ida too tmisprotsessis 
järgitakse). S am uti peab H A C C P  töörühm  m ääram a kriitilise p iiri, m is eristab  
potentsiaalselt ohtlik u too te o hutust. K ui kriitiline p iir ületatakse, siis K K P  on 
kontro lli alt väljas ja võ ib esineda potentsiaalne o ht. K o ntro llk riteerium i ületa mine 
viitab sellele, et m idagi tuleb ette võ tta, et tootm isetap il ei esineks kõrvalekallet, s.t 
potentsiaalselt ohtliku toote tootmist.  
 V äärtust, m ille juures eristatakse potentsiaalselt o htlikk u ja ohutut toodet, 
nimetakse kriitiliseks piiriks. Tootmispro tsessis jälgitavat näitajat nim etatakse 
kontrollkriteeriumiks. K riitiline piir ja k on trollk riteeriu m id võiva d ü htida . 
T o id uo hutuse tagam iseks o n parem , k ui H A C C P  töörühm  kehtestab  
kontro llkriteerium i, m is lubab kõ rvalekallet ilm a korrigeerivate tegevuste  
rakendam iseta. K õrvalekalle ko ntro llkriteerium ist näitab võ im alike p rob leem ide 
ilm nem ist. K orrigeerivaid tegevusi ei alustata enne, k ui kriitiline p iir o n ületatud.  
 

15.3. K uidas m äärata  kriitilist piiri?  
 
 Kriitiline piir on vahe ohutu ja ohtliku toote vahel, seega o n o luline p iir täpselt 
m äärata. E t kehtestada sob ilik ud ko ntro llk riteerium id, tuleb H A C C P  töörühm al teada 
iga too te ja tootm isp rotsessi vajalikke k riitilisi p iire. H A C C P  töö rühm al peavad o lem a 
detailsed teadmised protsessi potentsiaalsetest ohtudest, samuti nendest teguritest, mis 
võ im ald avad neid ohte vältida võ i ko ntro llida. K riitilised p iirid ei pea o lem a protsessi 
tehno loo gilised param eetrid. Igas K K P s võ ib o lla hulk tegureid, m ida o n vaja 
kontrollida, kindlustamaks toote ohutus. Iga tegur peab olema seotud kindla kriitilise 
piiriga. N äiteks toote k uum töö tlusetapp o n m ääratud  k ui K K P  ning o n teada, et 
kuum töötlus hävitab  vegetatiivsed  pato geenid. S elles too tm isprotsessis o n 
kontro llkriteerium idega seo tud nii tem peratuur k ui aeg. L iha tööstuslik u k uum töötluse 
kriitiline p iir o n lihatük i sisetem peratuur, o hutu toote tagab liha k uum utam ine 2  
m inuti vältel 71 °C  juures. K riitiliste p iirid e kehtestam isel peavad selged o lem a kõ ik  
toiduohutuse tegurid. 
 H A C C P  süsteem i juurutades võ ib  lisaks k riitilistele piiridele kasutada ka teist 
kontro llivõ im alust to id uo hutuse juhtim iseks. T o id uo hutuse tagam isek s kehtestatakse 
kontro llkriteerium . Ü les seatud ko ntro llkriteerium i võ ib kasutada k ui lisaparam eetrit, 
m is lubab  kõrvalekallet. S eire teo staja saab ko ntro lli säilitam ise eesm ärgil reguleerida 
protsessi K K P s enne tegelikk u kõ rvalekallet kriitilisest p iirist. H ea näide sellisest 
kontro llkriteerium ist ja kriitilisest p iirist o n pastöriseerim ine jäätise too tm isel. 
K riitiline p iir vegetatiivsete pato geenide hävitam iseks k uum töötluspro tsessis o n 
65,5 °C  30 m inuti vältel. T ootm isp rotsessi ko ntro llk riteerium  o n valitud  68,5 °C  
30 m inuti vältel. S ee näitaja lubab tootm ises tem peratuuri ko lm ekraad ilist 
kõrvalekallet enne kriitilise p iiri saavutam ist. 
 Kontrollkriteerium  võ ib ühtida tootm isprotsessi tehno loo giliste param eetritega 
ainult sel tingimusel, kui tagatakse toote ohutus. Kontrollkriteerium lubab 
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k õrvalek allet, k riitiline piir m itte. K ui ületatakse kriitiline p iir, tuleb  
tootmisprotsessis rakendada korrigeerivaid tegevusi. 
 S üsteem i opereerim isel k riitilise p iiri juures tuleb garanteerida, et kõ rvalekallet 
kriitilisest piirist kunagi ei esine. Kontrollkriteeriume ei pea lisama HACCP 
kontro llkaard ile, k una liiga palju kriteerium e võ ib tek itada liigset segad ust. K u i 
H A C C P  töörühm  otsustab ko ntro llk riteerium e kasutada, peavad need o lem a 
dokumenteeritud ning seotud seireprotseduuridega. Parim viis selleks on 
kontro llkriteerium ide dok um enteerim ine seirelehtedel. S eirelehtedele m ärgitak se ka 
kriitiline p iir, m ida ületad es tuleb rakendada korrigeerivaid tegevusi.  
 

15.4. Kontrollkriteeriumide ja kriitiliste piiride liigid 
 
 K riitilised p iirid ja ko ntro llkriteerium id võ ivad o lla keem ilised, füüsikalised  
võ i m ik rob io loo gilised näitajad.  
Keemilised kriteeriumid –  need võ ivad o lla seo tud keem ilise o huga tootes võ i selle 
koostiso sades. S am uti võ ivad need  kriteerium id o lla seotud  toote koostise võ i 
füüsikalis-keemiliste omadustega, mida saab rakendada mikrobioloogiliste ohtude 
kontro llil. E nam  kasutatavad o n järgm ised keem ilised kriteeriumid: pH, soola 
kontsentratsioon, aw, saasteainete maksimaalsed lubatud sisaldused, allergeensete 
ühend ite p uud um ine võ i o lem aso lu jne. 
F ü üsik alised k riteeriu m id  –  need on enamasti seotud mehaanilistest lisanditest 
tulenevate ohtudega. F üüsikalised kriteerium id võ ivad o lla seo tud ka toote 
m ikrob io loo gilise ko ntro lliga. N endel juhtudel m ik roorganism ide ellujääm ine võ i 
hävim ine sõ ltub  valitud  füüsikalisest param eetrist. F üüsikaliste k riteerium ide näited  
on m etallijääk ide p uud um ine too tes, sõelaavade suurus, temperatuur ja aeg. 
Mikrobioloogilised kriteeriumid –  H A C C P  süsteem i juurutam isel peab neid  
kriteerium e vältim a. M ikrob io loo gilisi k riteerium e kasutades selgub pro tsessi o hutuse 
garanteeritus alles teatud aja m ööd udes. S üsteem i tõ husus võ ib osutud a madalaks, sest 
potentsiaalselt o htlik toode võ ib o lla juba ringluses, k uid laborist po le veel tulnud  
analüüside vastuseid. M ik rob io loo giliste kriteerium ide seire ei võ im alda ettevõttel 
kõrvalekalde korral tootm ispro tsessis viiv itam atult k iireid m eetm eid rakendada. 
E ttevõtte m itm e päeva toodang võ ib seista karantiin is säilitam isel, k una ei teata, kas 
ohtu o n võ i m itte. M ikrob io loo gilise seire efek tiivsust vähendab k a m ikroorganism ide 
ebaühtlane jaotum ine tootes. M ikroorganism ide hetero geensuse tõ ttu tootes ei pruugi 
kõrvalekalle ilm neda. T ooraine m ikrob io loo giline ko ntro ll o n õ igustatud ainult nendel 
juhtudel, k ui p roo vide analüüsim iseks o n p iisavalt aega, s.t, et too rainet ei kasutata 
enne, kui uurimistulemus on teada. 
 Mikrobioloogilised kriteeriumid sobivad paremini HACCP 
tõestusp rotsed uuridek s. T õestuse korral tehakse täiendavad analüüsid H A C C P  
süsteem i efektiivsuse väljaselgitam iseks. N ende analüüside p uhul po le k iire vastuse 
saam ine nii o luline k ui tootm isp rotsessi o hjam isel. T änap äeval o n tootm isp rotsessi 
ohjam iseks võ im alik kasutada m ikrob io loo gilisi k iiranalüüse. M ikrob io loo giline 
analüüs ei to hiks aega võ tta üle 15 m inuti. Ü ks m ik rob io loo gilise k iiranalüüsi näiteid  
on ATP bioluminestsentsproov, mida saab kasutada pesemise ja desinfitseerimise 
nõ uetekohasuse kontrollimiseks.  
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16. SEIRE TEOSTAMISE KORRA KEHTESTAMINE KRIITILISTES 
KONTROLLPUNKTIDES 
 
 S eire o n p laneeritud ja k ind late pro tsed uuride järgi teostatav too tm ispro tsessi 
jälgim ine. S eire näitab, k as kriitiline ko ntro llp unk t o n ko ntro lli all. S eire tulemusena 
kogutakse vajalik ud and m ed, m ida saab hiljem  tõestusel kasutad a. 
 S eire o n üks H A C C P  süsteem i tähtsam aid osi, m is k ind lustab p id eva too te 
ohutuse. S eiresüsteem i väljatöö tam iseks tuleb m äärata: 

 seire meetod; 
 seire sagedus; 
 inimesed, kes vastutavad seire tulemuste hindamise eest; 
 seireand m ete säilitam ine. 

 

16.1. Kuidas seiret teha?  
 
 Seirest selgub, kas kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all. Seire peab andma 
informatsiooni nii, et oleks piisavalt aega korrigeerivateks tegevusteks, mille 
tulem usena saavutatakse taas ko ntro ll p rotsessi üle. N endel juhtudel ei pea ettevõte 
toodet too tm ispro tsessist kõrvaldam a ja k ulutam a o m a vahendeid m ittevastava toote 
teistkordsek s töötlusek s. K ahjuks po le see alati võ im alik. 
O n o lem as kaks põ hilist seire liiki: 
1. Paiksed (on-line) seiresüsteem id. N eed o n süsteem id, k us k riitilised tegurid  
m õõd etakse vahetult tootm isp rotsessis. S üsteem id võ ivad  o lla p idevad võ i 
m ittep idevad. P idevate süsteem ide p uhul jääd vustatakse inform atsioo n k riitilistes 
kontrollpunktides p idevalt. M ittep idevate süsteem ide p uhul teostatakse 
tootm ispro tsessis seire ettenähtud intervallide järel. 
 P aik sel seirel m õõdetak se eelkõ ige tem peratuuri ja aega, need m õõ tm ised  
annavad vahetut informatsiooni protsessi kulgemisest.  
2. Laboratoorsed (off-line) seiresüsteem id. L aboratoorsed analüüsid nõ uavad seire 
teostamist tootmisliinist eemal. Laboratoorne seire ei ole tavaliselt pidev ja selle 
süsteem i p uud us o n analüüsi tulem uste võ im alik  kõ ik uvus. V õetud proo v ei p ruugi 
esindada kogu partiid. Laboratoo rsete analüüside korral ei saa korrigeerivaid tegevusi 
vahetult teha, k una seire vastused saab teada alles m õ ne aja m ööd udes.  
 P aik sed süsteem id o n seire teostam ise parim  lahend us. N eid süsteem e 
kasutades o n kõ ige lihtsam  ennetada kõrvalekallet kriitilisest piirist. Paiksed 
süsteem id o n m ääratud reguleerim a tootm isp rotsessi kõrvalekaldeid  
kontro llkriteerium i p iirides. N eed tegevused aitavad ennetada kõrvalekallet kriitilisest 
piirist. S eiresüsteem id, m is ei põ hine p ideval paiksel seirel, põ hinevad m õ ne l 
inspektsioo ni liig il võ i analüüsil. S ellised K K P d on H A C C P  seiresüsteem i 
nõrgem ateks lülideks. V alm istoote inspektsioo n ja analüüsid  ei to hi o lla ainsad  
kontro llkriteerium id. N eed tegevused võ ivad m ood ustada vaid ühe osa H A C C P  
seiresüsteem ist.  
 KKP seires saad ud and m ed peavad võ im ald am a statistilist analüüsi. 
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16.2. Kes peab seiret tegema? 
 
 S eireand m eid analüüsib sp etsiaalse väljaõppe saanud  töö taja. T öötajal peavad  
olem a k üllaldased tead m ised ning ka vo litused ko rrigeerivate tegevuste sooritam iseks. 
 

16.3. Millal seiret teha? 
 
 K ui seire ei o le p idev, tuleb seirepro tsed uuride saged us enne k ind laks m äärata. 
V alitud p rotsed uur m äärab, kas K K P  on to id uo hutuse seisuko halt ko ntro lli alt väljas 
võ i ei.  
 S eire saged us sõ ltub K K P  o lem usest ning seireprotsed uuri viisist. HACCP 
töörühm  m äärab  igas K K P s seire saged use. N äiteks m etallidetek tori p uhul võ ib seire 
saged us o lla iga 30 m inuti järel.  
  

17. KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE KEHTESTAMINE 
 
 H A C C P  juurutam ise põ hieesm ärk o n eelkõ ige prob leem e ennetada, k uid  
selleks, et k ind lustada süsteem i tööefek tiivsus, tuleb alati kehtestada ka korrigeerivad  
tegevused igale kriitilise p iiri ületam ise juhtum ile. H A C C P  viies põ him õ te nõ uab, et 
tootm ispro tsessi K K P  kriitilise p iiri ületam isel sooritatakse ko rrigeerivaid tegevusi. 
 Korrigeerivad tegevused on protseduurid, mida tehakse nendel juhtudel, kui on 
tekk inud kõ rvalekalle kriitilisest p iirist. N eed välistavad potentsiaalselt o htlike 
toodete tootm ise. H A C C P  töörühm  m äärab  korrigeerivad tegevused ja hiljem  
spetsifitseerib need HAC C P  kontro llkaard i jaoks. T äpsete korrigeerivate tegevuste 
kehtestam ine väld ib hilisem aid arusaam atusi kõ rvalekalde ko rral too tm ispro tsessis. 
O luline o n m äärata korrigeerivate tegevuste eest vastutaja. 
Korrigeerivad tegevused peavad sisaldama: 

 selliseid tegevusi, m is tagavad k riitilise ko ntro llp unkti tagasipöö rd um ise 
kontrollkriteeriumide piiridesse; 

 korrigeerivate tegevuste kinnitamist; 
 m ittevastava too te edasise töötluse võ im alusi. 

 Kui korrigeeriv tegevus on sooritatud ja kriitiline kontrollpunkt uuesti kontrolli 
all, tuleb  algatada H A C C P  süsteem i uuriv aud it, et välistada analoo gse situatsioo ni 
kordumist kriitilises kontrollpunktis.  
H A C C P  süsteem is o n kaht liik i korrigeerivaid tegevusi: 

 tegevused, m is ennetavad kõrvalekalde kriitilisest p iirist (s.o kehtestatud 
kontro llkriteerium i järgim ine); 

 tegevused juhuk s, k ui kriitiline p iir o n ületatud.  
 Esimest liiki korrigeerivad tegevused sooritatakse kehtestatud 
kontro llkriteerium i ületam isel. N eed on juhud, k ui seire tulem usena o n selgunud, et 
tootmisprotsess liigub kriitilise p iiri ületam ise poo le. T avaliselt o n need korrigeerivad  
tegevused seotud p idevate paiksete seiresüsteem idega, m is auto m aatselt reguleerivad  
tootm ispro tsessi k ulgu. N äitek s võ ivad need o lla auto m aat-ringvooluklapid piima 
plaatpastörisaatoril, mis avanevad ainult sel juhul, kui temperatuur on langenud alla 
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kontro llkriteerium i. S elle tagajärjel saadetakse p iim  tagasi teistkord sele 
pastöriseerim isele. T eatud juhtudel liid etakse ennetavad korrigeerivad tegevused  
m anuaalselt juhitavate seiresüsteemidega. Nendes KKPdes sooritab seire teostaja 
korrigeerivaid tegevusi juhul, k ui ületatakse ko ntro llkriteerium  ja lähenetakse 
kriitilisele p iirile. N eed tegevused välistavad K K P  kõrvalekald um ise kriitilisest p iirist.  
 Teist liiki korrigeerivad tegevused dokumenteeritakse HACCP 
kontrollkaardile. 
 K ontro lli säilitam iseks kasutatakse enam asti selliseid param eetreid nagu 
temperatuur, aeg, pH, tiitritav happesus, koostisosade kontsentratsioon, voolukiirus 
ning pesemis- ja desinfitseerimisainete kontsentratsioon. 
 M õned näited ko rrigeerivatest tegevustest: 

 toote k uum töötluse aja p ikendam ine nõ ueteko hase sisetem peratuuri 
saavutamiseks; 

 happe lisamine soovitud pH saavutamiseks; 
 toote k iire jahutam ine nõ ueteko hase tem peratuurini; 
 soo la ko ntsentratsioo ni tõstm ine tootes. 

R eguleerides pro tsessi ko ntro lli säilitam ise eesm ärgil, peab ühtlasi tagam a, et 
sooritatud tegevuste to im el po tentsiaalne oht ei suureneks ega ei tek iks uus. N äiteks 
kui too te tem peratuur o n säilitam isel tõ usnud üle 5  °C , tuleb  toodet k iiresti jahutada 
nõ ueteko hase tem peratuurini. K orrigeeriva tegevuse sooritaja peab  o lem a k indel, et 
tem peratuur ei o le p ika periood i vältel aeglaselt tõ usnud, o lles sel viisil loo nud  soodsa 
võ im aluse m õ ne pato geense m ik roorganism i kasvuks. 
 K ui K K P  kriitiline p iir o n ü letatud, tuleb kõrvalekaldele väga k iiresti 
reageerida. Kirjeldatud olukorras on olulised kaht liiki tegevused, mille 
dokum enteerim ine o n to id uo hutuse tõestam ise seisuko hast hädavajalik : 
1. Protsessi reguleerimine viisil, et olukord KKPs on taas kontrolli all.  
 T ootm isp rotsessi peab põ hjalik ult reguleerim a, et viia see taas vastavusse 
tavao lukorraga. T õenäo liselt eeldab see lühiajalisi korrigeerivaid  tegevusi ja 
tootm ispro tsess saab jälle kõ rvalekalleteta edasi k ulgeda. N äitek s tuuak se too tm isse 
ajutine metallidetektor seni, kuni liini metallidetektorit parandatakse.  
2. N ende toodete käitlem ine, m is o n toodetud kriitilisest p iirist kõrvalekalde periood il. 
 Mittevastavate toodetega tuleb sooritada hulk korrigeerivaid tegevusi, et 
tagada tarbijale toiduohutus: 

 eraldada kogu kahtlusalune tootepartii;  
 otsida lahend usi H A C C P  töörühm alt, juhtko nnalt ja kõ igilt prob leem iga seo tud  

töötajatelt.  
S ellel etap il tuleb hinnata risk i, m is võ ib tuleneda antud o hu esinem isest too tes: 

 uute analüüside tegem ine too te o hutuse hindamiseks. 
A lles siis, k ui H A C C P  töörühm al o n k üllaldaselt inform atsioo ni, saab o tsustada, m ida 
m ittevastavate toodetega ette võtta.  
 Järgnevalt o n välja pak utud m õ ned võ im alik ud tegevused m ittevastavate 
toodete käitlem iseks: 

 toodete hävitam ine; 
 toodete teistkord ne töötlus; 
 toodete/pooltoodete saatmine toiduohutuse seisukohalt madalama 

riskitasemega toodete tootmisliinile; 
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 analüüside tulem uste põ hjal sob ilik uk s tunnistatud toodete saatm ine turule. 
 K õige rad ikaalsem  o n m ittevastavate tood ete hävitam ine. S ee o n ainuõ ige, kui 
uuritavas tootes võ ib esineda kõrge tõsid usastm ega o ht (Clostridium botulinum). 
T avaliselt po le nende toodete teistkord ne töötlus ka tehniliselt võ im alik. S elle 
korrigeeriva tegevuse negatiivne poo l o n kõ rge hind, m istõttu jäägu toote hävitam ine 
alati viim asek s ab inõ uks.  
 T oodet võ ib teist ko rda töödelda ainult sel juhul, k ui selle tulem usena 
vähendatakse kõ ik i potentsiaalseid o hte vastuvõ etava tasem eni. V äga o luline o n 
tagada, et teistkord ne töötlus ise ei põ hjustaks uut o htu valm istatavas too tes. P ähk lite 
peenestam isel teistkordsek s töö tluseks võ ib tekk ida o lukord, k us uue valm istoote 
m ärgistusel see koostisosa p uud ub. N ii võ ib uus valm istoode osutuda potentsiaalselt 
ohtlik uk s nendele tarb ijatele, kellel o n pähk lite vastu allergia. 
 Kui valm istoodet o n võ im alik  kasutad a m adalam a risk itasem ega too te 
valm istam isek s, tuleb sed a m ittevastavate toodete p uhul k a teha. N äitek s võ ib  
potentsiaalselt ohtlikk u tood et kasutad a loo m asöödana võ i selliste toodete 
valmistamiseks, mille tootmisprotsessi vältel vähendatakse potentsiaalne o ht 
vastuvõetava tasem eni. T õenäo liselt m ikroorganism idega saastunud liha o n võ im alik  
kasutada p iruk ate valm istam iseks, m is läb ivad teistko rdse k uum töö tluse. K irjeldatud  
olukordades on vaja meeles pidada, et termostabiilsed  toksiin id k uum töötluse k äigus 
ei hävine. 
 H A C C P  töö rühm  võ ib nõ uda lisaproo vide võ tm ist võ i tooteanalüüsi 
potentsiaalse ohu väljaselgitam iseks. P roo ve m ikrob io loo gilisteks analüüsidek s tuleb  
võtta k ind late proo vivõtu nõ uete järgi. M ik roorganism id on to otes jaotunud 
ebaühtlaselt ja vale proo vivõ tum eetod võ ib põ hjustada analüüsi vale tulem use.  
H A C C P  töörühm  peab o lem a veend unud, et analüüsid o n too te ohutuse 
garanteerimiseks piisavad. 
 K ui K K P  kriitiline p iir o n ületatud, siis tood ete lubam ine turule po le 
to id uo hutuse seisuko halt õ igustatud. N ende to id uo hutuse prob leem ide lahendam ise 
eest vastutab ettevõ tte juhtko nd. 
 

18. HACCP KONTROLLKAART 
 
 H A C C P  uurim istöö lõpeb , k ui töörühm  täid ab H A C C P  kontro llkaard i. 
K ontro llkaart o n dokum ent, m is võtab lühidalt ko kk u kogu H A C C P  uurim istöö. 
K ontro llkaard ile kantakse vaid need and m ed, m is to id uo hutuse seisuko halt o n kõ ige 
olulisem ad. H A C C P  ko ntro llkaart o n ettevõ tte eneseko ntro lli alus. S elles dok um end is 
on nimetatud seire ja korrigeerivate tegevuste eest vastutavad töö tajad ning vastavate 
dokum entid e viitenum b rid. T öörühm a juht peab H A C C P  kontro llk aard i k innitam a 
om a allk irja ja k uup äevaga.  

19. HACCP PLAANI HINDAMINE 
 
 H A C C P  p laan o n valm is, k ui töörühm  o n ko ntro llkaard i täitnud ja 
tehno loo gilisel skeem il välja too n ud kõ ik K K P d. E nne H A C C P  plaani juurutam ist on 
vaja tõestada, et p laan o n täp ne ja tootm istingim ustes kehtiv. Järelik ult tuleb enne 
rakendam ist süsteem  lõp lik ult üle vaadata. H A C C P  töörühm a liik m ed koos teiste 
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ekspertidega peavad korraldam a kas osalise võ i täielik u H A C C P  plaani hindam ise. 
H indam ise käigus o n vaja saada info rm atsioo ni väljatöö tatud H A C C P  p laani ja 
tootmisprotsessi tegelike tingimuste omavahelisest vastavusest. Kui HACCP plaan on 
ettevõ ttele esim ene, peab k ind lasti kaasam a hind am isprotsessi k ogemustega eksperte. 
N eed võ ivad o lla o m a töö tajad  võ i ek sperd id  väljastpoo lt ettevõtet (tead usasutused, 
konsultatsioo nifirm ad , järelevalveorganid jne). 
 H A C C P  p laani tuleb hinnata vahetult pärast p laani valm im ist, siis saab seda ka 
ilma viivitusteta juurutada. H A C C P  töörühm  peab  tõestuse eesm ärgil üle vaatam a 
kõik töökoo so lek ute protoko llid, tehno loo gilise skeem i ja kontro llkaard i. A nalüüsi 
käigus selgub, kas kõ ik and m ed on täpsed ja kas m ääratud kriitilised p iirid K K P s 
garanteerivad tarbijale ohutu toote. S am uti o n ülevaatusel vaja uuesti hinnata kõ ik  
potentsiaalsed ohud –  see välistab m õ ne unustatud o hu ilm nem ise tootm isprotsessis.  
 P ärast dok um entide ülevaatust to im ub tootm isprotsessi inspektsioo n. 
Inspektsioo n selgitab välja, kas kõ ik  nõ utud  ennetusab inõ ud (eriti aga uued m eetm ed) 
on rakendatud ja kas valitud seireseadmed vastavad kontrollkriteeriumile ning on 
tehniliselt korras.  
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20. HACCP PLAANI JUURUTAMINE 
 
 K ui H A C C P  p laani vastavus tegelik ule tootm isp rotsessile o n tõestatud, tuleb  
hakata plaani juurutama. HACCP plaani ei saa juurutada ilma seadmeteta, sobilike 
meetoditeta, tootmishoonete ja inimesteta.  
 
S eadm ed ja m õõteriista d  
 E ttevõttes peavad iga tööoperatsioo ni tarvis o lem a nõ ueteko hased sead m ed. 
V alitud sead m ed võ im aldavad teostada k ind laid tööoperatsioo ne ning saavutada 
soovitud ko ntro llkriteerium e. H A C C P  juurutam iseks o n o luline sead m ete töök ind lus 
ning m õõteriistad e nõ ueteko hane k alib reerim ine. 
S ead m ete sob ivuse hindam isele aitavad kaasa järgm ised k üsim used : 
1. K as ettevõ ttes o n igas too tm isprotsessi etap is nõ ueteko hased  sead m ed võ i peab  
hankima uusi? 
2. K as sead m ed sob ivad p üstitatud eesm ärk idega?  
3. K as m õõ teriistad o n p iisava tund likk usega?  
4. K as m õõ teriistu o n võ im alik kalibreerida/taadelda?  
5. Kas seadmeid on lihtne ekspluateerida? 
6. K as operaator suudab ise sead m e tööefek tiivsust ko ntro llida?  
7. Kas seadmed vastavad tootmisprotsessi keskkonnale? 
8. K as sead m eid o n võ im alik efektiivselt p esta ja desinfitseerida?  
9. K as valitud sead m ete kasutam ine võ ib negatiivselt m õjuda toote o hutusele? 
 
Meetod 
 Õ igesti valitud m eetod o n too tm ispro tsessi alus. S am uti o n statistiline analüüs 
tähtis kriitiliste ko ntro llp unk tide ko ntro llseires. E elkõ ige o n vajalik seireand m ete 
analüüs, eriti nende and m ete analüüs, m is o n saad ud aja ja tem peratuuri m õõ tm isel. 
V äga o luline H A C C P  süsteem i tõestam iseks o n m ikrob io loo giliste tulem uste õ ige 
interp reteerim ine ja analüüs. 
 
Hooned 
 O hutute toodete too tm ise eeld us o n nõ ueteko haste hoo nete o lem aso lu. H A C C P  
töörühm  p eab arvestam a nii too tm ise põ hihoo nete (too tm ispro tsessi keskkond) kui 
ab ihoo netega. H oo netele esitatak se k ind lad sanitaartehnilised nõ uded. N äiteks on 
oluline kätepesuko htade arv ja nend e kohtade projek teerim ine. E i to hi unustada, et 
tootm ispro tsessiga võrd väärselt tähtsad o n o lm eruum id. H oo neid hinnates o n vaja 
teada ka heitvete ärajuhtim ise süsteem i.  
 
Inimesed 
 H A C C P  süsteem i võtm eelem ent o n inim esed –  ilma nendeta HACCP ei toimi. 
H A C C P  töörühm a ülesanne o n kaasa aidata inim este tööefek tiivsuse tõstm isele. 
O lulised o n järgm ised k üsim used :  
1. K as ettevõttes o n p iisavalt tootm isperso nali, et teo stada K K P s nõ ueteko hane seire?  
2. K as seire teostajad o n selle ülesande täitm iseks koo litatud?  
3. K as H A C C P  töörühm a poo lt valitud seire teo stajatel o n p iisavalt aega, et teiste 
töökohustuste kõrval seiret korralik u lt sooritada?  
 H A C C P  töörühm  peab kõ ik i neid tegureid arutam a koostöös ettevõ tte 
juhtidega, et kindlaks teha, milliseid investeeringuid on vaja veel teha enne tegelikku 
HACCP juurutamist. 
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 K ui H A C C P  töörühm  teostab uurim istööd m itm ele too tele, peab töörüh mal 
olem a k üllaldaselt aega kõ igiks töökooso lek utek s. Isegi siis, k ui H A C C P  plaanid on 
juurutatud, peab töö rühm  kokk u saam a, et o lem aso levaid süsteem e üle vaadata.  
 

20.1. KKP seire teostajate koolitus ja motiveerimine 
 
 K K P  seire o n iga H A C C P  süsteem i täh tsam aid lülisid. S eirel selgub K K P  
tööefektiivsus. Järelik ult o n seire teostajatel võ tm ero ll o hutute toodete too tm isel. K K P  
seire teo stajad teevad o m a tööd efektiivselt ainult sel juhul, k ui nad teavad o m a osa 
H A C C P  süsteem is. N ad peavad tead m a, m ida neilt nõ utak se ja oodatakse. E ttevõ tte 
juhtidel tuleb leida vahend id seire teostajate m otiveerim iseks. K õ ik i ettevõtte K K P 
seire teostajaid koolitatakse enne HACCP plaani juurutamist. Nad peavad teadma 
H A C C P  süsteem i üldpõ him õtteid, seire osatähtsust selles süsteemis, kriitilise piiri 
m õ istet, K K P  ko ntro llk riteerium e ning seda, m illiseid ko rrigeerivaid tegevusi 
sooritada kõrvalekalde ilm nem isel K K P s. H A C C P  põ him õtete koo lituse korraldajad  
võ ivad o lla H A C C P  töörühm a liik m ed. 
 Seire teostajad peavad reguleerima KKP  protsessi ko ntro lli säilitam iseks ning 
vältim a võ im alikke kõ rvalekaldeid. K K P  seire peab to im um a vastavalt p laneeritud  
saged usele ning o lem a võ im alik ult täp ne. K una seire teostam ine o n H A C C P  süsteem i 
toimimise alus, siis on tarvis leida kinnitust, et seire teostajad on aru saanud oma osast 
H A C C P  süsteem is.  
 

20.2. S eire töö lehed  
 
 S eirelehed kajastavad kõ ik i seireand m eid. Igal K K P  seirelehel peavad k ind lasti 
olem a m ärgitud k riitilise p iiri väärtused, seire saged us ja korrigeerivad tegevused. 
Seirelehtedele võ ib m ärk ida ka seirem eetod i detailid. K ui seire teostajad on 
põhjalik ult koo litatud, po le detailid seirelehtedel o lulised. K ind lasti peab igal 
seirelehel o lem a veerg seire k uupäeva ja teostaja allk irja jaoks. 
 H A C C P  süsteem suse tagam iseks o n vaja igale seirelehele kanda ka kriitilise 
kontrollpunkti number vastavalt HACCP plaanile.  
 

20.3. K õrvaleka lle test tea vitam ine  
 
 K õrvalekalle K K P s esineb siis, kui o n ületatud kriitilise p iiri väärtus ja K K P  
väljub ko ntro lli alt. K K P  seire teo stajad peavad täpselt tead m a, m illisel väärtusel 
ilm neb  kõrvalekalle kriitilisest p iirist. S am uti peavad nad tead m a, m illistel juhtudel o n 
vaja teavitada juhtko nda ja sooritada ko rrigeerivaid tegevusi. N eid tegevusi võ ib  
m ärk ida nii seirelehtedele k ui sätestad a töö - ja/võ i am etik irjelduses. 
  

21. DOKUMENTATSIOON 
 
 H A C C P  k uuenda põ him õtte järgi peab tootm isp rotsess o lem a dok um enteeritud  
vastavalt to id uo hutuse nõ uetele. S ee garanteerib H A C C P  süsteem suse. K õ ik H A C C P  
süsteem i tööd tõendavad dokum end id tuleb säilitada. Järelevalveorgan itele peavad 
olem a k ättesaadavad  k irjalik ud m aterjalid, m is tõestavad  H A C C P  p laani vastavust 
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tegelik ule tootm isp rotsessile. S am uti o n o luline säilitad a dok um ente uute täiendavate 
analüüside tarvis. N eed and m ed võ ivad o m ako rda o lla aluseks o lem aso leva H A C C P  
süsteem i täiendam isele. S äilitatud dok um entatsioo n aitab välja selgitada to id uo hutuse 
eiram ise juhtum eid ettevõ ttes. 
 Ei ole vajalik, et kogu HACCP dokumentatsioon oleks sisestatud arvutisse. 
O sa H A C C P  süsteem i dok um entatsioo nist jääb käsik irjavorm i, näiteks seirelehed. 
HACCP dokumentide lehtedele tuleb identifitseerimise lihtsustamiseks kirjutada 
HACCP plaani viitenumber. Viitenumbrit saab kasutada konkreetse HACCP plaani 
kõigis dok um entid es. Igal tootegrup il o n o m a viitenum ber. Juhul k ui üks 
seireprotseduur tehakse mitmele tootegrupile, peab see olema seirelehel vastavate 
viitenumbritega kajastatud.  
 K K P  kõrvalekallete dok um entatsioo n tuleb  säilitada koos teiste H A C C P  
dokum entid ega. S äilitam isele k uuluvad ka and m ed korrigeerivate tegevuste ko hta.  
 HACCP süsteem i dok um entide säilitusaeg sõ ltub m itm est tegurist. M inim aalne 
säilitusaeg tuleneb sead usand likest õ igusaktidest ning sõ ltub eelkõ ige toote liig ist. 
K ahepäevase realiseerim isajaga võ ileiva valm istam ise dok um ente ei o le m õ tet 
säilitada sam a kaua k ui nelja-aastase realiseerimisajaga lihakonservi tootmisandmeid. 
E nam ik u toodete p uhul tuleb K K P  seire, kõ rvalekallete ja ko rrigeerivate tegevuste 
dokum entatsioo ni säilitada alates kahest k uust k uni kahe aastani. 
S äilitam isele k uuluvad järgm ised H A C C P  dokum endid: 
1. HACCP plaan –  H A C C P  süsteem i alusdok um ent. S eda dok um enti peab säilitam a 
koos kogu süsteem i loo m ist p uud utavate and m etega. S iia k uuluvad too raine - ja 
valm istoo te k irjeld used, tehno loo giline skeem , o htude analüüs, kriitiliste 
kontro llp unktide m ääram ine, korrigeerivate tegevuste kehtestamine, HACCP 
kontro llkaart, kõ ik m ittevastavuste and m ed, H A C C P  töörühm a koosseis, liik m ete 
vastutusalad ja koosolekute protokollid.  
2. HACCP plaani muudatuste dokumentatsioonist tuleb säilitad a H A C C P  p laani 
põhiversioo n. D ok um entatsioo n peab sisaldam a ka kokkuvõ tteid tehtud m uud atustest. 
V ahepealsed H A C C P  p laanid  lik videeritakse, säilitatakse ainult esim ene ja käibelo lev 
HACCP plaan. 
3. Kriitiliste kontrollpunktide seiredokumendid. Seiredokumentide hulk on suur, 
sellepärast on soo vitatav teha and m etest kvartalikokk uvõ tted ja säilitad a need. 
K okkuvõtetes peavad o lem a m ärgitud K K P  num brid, kriitilised p iirid, ilm nenud  
kõrvalekalded ja nende puhul rakendatud korrigeerivad tegevused ning seiret 
teostanud isiku nimi. 
4. Toote turult tagasikutsumise dokumendid. E ttevõte peab k ehtestam a 
protsed uurid too te tagasik utsum isek s turult. K ui tootm isprotsessis ilm neb kõ rvalekalle 
m õ nes K K P s, võ ib tekk ida vajad us ho ida toodet täiendavateks analüüsideks 
karantiinis, enne kui tootepartiid tohib turustada. Nendel juhtudel, kui toode on 
ettevõ ttest väljastatud, tuleb see turult üles leida ja kokk u kogud a. T urult 
tagasik utsum ise dok um entatsioo n tuleb sam uti ettevõttes säilitad a. T o id ust tingitud  
haigusp uhangute ko rral võ ivad need and m ed anda va jalikku informatsiooni.  
5. Koolitusdokumendid.  N eed dokum end id  o n vajalik ud  H A C C P  töörühm a ja ko gu 
ettevõ tte p erso nali koo lituse tõestuseks. D ok um entidele m ärgitakse koo lituse liik ning 
kuupäev. K oo lituslehtedel peavad o lem a nii koo litaja kui ka koo litata va allkirjad. 
T avaliselt koosneb ettevõtte koo litusdok um entatsioo n H A C C P  koolituse, aud iitorite 
koolituse ning to id ukäitlejate hügieenikoo lituse aruannetest. E ttevõ te peab  säilitam a 
ka dokum end id, m is tõestavad K K P  seire teostajate koo litust.  
6. Auditi dokumendid. D ok um entatsioo n sisaldab  H A C C P  süsteem i aud iti aruandeid  
ja mittevastavuste andmeid. 
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7. Toiduohutuse koosolekute protokollid. N eed on H A C C P  töörühm a kooso lek ute 
lühikokk uvõtted. P ro toko llidesse jääd vustatakse kooso lek ute otsused, nõ utavad  
tegevused ning nend e eest vastutav isik. K ooso lek ute kokk uvõtted annavad vajalikk u 
inform atsioo ni, m is aitab H A C C P  töörühm al keskend uda eesm ärk idele ning süsteem i 
edasi arendada. H A C C P  töörühm a kooso lek ute p rotoko llid tõ endavad ka kõ igi 
töörühm a liik m ete nõ uso lek ut arutatavate k üsim uste vallas.  
8. H A C C P  süsteem i p rotsed uu rid. E ttevõtte juhtko nd võ ib nõ uda H A C C P  
protsed uuride k irjapanek ut, m is annab võ im aluse kõ igi H A C C P  tegevusega seotud  
dokum entid e ühtlustam iseks. S ee võ ib o lla H A C C P  käsiraam at, k us o n sätestatud 
ettevõ tte to id uo hutuse po liitika. K ui ettevõttes o n ainult üks H A C C P  p laan, siis ko gu 
H A C C P  dokum entatsioo n võ ib o lla käsiraam atus.  
 HACCP dokumentatsiooni lisatakse HACCP auditi ajakava, vajalike 
välisko ntaktide ning koo litusfirm ade nim ek iri. 
 Riiklikud järelevalveo rganid nõ uavad lisaks H A C C P  plaanile neid dok um ente, 
m is o n seotud  ettevõtte eneseko ntro lli nõ ude täitm isega (kahjuritõrje p laan, pesem is- 
ja desinfitseerim isp laan, töö tajate terviseko ntro ll jne). N eed ettevõtted, kes soo vivad  
kasutada HACCP süsteem i k valiteed isüsteem i alusena, peavad käsitlem a ka 
süsteem iga seotud and m eid  o luliste and m etena ning säilitam a dok um ente p ikem a 
periood i vältel. N äiteks IS O  9000 seeria and m ete säilitusaeg o n 3 aastat.  
 K õik and m ed/dok um end id säilitatakse süstem atiseeritult. S ee võ im aldab  
vajalikke dok um ente k iiresti ja lihtsalt leida. Ü hesugused vorm id lihtsustavad  
dokum end isüsteem i loo m ist.  
 

21.1. N õuded  dokum entidele  
 
 P rotsed uurid ja dok um end id p eavad vastam a järgm istele nõ uetele:  

 varustatud viitenumbriga; 
 kättesaadavad k ui p üsidok um ent; 
 sob ivad täiend usteks ja uuend ustek s; 
 inspekteerimiseks sobivas formaadis; 
 säilitatud teatud ajak s, sõ ltuvalt valm istoote säilivusajast; 
 varustatud allk irja ja k uupäevaga. 

 
22. H A C C P  S Ü S TE E M I T Õ E S TU S  
 

22.1. M iks o n tõestust va ja?  
 
 V astavalt H A C C P  seitsm endale põ him õttele peab H A C C P  süsteem  sisald am a 
tõestusp rotsed uure. T õestusp rotsed uurid garanteerivad, et H A C C P  plaan on 
vastavuses ettevõttes to im uva tootm isp rotsessiga. T õestuse eesm ärk o n k ind laks teha: 

 kas kehtiv H A C C P  süsteem  o n koo skõ las H A C C P  p laaniga; 
 kas esialgu kavandatud HACCP plaan vastab praegu toimuvale protsessile 

ja tootele ning kas ta o n tõ hus; 
T õestuspro tsed uurid peavad  o lem a k üllaldased, et tõestada k riitilistes 
kontrollpunktides tehtava seire efektiivsust, valitud kriitiliste p iiride õ igsust ja 
korrigeerivate tegevuste sooritamist vastavalt vajadustele.  
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22.2. K uidas tõestust te ha?  
 
 H A C C P  töörühm  peab kehtestam a tõestuspro tsed uurid ning lisaks 
seirep rotsed uuridele m ääram a analüüsid e võ i proo vid e m eetod id, saged used ja 
vastutava isiku. 
T õestuspro tsed uur koo sneb : 

 H A C C P  süsteem i aud itist; 
 dokumentatsiooni auditist; 
 kõrvalekallete ja soo ritatud ko rrigeerivate tegevuste analüüsist; 
 pool- ja valm istoo te m ikrob io loo gilistest analüüsidest, 
 toote turustam isel ilm neda võ iva te to id uo hutuse prob leem ide analüüsist; 
 tarb ijale m ääratud kasutusjuhiste analüüsist. 

 

22.3. K es peab tõestust tegem a?  
 
 T õestust peab tegem a asjako hase kvalifikatsioo niga töötaja, kes o n võ im eline 
leid m a kõrvalekaldeid võ i p uud ujääke süsteem is tervik una. 
 

22.4. M illa l peab tõestust tegem a?  
 
 T õestuse peab ette võtm a H A C C P  uurim istöö lõpetam isel, uute o htude 
avastam isel ning regulaarselt, k ind laks m ääratud intervallid e järel. 
 

22.5. H A C C P  süsteem i a uditi liigid  
 
 A ud it o n süsteem i sõ ltum atu ülevaatus, m ida tehak se H A C C P  süsteem i 
efektiivsuse tõestusek s. A ud iti ülesanne o n välja selgitada, kas eesm ärk ides sätestatud  
protseduurid on juurutatud. 
 H A C C P  süsteem i aud it toob to id uo hutussüsteem ile k ui tervik ule m itm ek ülgset 
kasu:  
1. E ttevõ te saab dok um entatsioo ni, m is tõestab tootm isp rotsessi vastavust 
to id uo hutuse nõ uetele. 
2. H A C C P  süsteem i efektiivsuse sõ ltum atu ja objek tiivne ülevaade. 
3. H A C C P  süsteem i täiendatakse p ideva ko ntro lli ja efek tiivsuse tõestam ise kaud u. 
4. T uuakse välja need süsteem i osad, m is vaja vad täiendam ist ja parendam ist. 
5. Kindlustatakse teadlik toiduohutuse juhtimine.  
6. H A C C P  süsteem ist kõ rvaldatakse to id uo hutusele m ittevajalik ud ko ntro ll-
mehhanismid. 
 A ud it o n ettevõttes tehtav süstem aatiline ja sõ ltum atu ülevaatus, m ille käigus 
selgitatak se välja, kas kõ ik tegevused ja tulem used vastavad dok um enteeritud  
protseduuridele, kas need protseduurid on efektiivselt juurutatud ja sobivad 
eesm ärk ide saavutam iseks. 
 H A C C P  term ino loo gia põ hjal tähendab eesm ärk ide saavutam ine ettevõttele 
ohutute toodete too tm ise juhtim ist ja turustam ist, kasutades H A C C P  süsteem i. A ud it 
on ab ivahend, m is aitab m äärata süsteem i tugevaid ja nõ rk u külgi. S elle tulem usena 
tehakse süsteem is vajalik ud korrigeerivad tegevused ja täiend used.  
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S üsteem i au d it 
 K ui ettevõttes juhitakse H A C C P  süsteem i sam am ood i k ui k valiteed ijuhtim ise 
süsteem e, siis o n süsteem is m ääratud p rotsed uurid, m is täpselt sätestavad H A C C P  
juurutam ise ja käigusho id m ise. S üsteem i efektiivsust ko ntro llitakse aud itiga. S üsteem i 
aud iti eesm ärk  o n leida ükskõ ik  m illine nõrk  lüli süsteem is ja garanteerida seejärel, et 
vajalik ud korrigeerivad tegevused saaksid tehtud. S ee aud iti liik nõ uab ko gu H A C C P  
süsteem i osade põ hjalikk u, süstem aatilist ja sõ ltum atut ülevaatust. K orrigeerivate 
tegevuste prioriteed id m ääratakse vastavalt to id uo hutuse risk idele ja tõsid usastm etele. 
S üsteem i aud iti käigus vaadatakse läb i nii kasutatud k ui kehtiv dok um entatsioo n. 
S üsteem i aud iteerim ise kasutam ine o n enam  levinud IS O  9000 seeria aud iteerim isena.  
 
Vastavuse audit 
 Vastavuse audit on sam uti sõ ltum atu, k uid uurib sügavuti to id uo hutuse 
tagam ist ettevõttes. A ud iti eesm ärk o n inspekteerid a, kas H A C C P  p laanis esitatud  
nõ uded o n vastavuses tegelikk usega. S ee o n enam  levinud H A C C P  süsteem i 
aud iteerim ise viise. A ud iti vältel ko ntro llitakse eelkõ ige K K P  vastavust, s.t, kas 
esialgu m ääratud o hud  o n ko ntro llitavad p rotsessi ko ntro llk riteerium idega ja kriitiliste 
piiridega.  
 V astavuse aud itit korraldavad kas ettevõ ttesisesed võ i -välised  H A C C P  aud iti 
eksperdid. Vastavuse auditiga hinnatakse kahte aspekti: 
1. K ehtiva H A C C P  süsteem i vastavust H A C C P  seitsm ele põ him õttele. 
2. K ehtiva H A C C P  süsteem i vastavust dok um enteeritud H A C C P  p laanile. 
 
Uuriv audit 
 S ee on sõ ltum atu aud it ko nkreetse p rob leem i k ind lak stegem iseks. S elle 
eesm ärk  o n välja selgitada eelkõ ige regulaarsete kõrvalekallete põ hjused K K P s. 
H A C C P  puhul o n kõ rvalekaldeks kriitilise p iiri ületam ine K K P s. U uriv aud it püüab  
leida kõ rvalekalde tegelik u põ hjuse selleks, et soo ritada korrigeeriv tegevus ning 
lahendada olukord, kus toiduohutuse probleem on tekkinud.   
 K õik i ko lm e aud iti liik i võ ib kasutada H A C C P  süsteem i juurutam iseks ja 
käigusho id m isek s kas erald i võ i koos. S õ ltum ata valitud liig ist, on kõ ik aud iti 
põhietap id ühesugused.  
 

22.6. A udiitorite m ääram ine ja koolitus  
 
 H A C C P  süsteem i aud iito rid peavad hästi tund m a süsteem i aud iteerim ise 
tehnikat, o m am a sügavaid tead m isi H A C C P st ning o lem a k valifitseeritud uuritava 
tootm ispro tsessi alal. A ud iitoritek s sob ivad H A C C P  töörühm a liik m ed, k una nende 
tead m ised vastavad  aud iitori nõ uetele. A ud iti sõ ltum atust ja vastavust suudavad  
selgem ini analüüsida aga need inim esed, kes ei o le o lnud otseselt seo tud uuritava 
H A C C P  p laani loo m ispro tsessiga. H A C C P  süsteem i välja töötanud  inim esed ei suuda 
sageli välja tuua selle nõ rk u k ülgi.  
 Auditeerimise metoodikat võ ib  päris hästi o m andad a, läb ides IS O  9000  
aud iito rite koo lituse. K ui aud iitoril ei o le o htude analüüsi ja H A C C P  tehnika 
kogem usi, siis võtab väljaõpe ro hkem  aega. A ud iteerim ise ed uk us sõ ltub suurel 
m ääral prak tilistest ko gem ustest. A lgaja aud iito r peab esim estel aud ititel töö tam a 
koos ko genenud aud iito riga. Ü ldjuhul aud iteerib grupp  inim esi ning siis o n vaja 
m äärata tööd juhtiv inim ene.  
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 E ttevõttesisese aud iti ko rral o n o luline tagad a aud iitori objek tiivsus. A ud iitor 
ei tohi auditeerida oma tootmisprotsessi osas. 
 

22.7. Auditi planeerimine 
 
 A ud iti eel tuleb  kehtestad a ajakava. K o gu H A C C P  süsteem i ülevaatuseks peab  
kind laks m ääram a aud iti käsitlusala. E nam  levinud o n aud iteerida kord k vartalis. 
K uupäeva p ik aajalise etteteatam ise korral o n aud iitoritel piisavalt aega auditit 
planeerida. Audit koosneb mitmest etapist (vt joonis 2).  
 
A. Auditi programmi koostamine 
 A ud itit alustatakse p ro gram m i koostam isest. M ääratakse täp ne ajak ava, m is 
aitab aud iito ritel kokk u lepp ida kohtum isi töötajatega, keda võ ib auditil vaja minna. 
Audiitor peab olema kindel, et kogu vajalik info ja dokumentatsioon oleksid olemas 
enne aud itile eelnevat dok um entide läb ivaatam ist.  
 
B . D ok um en tide lä bivaata m ine I 
 A ud iitorid peavad kogu vajalik u dok um entatsioo n läb i vaatam a enne tegeliku 
aud iti algust. D ok um entide läb ivaatam ine o n H A C C P  aud iti üks tähtsam aid etappe, 
sest aud itil kasutatav küsim ustik põhineb saad ul info l. H A C C P  aud it o n suures osas 
nende inim este töö hindam ine, kes koostasid H A C C P  p laani.  
Enne auditit peavad audiitorid tutvum a järgm iste dok um entidega: 

 tootm ishoone ü ld plaa n. S ee annab ülevaate too raine, m aterjalide ja toodangu 
liik um isest ettevõ ttes. T ootm ise üldp laan annab ülevaate tootm ishoo nes 
toimuvatest tootmisprotsessidest.  

 HACCP plaan. L äb ivaatam ist alustatakse p rotsessi tehnoloogilisest skeemist, 
sam uti tutvutakse toorainete ja valm istoodete k irjeld ustega. A nalüüsil tehakse 
kind laks, k as kõ ik  toorained ja poo ltooted, m ida kasutatakse valm istoote 
tootmisel, on kajastatud ka tehnoloogilisel skeemil. Oluline on tehnoloogilise 
skeemi parameetrite vastavus tegelikule tootmisprotsessile.  

E sialgset dok um entide läb ivaatam ist võ ib  vaadelda k ui H A C C P  p laani uurim ist, m ille 
eesm ärk o n saada ülevaade H A C C P  plaani arengupro tsessist. S ee annab võ im aluse 
tutvuda süsteem iga enne  aud iti algust. E sm akordsel H A C C P  p laani aud itil o n väga 
oluline hinnata H A C C P  uurim istööd teo stanud inim este päd evust. A ud iitor peab  
põhjalik ult tutvum a pro tsessi tehno loo gilise sk eem iga, eriti nende tootm isetapp idega, 
kus o hu tõenäosus o n kõ ige suurem . E nne HACCP kontrollkaardiga tutvumist peab 
aud iito r iseseisvalt tegem a o huanalüüsi. A nalüüs põ hineb aud iitori enda tead m istel 
ning õ igusak tide, erialak irjand use jne kasutam isel. S eejärel võrd leb aud iitor 
ohuanalüüsi tulem usi ettevõtte H A C C P  töörühm a tulem ustega.  
 S el etap il peab  aud iitor välja selgitam a, kas kõ ik H A C C P  töörühm a välja 
toodud po tentsiaalsed o hud o n tõelised o hud to id uo hutuse seisuko halt võ i o n 
ohtud ena analüüsitud ka kvaliteed ist tulenevaid o hte. O n vajalik k ind laks teha, kas 
ohud ja ennetusab inõ ud o n täpselt m ääratud võ i o n nad ro hkem  üld ist iseloo m u. 
S am uti peab analüüsi käigus selgum a, kas igale o hule o n o lem as vastav 
ennetusab inõ u.  
 S eejärel peab aud iitor hind am a m ääratud K K P  vastavust tegelik u o luko rraga. 
S el etap il tuleb välja selgitada, kas K K P  m ääram isel o n kasutatud  otsustep uud. K a 
K K P  m ääram ise õ igsust hinnates o n soo vitatav, et aud iitor teeb ise läb i sam a p rotsessi 
ja võrd leb saad ud tulem usi H A C C P  töörühm a tulem ustega.  
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 H A C C P  ko ntro llkaard i analüüsil tuleb hinnata, kas kehtestatud protseduurid on 
olulised ainult to id uo hutusest lähtuvalt. H innatakse iga lahtrit H A C C P  
kontro llkaard il. E riti vajalik o n välja selgitada:  
1. Kas korrigeerivad tegevused on efektiivsed ja reaalselt sooritatavad?  
2. Kas seire ja korrigeerivate tegevuste teo staja o n k ind laks m ääratud?  
 O n tarvis, et aud iito r saaks aud iti käigus vajalike inim estega vestelda. 
V estluses selgub, k as töö tajaid o n koo litatud, m illised o n nende töö ülesanded, k us nad  
ho iavad K K P  seirelehti, kes seirelehti läb i vaatab jne. Iga K K P  seire tegija peab 
suutm a nendele küsim ustele vastata. A ud iitor analüüsib seire m etood ikat, pro tsed uure 
ja saged ust. N äiteks võ ib seireks m ääratud Salmonella proov olla liiga spetsiifiline 
ning eeldada keerukaid protseduure.  
 Auditi ajal selgitab audiitor välja, kas ettevõttes kehtestatud seireprotsed uure 
tegelik ult tehak se võ i m itte. S am uti peab aud iitor hindam a ja ko ntro llim a seire 
sagedust ja seiret teostavate inimeste koolitust.  
 T avaliselt o n aud iitoril enne aud itit ko gunenud hulgaliselt k üsim usi, sellepärast 
on o tstarbekas enne aud itit koo stada k üsim ustik, m is katab  kõ ik uuritavad  
valdkonnad.  
 K ui dok um entide läb ivaatam ine on näid anud H A C C P  süsteem is ilm seid  
m ittevastavusi, o n m õttekas aud it selles etap is lõpetada. L eitud m ittevastavusi peab  
audiitor arutam a H A C C P  töörühm aga. E nne järgm ist aud itit tuleb töörühm al H A C C P  
süsteem  üle vaadata ja teha vajalik ud parand used. 

 
A u d iteerim ise k üsim ustik  I 
 

 Paljud audiitorid leiavad, et auditeerimise lihtsustamiseks on otstarbekas 
kasutada k üsim ustikk u. A ud itil o n o luline tulem uste täp ne k irjap anek, seepärast on 
küsim ustik kasulik ab ivahend.  
 P rotsessi tehno loo giline skeem  o n alus aud iteerim ise k üsim ustik u 
koostam iseks. Ü k s k üsim ustik u koostam ise võ im alik  variant o n esitatud alljärgnevas 
tabelis. K üsim uste lahtrit võ ib täita protsessi etapp ide k aupa dok um entide 
läb ivaatam ise ajal, aud iitori m ärk uste lahtrit aga aud itil. A ud iteerim ise esim ene 
küsim ustik o n välja töötatud eeskätt p rotsessi tehno loo gilise skeem i hindam iseks. 
 
T abel 2. A ud iteerim ise k üsim ustik I 
PROTSESSI ETAPP K Ü S IM U S E D  AUDIITORI 

M Ä R K U S E D  
Tooraine (sh selle 
vastuvõtt ja lad ustam ine) 
Toorainete nimekiri 

  

Protsess 
Protsessi etapid 

  

Pakendamine ja 
turustamine 
Pakendmaterjalide 
nimekiri 

  

 
A ud iteerim ise esim ese k üsim ustik u täitm ist lihtsustavad järgm ised k üsim used, m ida 
võ ib k anda tabelisse. 
 
Tooraine ja materjalid* 
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 K as tooraineid ja ab im aterjale k äsitsetakse vastavalt spetsifikatsioo nidele?  
 K as säilitustingim used vastavad nõ uetele?  
 K as kõik  toote valm istam iseks kasutatavad too rained  ja m aterjalid o n 

tehnoloogilisel skeemil esitatud? 
 Kas toorained sisaldavad endas potentsiaalset ohtu? 

 
 
Protsess 

 K as kõik tootm isp rotsessi etap id o n kantud tehno loo gilisele skeem ile?  
 K as kõik tehno loo gilise skeem i etap id o n õ iges järjekorras?  
 K as kõik aja/tem p eratuuri näitajad vastavad tegelikk usele?  
 K as tootm isesse o n tehtud m õ ni m uudatus pärast tehno loo gilise skeem i 

koostam ist? (M uud atuste ko rral peab  aud iitor välja selgitam a, kas need o n 
dokumenteeritud ja heaks kiidetud.) 

 Kas muudatusi on enne nende juurutamist arutatud H A C C P  töörühm aga?  
 K as tootm ispro tsessis o n m ittevastavate toodete teistko rdse töötluse võ im alus?  

 
Pakendamine ja turustamine 

 Kas pakendmaterjalid vastavad spetsifikatsioonidele? 
 K as valm istoote säilitustingim used o n k ind laks m ääratud?  
 Kas toote turustam isega tegeleb ettevõ te ise võ i hoop is m õ ni teine osapoo l?  
 

* K üsim ustik po le täielik. 
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    AUDITI AJAKAVA 
 
    D O K U M E N T ID E  L Ä B IV A A T A M IN E  I 

   T ootm ishoo ne üldp laan  
    HACCP plaan 
    Tooraine- ja tootekirjeldused 
    Tehnoloogiline skeem 
    HACCP kontrollkaart 
    O htude analüüs 
    H A C C P  töörühm a and m ed  
    Toote spetsifikatsioonid 
 

   AUDITI AVAKOOSOLEK 
 
    TEHNOLOOGILISE SKEEMI 
    KINNITAMINE TOOTMISES 
 
 

   D O K U M E N T ID E  L Ä B IV A A T A M IN E  II 
    Toote spetsifikatsioonid 
    Protsessi parameetrid 
    Retseptuur 
    Koolitusaruanded 
    HACCP koosolekute protokollid 
    E ttevõtte eneseko ntro lli dok um end id  
    HACCP auditi aruanded 
    KKP seire aruanded 

   Protsessi kontrolli aruanded 
 
    HACCP KONTROLLKAARDI  

   KINNITAMINE TOOMISES 
 

   L Õ P P K O O SO L E K  
 

   AUDITI ARUANNE 
 
 

   A U D IT IJÄ R G N E  T Ö Ö  
 
 
 
 
 
A ud iti päeval to im uvad järgm ised p rotsed uurid : 
 
C. Auditi avakoosolek 

A U D IT IJÄ R G N E                 
T Ö Ö  

AUDITIEELNE 
TEGEVUS 

AUDIT 
E T T E V Õ T T E S  

K Ü S IM U S T IK  
NR 1 

Joonis 2. Auditeerimine 

K Ü S IM U S T IK  

NR 2 
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 A ud itit alustatakse lühikese avakoo so lek uga, k us aud iitor tutvustab  aud iti 
käsitlusala ja ajakava. S am uti lep itakse k okk u ko htum ised nende ettevõtte töötajatega, 
keda on vaja aud itil intervjueerida (H A C C P  töörühm , seire teostajad, k valiteed ijuht 
jne). A vakooso lek ul tuleb teatada ka lõppkooso lek u aeg ja ko ht.  
 
D. Tehnoloogilise skeemi hindamine 
 HACCP auditil on oluline hinnata protsessi tehnoloogilist skeemi enne auditi 
algust. S ee erineb k valiteed isüsteem ide aud ititest, k us enne ettevõ tte võ i 
tootm ispro tsessi inspek teerim ist võetak se vaatluse alla ko gu dok um entatsioo n. 
T ehno loo gilise skeem i ülevaatus eeldab  uuritava too te too tm ispro tsessi jälgim ist 
algusest lõp uni. T oo tm ispro tsessi tehno loo gilise skeem i ülevaatust ei to hi teha 
kiirustades, iga protsessi etapp i tuleb  analüüsida ko ha peal. A ud iitor peab  
inspekteerim ise k äigus:  

 vaatlema toimuvat tootmisprotsessi; 
 kuulama töötajate arvam usi; 
 küsitlem a töötajaid.  

T arvis o n teada saada, m illistel juhtudel võ ivad töö tajad ettenähtud tööoperatsioo ne 
erinevalt sooritada. 
 P õhjalik ult tuleb analüüsida neid tootm isetappe, k us o n o luline tem peratuuri ja 
aja täp ne vastavus. A ud iitor peab  välja selgitam a ristsaastum ise võ im alikk use 
tootm ispro tsessis, too te käitlem ise vaheetapp id es ja säilitam isel. N endel etapp idel 
tuleb uurida, kas esineb soodsaid tingimusi patogeenide arenguks ja toksiinide 
m ood ustum isek s. K üsim used o n eriti tähtsad kõrge risk itasem ega too raine võ i 
vahetoote p uhul o lukorras, k us toodet k äideldakse m itm es etap is.  
 
E . D ok u m en tide lä bivaata m ine II 
 T eistkord ne, põ hjalik um  dok um entide läb ivaatam ine tehakse siis, kui aud iitor 
on kindlaks teinud, et esitatud tehnoloogiline skeem  o n täp ne. S el etap il o n aud iito ril 
rohkem  inform atsioo ni kehtivast H A C C P  süsteem ist. D ok um entide teistko rdsel 
läb ivaatam isel tutvub aud iito r K K P  seirep rotsed uuride ja -andmetega ning 
koolitusdok um entidega. A ud iito r tutvub ka ettevõ tte H A C C P  töörühm a  koosolekute 
kokkuvõtetega, hea too tm istava ja hügieenitasem ega, kahjuritõrje dok um entidega jne. 
D ok um entide teisel läb ivaatam isel võ ib aud iitor võ tta valm istootest p roo ve. A ud iitor 
peab välja selgitam a, kas valm istootel o lev m ärgistus o n p iisav too te jälg itavuse 
tagamiseks.  
 T eisel dok um entide läb ivaatam isel analüüsitakse ka eelm iste aud itite 
aruandeid. Eriti vajalik on uurida avastatud mittevastavusi ja korrigeerivaid tegevusi 
nende lik videerim iseks. A nalüüsi käigus peab selgum a, kas ko rrigeerivad tegevused 
olid efek tiivsed ning o n dokum enteeritud. S elles aud iti etap is peab aud iitor läb i 
vaatama klientide kaebused, tarnijate auditeerimise tulemused ning auditiga 
seond uvate k valiteed i võ i H A C C P  edendam ise töökooso lek ute p rotoko llid. 
 
 
 
A u d iteerim ise k üsim ustik II 
 D ok um entide teisel läb ivaatam isel o n o tstarbekas kasutada k üsim ustikk u, m is 
hõ lb ustab  H A C C P  süsteem i efektiivsuse hind am ist. Järgnevalt esitatakse võ im alik ud  
küsim used aud iteerim ise II k üsim ustik us. 
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KKP tooraine ja materjalide kohta 
 Kas toorainele ja m aterjalidele o n o lem as nõ utavad spetsifikatsioo nid?  
 Kuidas on garanteeritud tarnitavate toodete kvaliteet?  

1. Kas tarnijate audiitoreid on koolitatud, kuidas? 
 2.    K as kõik i tarnijaid o n aud iteeritud?  
 3.    Kas HACCP plaani juurutamisest alates on mõ ni tarnija vahetunud?  
 4. K as tarnija aud itil ilm nenud kõrvalekald e p uhul o n soo ritatud      
nõ ueteko hased korrigeerivad tegevused?  

 Toote spetsifikatsioonid 
1. Kas neid kasutatakse? 

 2. K as töötajad teavad, k uidas too teid käidelda?  
 3. Kas spetsifikatsioonid o n põ hjalik ult ko ntro llitud?  
 
KKP protsessil 

 K as kõik tootm isp rotsessi dok um end id o n k ehtivad ja täpsed?  
 Kas seireseadmed on tehniliselt korras? 
 Kas seire teostajad on koolitatud? 
 K as K K P  seirelehtede and m ed o n läb i vaadatud ja allk irjastatud? K elle po olt? 
 K as inform atsioo n H A C C P  kontro llkaard il o n täp ne?  
 Kas vajalikud aja/temperatuuri parameetrid on saavutatud?  
 K as K K P  seirelehed o n korralik ult täid etud?  
 K as seire saged us vastab nõ uetele ning o n p iisav?  
 K as on koostatud statistiliselt kehtivad p roo vivõ tu plaanid? 
 M illine o n hea tootm istava tase ettevõ ttes?  
 Kas korrigeerivad tegevused on dokumenteeritud ja nende efektiivsus 

tõestatud?  
 Kas HACCP dokumendid on selgelt identifitseeritavad viitenumbri alusel?  
 K as m ärgistus pakend il o n loetav?  
 Kas toote kasutusjuhend on tarbijale arusaadav? 
 K uidas o n m ääratud too te säilivusaeg?  
 K as toote turustam isel järgitakse häid tootm istavasid? M illine o n hügieenitase 

turustam isel? K as säilitatakse k ülm akett ettevõtte laost k uni jaem üügini?  
 Kas kasutatakse statistilisi protsessi ko ntro lland m eid näitam aks, et protsess o n 

järjep idevalt ko ntro lli all?  
 Kas auditil saadud andmed on vastavuses tegevustega? 
 K as toote too tm isel o n ristsaastum ise võ im alus?  

S ee on osa k üsim ustest, m ida võ iks kasutada aud iteerim ise II k üsim ustik us.  
 
F. HACCP kontrollkaardi hindamine 
 A ud iitor peab vaatlem a tootm isp rotsessi, et tõestada H A C C P  p laani vastavust 
sellele. M õ ned soo vitused H A C C P  p laani hindam iseks: 

 U urige aud iti vältel ük skõ ik m illist kõrvalekallet! 
 M ärk ige üles ükskõ ik m illine lahendam ata k üsim us! 
 Jälgige, et avastatud m ittevastavused o leks üheselt m õ istetavad ja tõestatavad! 

 
G . L õ p pk oosolek  
 L õppkooso lek o n esim ene võ im alus tutvustada aud iti tulem usi ja anda 
ülevaade üld isest o lukorrast. L õppkooso lek ul esitatakse m ittevastavused koos 
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tõestusm aterjaliga ning pak utakse välja korrigeerivate tegevuste ajakava. 
K orrigeerivate tegevuste ajakava peab  o lem a kokk u lep itud  ettevõtte juhtko nnaga. 
Audiitor annab soovitused korrigeerivateks tegevusteks.  
 M ittevastavuste töö leht o n esitatud alljärgnevas tabelis. 
 
Tabel 3. Auditil leitud mittevastavused 
HACCP AUDITI MITTEVASTAVUSTE TEADE                                     Nr.  
E ttevõte: K uupäev: 
Vaatlusalune piirkond: HACCP plaani viitenumber: 
Mittevastavused: 
 
 
 
 
 
Soovitatavad korrigeerivad tegevused (k uupäev): 
 
 
 
Audiitorid: 
E ttevõtte esindaja nõ uso lek : 
Korrigeeriv tegevus: 
K innitatud (aud iito r):                                                                    K uupäev: 
 
H. Auditi aruanne 
 A ud iitor koo stab kokk uvõ tte aud iti tulem ustest. A ruandes tuleb esitada auditil 
leitud m ittevastavused ettevõtte H A C C P  süsteem is. M ittevastavused tuleb aud iti 
päeval k irjalik ult fikseerida. A ruanne o n kasulik ettevõ tte juhtko nnale, H A C C P  
töörühm ale ja järgm isele aud iitorile.  
 A ruande koostam iseks võ ib kasutada  järgm ist vorm i (vt tabel 4). L isam ärk uste 
lahtrit saab kasutada selleks, et m ärk ida ära väiksem adk i p uud used, m is ei o le o tseselt 
välja tood ud m ittevastavuste lahtris. N eed p uud used eeldavad vähem  põ hjalikke 
korrigeerivaid tegevusi. 
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Tabel 4. HACCP auditi aruanne 
H A C C P  A U D IT I K O K K U V Õ T E  
E ttevõte: A ud iti k uupäev: 
Auditi 
viitenumber: 

Vaatlusalune piirkond: 

Audiitorid: 
Mittevastavuste viitenumber: 
 
 
 
 

K okkuvõte m ittevastavustest: 
 
 
 
 
 
 
 
 

L isam ärk used : 
Kinnitatud audiitor(id):                                                                  K uupäev: 
Tutvumiseks: 
 
I. A u ditijä rg ne töö  
 L ahendam ata m ittevastavusi arutatakse H A C C P  töörühm a kooso lek utel. K ui 
tegem ist o n tõsisem a to id uo hutuse nõ uete eiram isega, siis käsitletakse prob leem i 
ettevõ tte juhtko nna võ i juhatuse kooso lek ul, et tagada õ igeaegsed korrigeerivad  
tegevused. M ittevastavuste am etlik aruanne peab o lem a lõpetatud ja allk irjastatud siis, 
kui kõ ik nõ utud ko rrigeerivad tegevused o n sooritatud.  
 

23. A N D M E TE  A N A LÜ Ü S  
 
 H A C C P  süsteem i loo m isel ja juurutam isel töötatakse välja suur hulk  
dokum ente, m ida peab regulaarselt läb i vaatam a. H A C C P  süsteem i seireand m eid  
tuleb analüüsida, neid po le m õ tet k uhjata k valiteed ijuhi lauale. A nd m eid  kasutatakse 
H A C C P  süsteem i efektiivsuse tõ stm iseks. A nd m ete ana lüüs o n o luline:  

 H A C C P  p laani efektiivsuse tõ estam iseks; 
 uute võ im alik e kõrvalekallete avastam isek s juba enne nende ilm nem ist; 
 uurival auditil esinenud probleemi korral.  

 
M illiste dok u m e ntide an d m eid saab a na lü üsil k asu ta da?  

 KKP seirelehed; 
 Protsessi kontroll- lehed. 
 Auditi aruanded –  mittevastavuste nimekiri 

1. Korrigeerivate tegevuste lehed 
 Toiduohutuse koosolekute protokollid 

1. H A C C P  töörühm a kooso lek ute pro toko llid  
 2. H ügieeni töörühm a kooso lek ute p rotoko llid  
 3. K valiteed i töörühm a kooso lek ute p rotok ollid 

 K ahjuritõ rje p laan  
 Klientide kaebuste nimekiri jne.  
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K u i tih ti tu leb a n d m eid ü le vaadata?  

 Iga p äev  
 1. KKP seirelehed 
 2. Protsessi kontroll- lehed 

 Iga kuu 
           1. Klientide kaebuste lehed 
 2. H ügieeninõ up idam iste pro toko llid  

 Kord kvartalis 
 1. K K P  kõrvalekallete kokk uvõtted  
 2. Korrigeerivate tegevuste aruanded 
 3. Auditi aruanded 
 4. H A C C P  ja k valiteed inõ up idam iste p rotoko llid  

 Kord aastas 
 1. Auditi aruanded 
 2. T o id uo hutuse nõ up idam iste p rotoko llid  
 3. Klientide kaebuste suunad 
 
Kes peaksid an d m eid üle vaata m a?  

 H A C C P  töörühm ; 
 kvaliteedijuht; 
 tootmisjuht; 
 meistrid; 
 personalijuht; 
 m üügi/turund use töötajad. 

 
 

24. H A C C P  S Ü S TE E M I Ü LE V A A TU S  
 

24.1. M iks o n üle vaatus vaja lik?  
 
 H A C C P  ülevaatuse eesm ärk o n m äärata kehtiva H A C C P  p laani sob ivus 
tegeliku tootmisprotsessiga. 
 

24.2. M illa l üle vaa tust te ha?  
 
 H A C C P  p laani ülevaatust tuleb teha sel juhul, k ui to im uvad p isem adk i 
m uutused p rotsessis (m uutused too tm ispro tsessis võ i turustam ises), vastavalt 
tõestuses m ääratud juhtudele ning ettenähtud intervallid e tagant.  
 H A C C P  p laani peab periood iliselt täiendam a, et garanteerida p laani vastavus 
tegelikule tootmisprotsessile. See HACCP plaan, mis koostati aasta tagasi, 
tõenäo liselt ei vasta enam  täpselt too tm ispro tsessis to im uvale. T ootm isp rotsessis 
võ ivad to im uda m uudatused m itm esugustel põ hjustel: uus too raine tarnija, p rotsessi 
kontro llparam eetrite m uudatus, kõ rvalekalded K K P s, uued  m eetod id tootm ise 
efektiivsuse tõstm iseks, uued  sead m ed, too tm ise struk tuurilised m uudatused, uus 
pakendmaterjal, toote pikenenud säilivusaeg jne. S am uti võ ivad H A C C P  aud iti 
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aruanded anda m uutusteks põ hjusi. E ttevõttes peavad to im u m a periood ilised H A C C P  
ülevaatused. Ü levaatust võ ib käsitleda k ui täielikk u H A C C P  plaani hindam ist, selleks 
et kinnitada plaani vastavust tegelikule olukorrale. H A C C P  ülevaatust teeb  tavaliselt 
H A C C P  töö rühm  ning seda tuleb  teha vähem alt ük s kord  aastas. S el ajal to im ub  
sõ ltum atu ja põ hjalik H A C C P  dok um entide analüüs, m is annab töörühm ale hea 
võ im aluse arutada H A C C P  süsteem i tõ husust ja m äärata uued suunad  järgnevateks 
aastateks. K õ ik m uudatused peavad o lem a dok um enteeritud ja heak s k iid etud H A C C P  
töörühm a ja ettevõ tte juhtko nna poo lt ning kantud H A C C P  plaani. Ü m berhindam ise 
tulemus ise tuleb samuti dokumenteerida (ka nendel juhtudel, kui HACCP plaani pole 
vaja m uuta). S ee annab tõ estusm aterjali k lientide aud iteerim ise korral ja sel juhul, k ui 
ettevõ ttele esitatakse hagi to id uo hutuse eiram ise eest.  
H A C C P  p laani m uudatusi võ ib dok um enteerida tabeli k ujul.  
 
T abel 5. H A C C P  plaani m uud atuste töö leht 
HACCP plaani viitenumber: 
L ehek ülg: 
K uupäev: Muudatus: P õhjus: Kinnitatud: 
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Lisa 1. Peamiste patogeenide esinemine 

 
MIKROORGANISM LEIDUMINE SEOTUD TOIDUAINED 
Clostridium botulinum Pinnas, kalade seedetrakt, 

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

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

Looma-, kalkuni-, sealiha, kana- 
munad, lihasalatid, koorikloomad,  
Š okolaad, loo m asöödad, k uivatatud 
kookospähkel, kondiitritooted ja 
erinevad kastmed 

Clostridium perfringens Pinnas, vesi, inimeste ja 
loomade seedetrakt 

Kalkuni-, sea-, kanaliha, supid, 
kastmed 

Listeria monocytogenes Pinnas, silo, vesi ja teised 
keskkonnaallikad, linnud, 
imetajad 

Toorpiim, pehme juust, jäätis, 
toores köö givili, too rlihavorstid, 
toores ja keedetud linnuliha, pasteet 

Campylobacter jejuni Pinnas, reovesi, virts, 
kanade, kalkunite, sigade, 
näriliste ja m õ nede 
metslindude seedetrakt 

Toorpiim, kanaliha, liha ja liha- 
tooted 

Staphylococcus aureus Inimeste suu ja nina 
lim askest ning käed, 
tavaliselt ka loomade nahk 

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

Shigella spp. Saastunud vesi, inimeste ja 
teiste primaatide seedetrakt 

Piim ja piimatooted, toores 
köögivili, kanaliha ja salatid 
(kartuli, tuunikala, kana, makaroni) 

Vibrio parahaemolyticus Merevesi T oores, p uud ulik ult k uum töödeld ud 
kala, koorikloomad 

Vibrio cholerae O1 T öötlem ata vesi, inim este 
seedetrakt 

Koorikloomad, toores kala  

Bacillus cereus Pinnas, tolm, vesi, teravili, 
maitseained 

L iha, köö giviljato id ud, p iim , sup id, 
pudingid, keedetud riis ja teised 
tärk liserikkad to id uained (kartul, 
pastatooted) 

Yersinia enetrocolitica Pinnas, looduslik vesi, 
sigade, lindude, koerte ja 
kasside seedetrakt 

V ärske liha ja lihatoo ted (eriti 
sealiha), too res köö givili, p iim  ja 
piimatooted 

Escherichia coli Loomade ja inimeste 
seedetrakt 

T oores võ i vähek üpsetatud liha ja 
kanaliha, toorpiim ja piimatooted, 
salatid 
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Lisa 2. Mõnede patogeenide D -väärtus 

 
PATOGEEN D-V Ä Ä R T U S  
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 minutit 47 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-väärtus –  aeg sek und ites võ i m inutites k ind lal tem p eratuuril, m is vähendab  
         m ikroo rganism ide hulka 1 lo g väärtuse võrra (s.o ~  90% ) 
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L isa 3. M õnede patogeenide k asvutingim used ja M ID -vää rtus 

 
PATOGEEN  C pH O2 

tarve 
Soolvee 
% 

aw MID 

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 4,5-11,0 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 1,7-11,0 A 20 0,62 Madal 
Viirused - - - - - ~100 
 
MID – minimaalne doos, mis kutsub esile haigestumise 
FA –  fakultatiivne anaeroob 
AN – anaeroob 
A –  aeroob 
MA – mikroaerofiilne 
ET –  ei ole teada 
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Lisa 4. Keemiliste ohtude liigid 

 
LOODUSLIKULT ESINEVAD 
K E E M IL IS E D  Ü H E N D ID  

L IS A T U D  K E E M IL IS E D  Ü H E N D ID  

M üko toksiinid (aflatoksiin, patuliin) 
Skrombotoksiin (histamiin) 
S eentes leid uvad tok silised ühend id  
Koorikloomade toksiinid 
  P aralüütiline koorik loo m a m ürgistus (P S P ) 
  Diarö aline koorik loo m a m ürgistus (D S P ) 
  N eurotok siline koorik loo m a m ürgistus (N S P ) 
F üto hem aglutiniin  
P olük loreeritud b ifenüülid jne. 

P õllum ajand uses k asutatavad ühend id  
  Pestitsiidid 
  V äetised  
  Fungitsiidid 
  Insektitsiidid 
  Antibiootikumid 
  Kasvuhormoonid 
  Raskemetallid 
Lisaained 
Pesemis- ja desinfitseerimisained 
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L isa 5. F ü üsik aliste ohtu de liigid  

 
F Ü Ü S IK A L IN E  O H T  SAASTUMISALLIKAS 
Klaas Pudelid, anumad, elektripirnid, valgustid, 

m õõ teriistade kattek laasid, laborivahend id  
Puit P õllud, alused, kastid , ehitised 
Kivid P õllud, ehitised  
Metall S ead m ed, m asinad, juhtm ed, töötajad, 

pakkematerjal 
Putukad P õllud, töökeskko nd  
Isolatsioonimaterjal Ehitusmaterjal 
Kondid P õllud, nõ uetele m ittevastavad 

tööoperatsioo nid  
Plastik P õllud, pakkem aterjal, alused, töötajad  
Elastiksidemed P akkem aterjal, töötajad  
Ehted T öötajad  
Paber/kartong P akkem aterjal, töötajad  
Sigaretiotsad T öötajad  
K ooruv värv  Seadmed, masinad 
N öör Pakkematerjal 
Karvad T öötajad, loo m a nahk  
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Lisa 6. Otsustepuu  

 
K 1. Kas vaadeldavas etapis on k onk reetsele ohule m ääratu d ennetusabinõud?  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
 

Jah Ei 
Muuda etappi, protsessi, toodet 

Kas kontroll sellel etapil on 
toiduohutuse seisukohalt 
vajalik? 

Jah 

Ei EI OLE KKP 

K  2. K as vaadeldav etapp on loodu d spetsiaalselt selleks, et k õrvaldad a 
võim alik  oht või vähendad a selle esinem ise tõenäosust vastuvõetava tasem eni?  

 

Ei 
Jah 

K  3. K as on tõenäoline, et vaadeldavas etapis tek ib uus oht või toim ub  
olem asoleva suurenem ine vastuvõetam atu tasem eni?  

 

Ei Jah EI OLE KKP 

K  4. K as m õni järgnev etapp garanteerib ohu k õrv ald am ise või vähendam ise 
vastuvõetava tasem eni?  

Jah 

EI OLE KKP 

Ei 
SEE PROTSESSI ETAPP ON 
KKP SELLELE OHULE 
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Lisa. 7. Maasikajogurti HACCP plaan  Katrin Laikoja 

 

1. Toorainete kirjeldused HP 01 

2. Valmistoote kirjeldus HP 02 

3. Valmistoote kasutamine HP 03 

4. Tehnoloogiline skeem HP 04 

5. O h tude a nalü üs  HP 05 

6. KKPde m ää ra m ine 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                                                            Viide: HP 01 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                            K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   TOORPIIM 

Transport:    isotermilised tsisternautod 

Pakendamine:   roostevabast terasest mahutid 

S äilita m ine:     2… 10 °C  

Kasutamine:    piimatoodete valmistamine  

Organoleptilised,  

fü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

O rgano leptilised näitajad  P uhas, ilm a kõrvalm aitse ja – lõ hnata  

T em peratuur, °C  4… 6  

Tihedus, kg/m3  1027… 1029  

H appesus, °T h  15… 18  

Puhtus, mitte alla, grupp  I 

K ülm um istäpp, °C  –0,515 

P id urd usained, R Ü /m l <0,01  

Rasvasisaldus, % 3,5… 4,5  

Valgusisaldus, % 2,8… 3,5  

B akterite üldarv, K M Ü /m l  <100 000 

S om aatiliste rakk ude arv, K M Ü /m l <400 000 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel   

S äiliv usaeg ja temperatuur: m itte üle 12 tunni, tem peratuuril k uni 4 °C  
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 2(5) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                            K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   L Õ S S IP U L B E R  

Transport:    toid uainete veoks ettenähtud suletud veok  

Pakendamine:   25 kg po lüetüleenvooderd usega paberko tid  

S äilita m ine:     0… 20 °C , õhuniisk usel 85% , 1 aasta 

Kasutamine:    piimatoodete valmistamine  

Organoleptilised,  

fü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä itajad  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Niiskus, % <4,0 

Valgusisaldus, % >35,5 

Laktoosisisaldus, % >50,0 

Tiitritav happesus, % <0,15 

K õrbenud osakesed, m itte alla, k lass B 

Lahustuvuse indeks, ml <1,25 

B akterite üldarv, K M Ü /g  <5x104 

Coli-laadsed bakterid, K M Ü /g  <10; n=5; c=1 

Salmonella spp., K M Ü /25 g  0; n=10; c=0 

Bacillus cereus, K M Ü /g  M=103; M=104; n=5; c=2 

Listeria monocytogenes, K M Ü /g  0 

Staphylococcus aureus, K M Ü /g  M=102 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel   
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 3(5) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                            K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:    JUURETIS, sublimeeritud kultuur 

Pakendamine:    PE-PET-Al lamineeritud fooliumpakend 

S äilita m ine:      12 kuud, temperatuuril alla –18 °C  

Tootesse mineva tooraine/materjali hulk: 3% tarbejuuretist   

Kasutamine:     hapendatud piimatoodete valmistamine 

 

M ik rob ioloog ilised näita ja d  Tootja garantii 

S treptokok id, K M Ü /g  (0,9… 4,0)x10 9 

L aktobatsillid, K M Ü /g  (0,2… 1,0)x10 9 

Enterobakterid, K M Ü /g  <1 

P ärm id, hallitused, K M Ü /g  <1 

E nterokok id, K M Ü /g  <10 

S tafülokok id, K M Ü /g  <1 

Aeroobsed termoresistentsed spoorid, 

K M Ü /g  

<100 

Clostridia spoo rid, K M Ü /g  <10 

Bacillus cereus, K M Ü /g  <10 

Salmonella spp., K M Ü /25 g  Puuduvad 

Listeria, K M Ü /25  g Puuduvad 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: juuretise tüüp, aktiivsusühik ud  

Tootja: Danisco 
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 4(5) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                             K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   MAASIKAKEEDIS 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud suletud veok  

Pakendamine:   metallkonteiner, 1000 kg  

S äilita m ine:     2… 10 °C  

Tootesse mineva tooraine/materjali hulk: 10… 4%    

Kasutamine:    piimatoodete valmistamine  

Organoleptilised,  

fü üsikalis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Kuivaine (brix) 43… 47  

pH 4,1± 0,3  

Marjasisaldus, % 30… 60  

Suhkrusisaldus, % 35 

Stabilisaatorid  P ektiin, m od ifitseeritud tärk lis 

L õ hnaained  L ood uslik ud ja lood uslähedased  

S äilitusained  Puuduvad 

B akterite üldarv, K M Ü /g  <100 

P ärm seened, K M Ü /100 g  Puuduvad 

H allitused, K M Ü /100 g  Puuduvad 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel   

S äiliv usaeg ja te m peratu u r: 2… 8 °C , m aksim aalselt 3 kuud (avatud konteiner) 
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 5(5) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                            K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   PAKENDMATERJAL Tetra Pak DPA 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud suletud auto  

Pakendamine:   polüetüleenk ile 

S äilita m ine:     10… 30 °C , suhteline õ huniisk us alla 80 %  

Kasutamine:    toiduainete pakendamine  

Koostis:    polüetüleen/värv/karto ng/po lüetüleen 

Tarnija:    O Ü  M akulatuur, P ulb i 3, M õ ngaste 

Info rm atsioo n m ä rg istusel:    Pakendmaterjal vastab Vabariigi Valitsuse  

17.05.1999. a. m äärusele nr. 156 ;  

omab pakendmaterjali terviseohutuse 

sertifikaati. 
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VALMISTOOTE KIRJELDUS                                                                        Leht 1(1) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 02 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                             K u u päev: 

 

Toote nimetus: MAASIKAJOGURT 

Ü ldised näita ja d: M aasikajo gurtile o m ase m aitse ja lõ hnaga, 
roosaka värvusega, ühtlase ja m õõd ukalt 
tiheda konsistentsiga toode 

Koostis: Piim, maasikakeedis (12%), juuretis, 
lõ ssip ulber 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

mikrobioloogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Rasvasisaldus, % 2,0 

Valgusisaldus, % 3,2 
Happesus, pH 
°T h  

4,4… 4,2  
90… 110  

Coli-laadsed bakterid, K M Ü /m l m=0; M=10; n=5; c=2 

Listeria monocytogenes, K M Ü /m l m=0; M=0; n=5; c=0 
Salmonella spp., K M Ü /25 g  m=0; M=0; n=5; c=0 

 M ikrob io loo gilised näitajad vastavad V abariig i V alitsuse 25. m ai 2000. a. m äärusele 
nr. 166 “T o id ugrupp id e suhtes esitatavad m ikrob io loo gilised nõ ud ed ”. 
 
Info rm atsioo n m ä rg istusel:   

 S äilitustem peratuur: 2… 6 °C  
Maasikajogurt 2,0%, 1 liiter 
 
100 g toodet sisaldab: S äilivusaeg: kõ lb lik k uni k uupäevani  
energia 378kJ/90 kcal (kuni 12 ööpäeva) 
 
valgud  3,2 g 
rasvad  2,0 g 
süsivesik ud  14,0 g 
 
T ootja: A S  M ik u M eierei, P iim a põ ik 1, M õ ngaste, E esti 
 
Pakendamine: Tetra-P ak (po lüetüleenk ilega kae tud kartong) 
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VALMISTOOTE KASUTAMINE                                                                   Leht 1(1) 
HACCP juurutamine                                                             Viide: HP 03 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                 Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                             K u u päev: 

 

Toote nimetus: MAASIKAJOGURT 

T oote säiliv usaeg: S uletud pakend is kõ lb lik k uni k uupäevani 

(kuni 12 ööpäeva), tem p eratuuril 2… 6  °C  

Toote eeldatav kasutamine: T ervetele inim estele igapäevasek s to id uks 

ilm a eelneva töötluseta  

T oote võim alik  k asuta m ine: Magustoitude valmistamine, pagari- ja 

kondiitritoodete valmistamine  

Tarbimisjuhised: Vahetu tarbimine ilm a eelneva töö tluseta  

Kliendid: Siseturg 
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TEHNOLOOGILINE SKEEM                                                                         Leht 1(1) 

HACCP juurutamine                                                             Viide: HP 04 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                 Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                             K u u päev: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

1. T o o ra in e ja m aterjalid e v astu v õtt  

11. Hapendamine,  
42 … 4 3 °C , 3 … 4 h  

14. Pakendamine  

5. Separeerimine 

7. Homogeniseerimine, 
65  °C , 2 0 M P a  

8. P astö riseerim in e, 
90 … 9 5 °C , 3 … 5 m in  

9. Jahutamine,  
42 … 4 3 °C  

13. Maitsestamine  

10. Juuretise lisamine, 
3% 

12. Jahutamine,  
15 … 2 0 °C  

15 . S ä ilita m in e 
valmistoodangu laos,  

2 … 6 °C  

2. Jahutamine, 
 ≤ 1 0 °C  

3.1. S äilita m in e, 
≤  4  h , 4 … 6 °C  

4. Eelsoojendamine  
55  °C  

6. Segupiima 
normaliseerimine 

1.1. Toorp iim 

Keedis, 12% 

1.3. Juuretis 1.5. Pakendmaterjal 1.4. Keedis 1.2. L õ ssip u lb er 

3.2. S äilita m in e, 0 … 2 0 °C , su h telin e õ h u n iisku s ≤  8 5%  

16 . T a rb eju u retise lõ ssi 
p astö riseerim in e  
90  °C , 3 0 m in ; 

jah u tam in e 4 2 °C ; 
kuivkultuuri lisamine ja 

hapendamine, pH 4,6 

L õ ss 

Pakendmaterjal 

 

 

 

L õ ssip u lb er  
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O H T U D E  A N A L Ü Ü S I L E H T                                                                                                                                                                     Leht 1(3) 
HACCP juurutamine                                                                                                          Viide: HP 05 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                                                              Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                                                                           K u u päev: 

TOOTMISETAPP 
1. 

O H U  P Õ H J U S E D  
2. 

E N N E T U S A B IN Õ U D  
3. 

1.Tooraine ja 
materjalide 
vastuvõtt 
 
 

1.1. Pidurd usainete jääk idega saastunud p iim  
 
 
1.2. Piima saastumine patogeenidega ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 

P id urd usainete m ääram ine vastuvõtul  
K valiteed itõend tarnijatelt, saatedok um entide ko ntro ll 
Piimatootjate koolitamine 
Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 

2. Jahutamine 2.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntroll 

3.1. Toorpiima 
säilitam ine  

3.1.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 
 
3.1.2. V õ im alik b akterite k asv p ika säilitusaja ja kõrge 
tem peratuuri tõ ttu  

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteemi ja pesulahuste kontroll 
 
S äilitustem peratuuri ko ntro ll, täiendav jahutam ine  

3. 2. Materjalide 
säilitam ine  

3.2.1. Mikroorganismidega saastumine  
 
 

A vatud pakend ite sulgem ine, nõ ueteko hane säilitam ine 
H ea too tm istava, lad ude nõ ueteko hane p uhastam ine 
Varude õ ige ringlus 
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Leht 2(3) 
1. 3. 4. 

4. Eelsoojendamine 4.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 

5. Separeerimine 5.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 

6. Segupiima 
normaliseerimine 

6.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 
 
6.2. P id urd usainete jääk idega saastunud lõssip ulb er 
 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 
 
K valiteed itõend tarnijatelt 
L õssip ulbri ko ntro ll enne too tm ises kasutam ist  

7. Homogeniseeri-
mine 

7.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 

8. P astöriseerim ine  8.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 
 
8.2. E bap iisav pastöriseerim ine vale k uum töötlusre žiim i tõ ttu  

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 
Seadme korraline tehnohooldus  
Temperatuurianduri regulaarne kontroll 
Õ ige k uum töötlusrežiim i valik  

9. Jahutamine 9.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 

10. Juuretise 
lisamine 

10.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 
 
10.2. Mikrobioloogiline saastumine saastunud tarbejuuretise 
lisam ise tõttu  

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 
 
Juuretiselõ ssi efektiivne k uum töö tlus 
Juuretise hügieeniline käitlem ine  

11. Hapendamine 11.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 
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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 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 

13. Maitsestamine 13.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 
 
13.2. Saastunud keedis 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 
 
K valiteed itõend tarnijatelt 

14. Pakendamine 14.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud seadmetelt 
 
14.2. Saastunud pakendmaterjal 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 
 
Hea tootmistava pakendi ladustamisel 
Pakendmaterjali visuaalne kontroll  

15. S äilitam ine 
valmistoodangu laos 

15.1. M ikroorganism ide kasv tingituna ebaõ igest 
säilitustem peratuurist 

K ülm utussüsteemi seadmete tehnohooldus 
Lao temperatuuri seire 

16. Tarbejuuretise 
valmistamine 

16.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ning 
desinfitseeritud seadmetelt ja inventarilt 
 
16.2. P atogeenide säilim ine valede k uum töötlusrežiim ide 
tõttu 
 
16.3. S aastum ine ebahügieeniliste töö võ tete tõttu juuretise 
üm b erk ülvil 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
P esusüsteem i ja pesulahuste ko ntro ll 
 
T öötajate koo litus 
M õõteriistade taatlem ine ja ko ntro ll 
 
T öötajate koo litus 

 
 
 
 
 
 



 
 

69 

KRIITILISE KONT R O L L P U N K T I (K K P ) M Ä Ä R A M IN E                                                                                                                      Leht 1(3)                                         

HACCP juurutamine                                                                                                                                              Viide: HP 06 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                                                                                                  Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                                                                                                              K u u päev: 

ETAPI 
NIMETUS 

1. 

OHT 
2. 

K1 
3. 

K2 
4. 

K3 
5. 

K4 
6. 

KKP 
7. 

M Ä R K U S E D  
8. 

1. Tooraine ja 
materjalide 
vastuvõtt 

1.1. P id urd usainete jääk idega saastunud 
piim 
1.2. Piima saastumine patogeenidega 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 

JAH 
 

JAH 
 

EI 
 

EI 
 

JAH 
 

JAH 
 

EI 
 

JAH 
 

KKP Pidurdusainete jäägid 
piimas  
E nnetusab inõ ude 
rakendamine 

2. Jahutamine 2.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 

JAH EI 
 

JAH 
 

JAH – Järgneb k uum töötlus. 

3.1. Toorpiima 
säilitam ine  

3.1.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 
3.1.2. V õ im alik b akterite arvuk use kasv 
pik a säilitusaja ja kõrge tem peratuuri 
tõttu  

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 

JAH 
 
 

JAH 

JAH 
 
 

JAH 

– 
 
 
–  

Järgneb k uum töötlus, 
mis on spetsiaalselt 
m õ eld ud 
mikroorganismide 
arvukuse 
vähendamiseks.  

3.2. Materjalide 
säilitam ine  

3.2.1. Mikroorganismidega saastumine  
 
 

JAH 
 

EI 
 

JAH 
 

JAH 
 

–  Hea tootmistava laos 
ennetab ohu. 

4. 
Eelsoojendamine 

4.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt  

JAH 
 

EI 
 

JAH 
 

JAH 
 

–  Järgneb k uum töötlus. 
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 

5. Separeerimine 5.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 

JAH EI JAH JAH – Järgneb k uum töötlus. 

6. Segupiima 
normaliseerimine 

6.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 
6.2. P id urd usainete jääk idega saastunud 
lõ ssip ulber 

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

JAH 

JAH 
 
 
–  
 

JAH 
 
 
–  
 

KKP 
 

S elles etap is o n võ im alik 
pidurdusainetega 
lõ ssip ulber tootm isest 
kõrvaldada. 

7. Homogeni-
seerimine 

7.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 

JAH EI JAH JAH – –  

8. 
P astöriseerim ine  

8.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 
8.2. E bap iisav pastöriseerim ine vale 
kuumtöötlusrežiim i tõttu  

JAH 
 
 

JAH 

JAH 
 
 

JAH 

– 
 
 
–  

–  
 
 
–  

KKP K uum töö tlus o n etapp, 
m is o n m õeld ud 
mikrobioloogilise ohu 
kõrvaldam iseks võ i 
vähendam iseks. 

9. Jahutamine 9.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 

JAH EI JAH EI KKP T ootejäägid o n sood us 
keskkond mikro-
organismide arenguks. 

10. Juuretise 
lisamine 

10.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 
10.2. Mikrobioloogiline saastumine 
saastunud tarbejuuretise lisam ise tõ ttu  

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 

JAH 
 
 

EI 

EI 
 
 
–  

KKP Seadmetest tulenev oht, 
ei järgne etapp i, m is 
võ ik s o htu vähendad a. 
Rakendades juuretise 
tootmisel head 
tootm istava ja õ igeid 
töövõ tteid, o n o hu 
tõenäosus väike. 
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Leht 3(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 

11. 
Hapendamine 

11.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 

JAH EI JAH EI KKP Seadmed 

12. Jahutamine 12.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 

JAH EI JAH EI KKP Seadmed 

13. 
Maitsestamine 

13.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 
13.2. Saastunud keedis 

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 

JAH 
 
 

EI 

EI 
 
 
–  

KKP 
 
 
 

Seadmed 
K eedise nõ ueteko hase 
lad ustam ise ja hügi-
eenilise lisamisega on 
võ im alik o htu ennetada. 

14. Pakendamine 14.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 
14.2. Saastunud pakendmaterjal 

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 

JAH 
 
 

EI 

EI 
 
 
–  

KKP Seadmed 
Hea tootmistava ennetab 
pakendmaterjali 
saastumist. 

15. S äilitam ine 
valmistoodangu 
laos 

15.1. Mikroorganismide kasv tingituna 
ebaõ igest säilitustem peratuurist 

JAH JAH – –  KKP Jahed as säilitam ine o n 
m õ eld ud sellek s, et 
vähendada m ik ro -
organismide kasvamise 
ohtu.  

16. 
Tarbejuuretise 
valmistamine 

16.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ning desinfitseeritud 
seadmetelt ja inventarilt 
16.2. P atogeenide säilim ine valede 
kuum töötlusrežiim ide tõttu 
16.3. S aastum ine ebahügieeniliste 
töövõ tete tõttu juuretise üm berk ülvil 

JAH 
 
 

JAH 
 

JAH 

EI 
 
 

JAH 
 

JAH 

JAH 
 
 
–  
 
–  
 

EI 
 
 
–  
 
–  
 

KKP 
 

Seadmed 
Juuretiselõ ssi k uum -
töötlus o n spetsiaalselt 
ohu kõrvaldam iseks ette 
nähtud etapp. 
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KRIITILINE KONTROLLPUNKT                                                                                                                                                             Leht 1(2) 

HACCP juurutamine                                                                                                                                                Viide: HP 07 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                                                                                                     Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                                                                                                                 K u u päev: 

TOOTMIS-
ETAPP 

1. 

OHT 
 

2. 

KKP 
nr 
3. 

KKP kirjeldus 
 

4. 

KONTROLL-
KRITEERIUM 

5. 

KONTROLLIMEETOD 
 

6. 
1. Tooraine ja 
materjalide 
vastuvõtt 

1.1. Pidurdusainete 
jääk idega saastunud 
piim 

1. P id urd usainete m ääramine 
varutavas piimas 

Delvo X-press negatiivne 
Delvotest SP negatiivne 

Delvo X-press 
Delvotest SP 

6. Segupiima 
normaliseerimine 

6.2. Pidurdusainete 
jääk idega saastunud 
lõ ssip ulber  

2. P id urd usainete m ääram ine 
lõ ssip ulbris 

Delvotest SP negatiivne Delvotest SP 

8. P astöri-
seerimine 

8.2. Ebapiisav 
pastöriseerim ine 
vale 
kuum töötlusrežiim i 
tõttu  

3. 
 
 

P astöriseerim istem peratuuri 
m ääram ine 
 

T em peratuur 95 °C  
 
 

T erm o m eetri näid u hindam ine ja 
dokumenteerimine 
 

15. S äilitam ine 
valmistoodangu 
laos 
 

15.1. Mikroorganis-
mide kasv tingituna 
ebaõ igest säilitus-  
temperatuurist  

4. Valmistoodangu lao 
tem peratuuri m ääram ine ja 
dokumenteerimine 

Temperatuur  
2… 6 °C  

T erm o m eetri näid u hindam ine ja 
dokumenteerimine 

16. Tarbe-
juuretise 
valmistamine 

16.2. Patogeenide 
säilim ine valede 
kuum töötlus-
režiim ide tõttu  

5.  P astöriseerim istem peratuuri 
ja ho ideaja m ääram ine  

T em peratuur 90 °C , 
30 min 

T erm o m eetri näid u hindam ine, 
näid u ja ho ideaja 
dokumenteerimine 
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Leht 2(2) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 

1.–16. Personal 16.3. Saastumine 
ebahügieeniliste 
töövõ tete tõttu 
juuretise 
üm b erk ülvil 
(tervislik seisund) 

6.1. 
 
 

6.2. 
 

T ervisetõ end i korraso lek u 
kontroll 
 
H ügieenitead m iste ko ntro ll 

K ehtiv tervisetõend  
 
 
Positiivselt sooritatud 
hügieenieksam  

T ervisetõ end i ko ntro ll, ko ntro lli 
kirjalik fikseerimine 
 
H ügieenieksam  
 

1.–16. Seadmed 1.2., 2.1., 3.1.1., 
4.1., 5.1., 6.1., 7.1., 
8.1., 9.1., 10.1., 
11.1., 12.1., 13.1., 
14.1., 15.1, 16.1. 
Mikrobioloogiline 
saastumine 
ebapiisavalt pestud 
ja desinfitseeritud 
seadmetelt  
 

7.1. 
 
 

7.2. 

Seadmete pesemise ja 
desinfitseerimise efektiivsuse 
kontroll 
P esuainete jääk ide ko ntro ll 

Bakterite arv 100 cm2 
pinnal võ i 1 cm 3 
loputusvees alla 100 
Pindadel ei esine 
pesuainete jääke  

B akterite arvu m ääram ine  
100 cm2 võ i 1 cm 3 loputusvees 
 
Visuaalne, lakmuspaberi proov 

 



 
 

74 

 
KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE LEHT                                                                                                                                             Leht 1(1) 
HACCP juurutamine                                                                                                                                              Viide: HP 08 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                                                                                                   Kinnitas:                                                        

E ttevõtte nimetus: AS MIKU MEIEREI                                                                                                               K u u päev: 

TOOTMISETAPP 
1. 

KKP nr 
2. 

KRIITILINE PIIR 
3. 

KORRIGEERIV TEGEVUS 
4. 

1. Tooraine ja materjalide 
vastuvõtt 

1. 
 
 

Delvo X-press positiivne 
Delvotest SP positiivne  
 

Toorpiima partii eemaldamine tootmisest 
Tootja informeerimine 

6. Segupiima normaliseerimine 2. Delvotest SP positiivne  
 

L õssip ulbri partii eem aldam ine to otm isest 
Tootja informeerimine 

8. P astöriseerim ine 3. P astöriseerim istem peratuur alla 90 °C  S egup iim a täiendav pastö riseerim ine 
R ingvoo luk lap i ja pastörisaatori tehniline 
ülevaatus 

15. S äilitam ine valm istoodangu 
laos 

4. L ao tem peratuur üle 6 °C  Kompressoriosakonna informeerimine 
T äiend ava jahutussüstee m i töö lerakend am ine  

16. Tarbejuuretise valmistamine 5. P astöriseerim istem peratuur alla 90 °C  Juuretiselõ ssi täiendav p astö riseerim ine  
1.–16. Personal 
 

6.1. 
 

6.2. 
 

P uud ub kehtiv tervisetõend  
 
H ügieenieksam  sooritam ata  

Kohustuslik tervisekontroll 
 
Koolitus 

1.–16. Seadmed 7.1. 
 
 

7.2. 
 

Bakterite arv 100 cm2 p innal võ i 1 cm 3 
lop utusvees üle 100  
 
P esuainete jäägid p indadel  
 

Pesemislahuste kontsentratsiooni kontroll, 
uuendamine 
 
T äiend av lop utam ine, lop utusaja 
pikendamine 
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HACCP KONTROLLKAART                                                                                                                                           Leht 1(2) 
HACCP juurutamine                                                                                                                                        Viide: HP 09 

Toode: MAASIKAJOGURT                                                                                                                            Kinnitas:                             

E ttevõtte n im etus: A S  M IK U  M E IE R E I                                                                                                        K u u päev: 
 

TOOTMIS-
ETAPP 

 
KKP 
NR 

 
OHT 

 
E N N E T U S A B IN Õ U  

 
KRIITILINE 

PIIR 

SEIRE  
KORRIGEERIV TEGEVUS MEETOD SAGEDUS VASTU-

TAJA 
DO KU-
MENT 

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 
1. Tooraine ja 
materjalide 
v astuvõtt 

1. 
 
 
 
 
 

1.1. Pidurdusainete 
jääk idega saastun ud 
piim 
 
 
 
 

P idurdusain ete m ääram ine 
v astuvõtul  
K v aliteeditõen d tarn ijatelt, 
saatedokumentide kontroll 
Piimatootjate koolitus 

Delvo X-press 
positiivne 
Delvotest SP 
positiivne 
 

Delvo X-press  
Delvotest SP  
 
 
 
 

Igast partiist  
 
 
 
 
 

Labor 
 
 
 
 
 

HP 
00001/ 
 
 
 
 

Toorpiima partii eemaldamine 
tootmisest  
Tootja informeerimine 

6. Segupiima 
normaliseeri-
mine 

2. 6.2. Pidurdusainete 
jääk idega saastun ud 
lõ ssip ulber 

Kvaliteeditõen d tarn ijatelt 
L õ ssip ulbri kontro ll enn e 
tootmises kasutamist 

Delvotest SP 
positiivne 

Delvotest SP Igast partiist Labor HP 
00001/ 

L õ ssip ulbri partii eem aldam ine 
tootmisest  
Tootja informeerimine 

8 . P astöriseeri-
mine 

3. 8.2. Ebapiisav 
p astöriseerimistempera-
tuur tehniliselt  
m ittek orras seadm e tõttu 

Seadme regulaarne 
tehnohooldus ja kontroll 
(automaat-ringvooluklapp) 
Temperatuurianduri 
regulaarne kontroll 

P astö riseerim is-
temperatuur alla 
9 0 °C  

Termomeetri 
n äidu h in dam ine 
ja 
dokumenteerimine 
 

Ü k s k ord p äev as P astö ri-
seerija 

HP 
00001/ 
 
 
 

Segup iim a täien dav  
p astöriseerim in e 
R in gvo o luk lap i ja p astö risaato ri 
tehn iline ülev aatus 

1 5. Säilitam in e 
valmistoodangu 
laos 

4. 15.1. Mikroorganismide 
k asv tin gitun a ebaõ igest 
säilitustem peratuurist  

K ülm utussüsteem i 
seadmete tehnohooldus 
Lao temperatuuri seire 

Lao temperatuur 
üle 6  °C  

Termomeetri 
n äidu h in dam ine 
ja 
dokumenteerimine 

K ak s ko rda p äevas Laohoidja HP 
00001/ 

Kompressoriosakonna 
informeerimine 
T äien dava jah utussüsteem i 
tö ö lerak en dam ine  

16. 
Tarbejuuretise 
valmistamine 

5. 16.2. Patogeenide 
säilim in e v alede 
k uum töötlusrežiim ide 
tõttu 
 

T öötajate k oo litus 
M õõteriistade taatlem ine ja 
kontroll 

P astö riseerim is- 
temperatuur  alla 
9 0 °C  

Termomeetri 
n äidu h in dam ine, 
n äidu ja ho ideaja 
dokumenteerimine 

Igast juuretise 
partiist 

Juuretise-
valmistaja 

HP 
00001/ 

Juuretiselõ ssi täien dav  
p astöriseerim in e 
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Leht 2(2) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 

1.– 16. 
Personal* 

6.1. 
 
 
 

6.2. 

16.3. Tervislik seisund 
 

Kohustuslik tervisekontroll 
tö ö le asum isel 
Perioodiline tervisekontroll 
 
Regulaarne 
h ügieen iko o litus 

Kehtiva 
terv isetõen di 
puudumine 
 
H ügieen iek sam  
sooritamata 
 

T erv isetõ en di 
kontroll, kirjalik 
fikseerimine 
 
H ügieen iek sam  
 

T öö le asum isel ja 
iga 2  aasta järel 
 
 
2  aasta järel 
 
 

Tootmis-
juht 

HP 
00001/ 

Kohustuslik tervisekontroll 
 
 
 
Koolitus 

1.– 16. 
Seadmed* 

7.1. 
 
 
 

7.2. 

1.2., 2.1., 3.1.1., 4.1., 
5.1., 6.1., 7.1., 8.1., 9.1., 
10.1., 11.1., 12.1., 13.1., 
14.1., 15.1., 16.1. 
Mikrobioloogiline 
saastumine ebapiisavalt 
pestud ja desinfitsee-
ritud seadmetelt 

Efektiivne pesemine ja 
desinfitseerimine 

Bakterite arv 
100 cm2 p in nal v õ i 
1 cm3 loputusvees 
üle 10 0  
P esuain ete jäägid 
pindadel 

Tampooniproov 
Uhteproov 
 
 
Visuaalne, 
lakmuspaberi 
proov 

2 korda kuus 
 
 
 
Iga ko rd p ärast 
pesemist 

Labor 
 
 
 
T öötaja 

HP 
00001/ 
 
 
HP 
00001/ 

Pesemislahuste kontsentratsiooni 
kontroll, uuendamine 
 
 
T äien dav lop utam ine, lop utusaja 
pikendamine 

*  K u i ettev õ ttes o n  n õu eteko h an e keh tiv  en eseko n tro llip laan  (sh  sead m ete p esem is - ja  desinfitseerimisplaan, personali koolitusplaan), ei ole vaja neid HACCP p laanis 
kajastada. 
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Lisa. 8. Sealihast suitsutoodete HACCP plaan    Priit Soosaar 

 

1. Toorainete kirjeldused HP 01 

2. Valmistoote kirjeldus HP 02 

3. Valmistoote kasutamine HP 03 

4. Tehnoloogiline skeem HP 04 

5. O h tude a nalü üs  HP 05 

6. KKPde m ää ra m ine 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(7) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                   Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                      K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   S E A  J A H U T A T U D  P O O L R Ü M B A D  

Tarnija:    AS Sigade Tapamaja, Harjumaa, Eesti 

Transport:    rüm pade veoks ettenähtud isoterm iline veoauto  

Pakendamine:   – 

S äilita m ine:  jahutusruum is tem peratuuril 2...6 ºC  

Kasutamine:    lihatoodete valmistamine 

 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä itajad  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

R üm ba sisetem peratuur, ºC  2...6  

pH 6,3...6,7 

B akterite üldarv, K M Ü /g  104 

Coli-laadsed bakterid, K M Ü /g  103 

Escherichia coli, K M Ü /g  102 

P ärm - ja hallitusseened, K M Ü /g  104 

Salmonella spp., K M Ü /25 g  0 

R ühm  4, K M Ü /g 0 

 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: 

A bap iirko nnas tem p lim ärgis k lassi ja kaaluk ategooria ko hta: 
KLASS –  E , E , U  võ i R    
KAALUKATEGOORIA – I võ i II 
Rinna-, aba-, selja-, niude- ja reiep iirko nnas o vaalne tervisem ärk  
 

Hoiuaeg: maksimaalselt 72 tundi 
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 2(7) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                   Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                      K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   VESI 

Tootja:     AS Keila Vesi, Keila 

Transport:    linna veetrass 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

mikrobioloogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Coli-laadsed bakterid, K M Ü /100 m l 0 

Termotolerantsed coli- laadsed bakterid, 

K M Ü /100 m l 

0 

Raud, mg/l 0,1 
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 3(7) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                   Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                      K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   NITRITSOOL 

Tootja:     Dansk Salt, Taani 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud k innine auto  

Pakendamine:   25 kg po lüetüleenk ilekotid  

S äilita m ine:     kuivas, tem peratuuril 10… 20 C 

Kasutamine:    pritsimis- ja ülevalam issoo lvee koostises 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

NaCl, % kuivainest min. 99,7 

H2O, % kuivainest max. 0,2 

SO4, % kuivainest max. 0,17 

K, % kuivainest max. 0,01 

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

Tihedus, kg/l 1,1… 1,2  

 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel     
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 4(7) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                   Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                      K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   ASKORBIINHAPE (E 300) 

Tootja:     G ew ürze, S aksam aa 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud k innine auto  

Pakendamine:   1 kg po lüetüleenk ilekotid, 25 k g ühes kastis 

S äilita m ine:     kuivas, tem peratuuril 10… 20 C, 1 aasta 

Kasutamine:    pritsimis- ja ülevalam issoolvee koostises 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Askorbiinhape sisaldus, % 99,5 

Niiskus, % 8,4 

L ahuse värvus (405 nm ), % T  99 

Raskemetallid (nt Pb), % <5 

Osakeste suurus: 

 0,840 mm, % 

 <0,150 mm, % 

 

<5 

<5 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel     
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 5(7) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                   Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                      K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   TOIDUFOSFAAT (E 450) 

Tootja:     G ew ürze, Saksamaa 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud k innine auto  

Pakendamine:   1,6 kg po lüetüleenk ilekotid, 24 k g ühes kastis 

S äilita m ine:     kuivas, tem peratuuril 10… 20 C, 1 aasta 

Kasutamine:    pritsimis- ja ülevalam issoo lvee koostises 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum-ja m ak sim u m vää rtused  

P2O5 sisaldus, % 34 

Niiskusesisaldus, % max. 10 

 

 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel    
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 6(7) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                   Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                      K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   DEKOORMAITSEAINE 

Tootja:     G ew ürze, S aksam aa 

Tarnija:    AS Eesti Maitseained, Eesti 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud k innine auto  

Pakendamine:   1 kg foo liu m kotid, 20 k g ühes kastis 

S äilita m ine:     kuivas, tem peratuuril 10… 20 C, 2 aastat 

Kasutamine:    suitsulihatoodete pealispinna katmiseks 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

B akterite üldarv, K M Ü /g  5x107 

Coli-laadsed bakterid, K M Ü /g  5x104 

Escherichia coli, K M Ü /g  102 

Clostridium perfringens, K M Ü /g  103 

Staphylococcus aureus, K M Ü /g  103 

R ühm  4, K M Ü /g  0 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel     
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 7(7) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                   Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                      K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   VAAKUMPAKENDI KILE 

Pakendmaterjali nimetus:  OPALEN 

Pakendmaterjali koostis:  P A /P E  (po lüam iid/po lüetüleen) 

Tootja:     UPM-Kymmene OY WALKI FILMS, Soome 

Tarnija:    UPM-Kymmene OY Eesti filiaal 

Transport:    kinnine veok 

Pakendamine:   kartongkast 

S äilita m ine:     kuivas ruumis 

Kasutamine:    toiduainete pakendamine 

Terviseohutuse sertifikaat:  S ertifikaat nr. 160, välja antud 03.02.2002,  

                                                            kehtiv kuni 03.02.2003. 
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VALMISTOOTE KIRJELDUS                                                                        Leht 1(1) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 02 

Toode: SEALIHAST SINK DEKOORIGA                        Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                      K u u päev: 

 

Toote nimetus: SEALIHAST SINK DEKOORIGA 

Ü ldised näita ja d: K ooskõlas standardiga  

 
Koostis: Sealiha, joogivesi, sool (max. 2,5%), stabilisaator 

(to id ufosfaat E  450 ), dekoorm aitseained, antiok sü-
dant (askorb iinhap e E  300), säilitusaine (naatrium -
nitrit E 250) 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

V äljastatava valm istoodangu 

sisetem peratuur, ºC  

2...6  

B akterite üldarv, K M Ü /g  103 

Coli-laadsed bakterid, K M Ü /g  102 

P ärm - ja hallitusseened, K M Ü /g  103 

R ühm  4, K M Ü /g  0 

N itriti jääkko gus valm istoo tes, 
mg/kg 

<100 

F osfaatide jääkkogus valmis-
tootes, g/kg 

<5 

 M ikrob io loo gilised näitajad vastavad V abariig i V alitsuse 25. m ai 2000. a. m äärusele 
nr. 166 “T o id ugrupp id e suhtes esitatavad m ikrob io loo gilised nõ ud ed ”. 
 

Inform atsioo n m ärgistusel: S äilitustem peratuur: 2...6ºC   
Sealihast sink dekooriga 
Pakendi kaal: 
100 g tood et sisald ab :                          K õ lb lik k uni k uup äevani  
energia  422kJ/101 kcal (m ärgitud pakend ile k leeb itud etiketile) 
valgud  25,6 g 
rasvad  4,2 g 
süsivesik ud  0,2 g 
Tootja: AS Lihamees, Siili 7, Keila, Eesti 
 
P akendam ine: viilutatult vaak um pakend is (m üügipakend) 
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VALMISTOOTE KASUTAMINE                                                                   Leht 1(1) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 03 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                   Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                      K u u päev: 

 

Tootegrupi nimetus: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED 

T oote säiliv usaeg: Olenevalt tootest, kõ lb lik k uni k uupäevani, 
m ärgitud pakend ile k leeb itud etiketile võ i 
toote kestale. 

Toote eeldatav kasutamine: T ervetele inim estele igapäevaseks põhi-
to id uks nii eelneva töötluseta k ui 
töödeld una  

T oote võim alik  k asuta m ine: Salatid, lihatoidud, pitsakatted vms 

Tarbimisjuhised: V ahetu tarb im ine ilm a eelneva töö tluseta  

Kliendid: Siseturg 
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TEHNOLOOGILINE SKEEM                                                                         Leht 1(1) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 04 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                  Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                      K u u päev: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. Tooraine kaalumine 

9. T oodangu jahutam ine jahutusruum is õ huga (2...4 ºC ) toote sisetem peratuurini 
≤ 6ºC  

7. T oodete rip utam ine võ i asetam ine raam idele  

8. T erm iline töötlus universaalk am bris: 
kuivatam ine 60 ºC  juures, suitsutam ine 70 ºC  juures soo vitud värvuseni, keetm ine 

75 ºC  juures toodete sisetem peratuurini 71 ºC  

6. Sooldunud liha katmine 
dekoormaitseainete kihiga 

10. V alm istoodangu säilitam ine säilituslaos; 
toote tem peratuur ≤ 6ºC , ruum item peratuur ≤ 6 ºC  

 3.Pritsitud tooraine kaalumine 

4. Tooraine paigutamine 
ülevalam issoo lvee keskko nda  

5. Tooraine sooldumine soolvee keskkonnas 16 tunni jooksul; ruumitemperatuur 
≤ 4 ºC , liha tem p eratuur pärast soo ld um ist ≤ 4  ºC  

2. Tooraine pritsimine 
soolamisruumis soolveepritsiga; 
ruum item peratuur ≤ 6  ºC , tooraine 

sisetem peratuur ≤ 6 ºC  

Ettevalmistatud soolvesi: joogi-vesi + 
to id ujää, nitritsoo l, lisa- ja 

maitseained  
S oolvee tem peratuur ≤ 4 ºC  

Ettevalmistatud soolvesi: joogi-vesi + 
to id ujää, nitritsoo l, lisa- ja 

maitseained 
S oolvee tem peratuur ≤ 4 ºC  

11. V iilutam ine, ruum item peratuur ≤ 6 ºC  

12. P akendam ine, etikettim ine, ruum item peratuur ≤ 6 ºC  

13. Valmistoodangu pakkimine plastkastidesse Plastkastid 

Pakendmaterjal 
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O H T U D E  A N A L Ü Ü S I L E H T                                                                                                                                                                       Leht 1(3) 
HACCP juurutamine                                                                                                          Viide: HP 05 

Toode: SUITSULIHATOOTED                                                                                        Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                                                                    K u u päev: 

TOOTMISETAPP 
1. 

O H U  P Õ H J U S E D  
2. 

E N N E T U S A B IN Õ U D  
3. 

1. Tooraine kaalumine O htu ei täheldatud.  
2. Tooraine pritsimine 
soolamisruumis soolvee-
pritsiga  

2.1. T ooraine ja soo lvee tem peratuuri tõ us 
tingituna töö tlusruum i ebaõ igest 
temperatuurist  
2.2. Mikrobioloogiline saastumine pritsimis-
seadmelt 
2.3. Mikrobioloogiline saastumine personali 
käte kaudu 

Ruumi- ja tooraine tem peratuuri ko ntro ll, k ülm utussead m ete 
tehno hoo ld us, taadeld ud /kalibreeritud m õõ teriistade  
kasutamine 
Hea tootmistava, seadme pesemine ja desinfitseerimine vastavalt 
puhastusplaanile 
T ööjuhend ite järgim ine, hoo likas töö, töö liste ko olitus 
 

3. Pritsitud tooraine 
kaalumine 

O htu ei täheldatud.  

4. Tooraine paigutamine 
ülevalam issoo lvee  
keskkonda 

4.1. Mikrobioloogiline saastumine personali 
käte kaud u 
4.2. Mikrobioloogiline saastumine sooldumis-
mahutilt 
4.3. V ale tem peratuuriga ülevalamissoolvee 
kasutam ine (tem peratuur üle 4 ºC ) 

T ööjuhend ite järgim ine, hoo likas töö, töö liste koo litus 
 
Hea tootmistava, mahutite pesemine ja desinfitseerimine vastavalt 
puhastusplaanile 
T em peratuuri ko ntro ll, soo lvee valm istam ine jääga võ i jääveest, 
taadeldud /kalibreeritud m õõteriistad e kasutam ine  
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 

5. Tooraine sooldumine 
soolveekeskkonnas  
16 tunni jooksul 

5.1. T ooraine ja soo lvee tem peratuuri tõ us 
tingituna töö tlusruum i ebaõ igest 
temperatuurist  
5.2. F üüsikaline (võõrkehad), m ikro -
bioloogiline saastumine sooldumise ajal 

Ruumi- ja tooraine tem peratuuride ko ntro ll, k ülm utussead m ete 
tehno hoo ld us, taadeld ud m õõteriistade kasutam ine 
 
Sooldumismahutite katmine kaantega 

6. Sooldunud liha katmine 
dekoormaitseainete kihiga 

6.1. Mikrobioloogiline saastumine personali 
käte kaud u  

T ööjuhend ite järgim ine, hoo likas töö, töö liste koo litus 

7. T oodete rip utam ine võ i 
asetamine raamidele 

7.1. M ikrob io loo giline saastum ine restilt võ i 
riputuskonksult 
7.2. Mikrobioloogiline saastumine personali 
käte kaud u  

Hea tootmistava, restide ja konksude pesemine ning 
desinfitseerimine vastavalt puhastusplaanile 
T ööjuhend ite järgim ine, hoo likas töö, töö liste koo litus 

8. T erm iline töötlus 
universaalkambris 

8.1. Mikroorganismide arvukuse kasv ja 
säilim ine töö tluse lõpetam ise tõ ttu enne 
nõ ueteko hase sisetem peratuuri saavutam ist 
(71 ºC ) 
8.2. Keemiline saastumine pesemis-
kem ikaalide sadestuse tõ ttu too dete p innale  

Õ ige töötlusrežiim i valik, sisetem peratuuri ko ntro ll, taadeld ud 
m õõ teriistade kasutam ine, universaalkam b ri ko rraline tehnohooldus  
 
H ea too tm istava, k am bri sisep indade hoo lik as lop utam ine pärast 
pesemist-desinfitseerimist 

9. Toodangu jahutamine 
jahutusruum is õ huga  
(2...4 ºC ) 

9.1. Jääk m ik ro floo ra arvuk use kasv  
jahutamisel 

Jahutusruumi keskkonna parameetrite kontroll, toodete 
sisetem peratuuri m õõ tm ine jahutuspro tsessi lõpp edes, 
külm utussead m ete tehno hoo ld us, taadeld ud m õõ teriistade 
kasutamine 

10. Valmistoodangu  
säilitam ine säilituslaos 

10.1. T oodete säilivusaja ületam ine. 
10.2. Mikroorganismide arvukuse kasv tingi-
tuna ebaõ igest säilitustem peratuurist 

V arude õ ige ringluse tagam ine, säilivusaja k o ntro ll 
S äilituslao tem peratuuri ja niisk use ko ntro ll, toodete sisetem -
peratuuri ko ntro ll k ülm utussead m ete tehno hoo ld us, taadeld ud 
m õõ teriistade kasutam ine  
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Leht 3(3) 
1. 2. 3. 

11. Viilutamine 11.1. Mikrobioloogiline saastumine viilutus-
seadmelt 
11.2. Mikrobioloogiline saastumine personali 
käte kaud u  

Hea tootmistava, seadme pesemine ja desinfitseerimine vastavalt 
puhastusplaanile 
T ööjuhend ite järgim ine, hoo likas töö, töö liste koolitus 

12. Pakendamine 12.1. Pakendatava toodangu temperatuuri 
tõus tingituna ruum i ebaõ igest tem peratuurist  
12.2. Saastunud pakendmaterjal 
12.3. Mikrobioloogiline saastumine personali 
käte kaud u  

R uum item peratuuri ko ntro ll, k ülm utussead m ete tehno hoo ld us, 
taadeld ud m õõteriistade kasutam ine 
 
Hea tootmistava pakendite ladustamisel 
T ööjuhend ite järgim ine, hoo likas töö, töö liste koo litus 
 

13. Valmistoodangu 
pakkimine plastkastidesse 

13.1. Saastunud plastkastid K astipesu enne järjekordset kasutam ist 

14. Kaubapartiide kaalu-
mine, komplekteerimine ja 
väljastam ine  

O htu ei täheldatud.  
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K R IIT IL IS E  K O N T R O L L P U N K T I (K K P ) M Ä Ä R A M IN E                                                                                                                       Leht 1(3) 
HACCP juurutamine                                                                                                                                         Viide: HP 06 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                                                                                                Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                                                                                                   K u u päev: 

ETAPI 
NIMETUS 

1. 

OHT 
2. 

K1 
3. 

K2 
4. 

K3 
5. 

K4 
6. 

KKP 
7. 

M Ä R K U S E D  
8. 

2. Tooraine 
pritsimine 
soolamisruumis 
soolveepritsiga 

2.1. Tooraine ja soolvee temperatuuri 
tõus tingituna töö tlusruum i ebaõ igest 
temperatuurist  
2.2. Mikrobioloogiline saastumine 
pritsimisseadmelt 
2.3. Mikrobioloogiline saastumine 
perso nali käte kaud u  

JAH 
 
 
 

JAH 
 

JAH 
 
 

EI 
 
 
 

EI 
 

EI 
 
 

JAH 
 
 
 

JAH 
 

JAH 
 
 

EI 
 
 
 

EI 
 

EI 
 

KKP 
 
 
 
 
 
 
 

Tooraine ohutus ei ole tagatud 
keskkonna ebaõ ige tem peratuuri tõ ttu.  
 
 
Tooraine ohutus ei ole tagatud 
ebapiisava pesemise ja 
desinfitseerim ise tõttu.  
Tooraine ohutus ei ole tagatud 
perso nali hügieeninõ uete ja 
tööjuhend ite p uud ulik u täitm ise tõ ttu.  

4. Tooraine 
paigutamine 
ülevalam issoo lvee 
keskkonda 

4.1. Mikrobioloogiline saastumine 
perso nali käte kaud u 
 
4.2. Mikrobioloogiline saastumine 
sooldumismahutilt 
4.3. Vale temperatuuriga 
ülevalam issoo lvee kasutam ine 
(tem peratuur üle + 4ºC ) 

JAH 
 
 

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 
 
 

JAH 

JAH 
 
 

JAH 
 
 
–  
 

EI 
 
 

EI 
 
 
–  

KKP 
 
 
 
 
 
 

Tooraine ohutus ei ole tagatud 
perso nali hügieeninõ uete ja 
tööjuhend ite p uud ulik u täitm ise tõ ttu.  
Tooraine ohutus ei ole tagatud 
ebapiisava pesemise ja 
desinfitseerim ise tõttu. 
S oolvee tem peratuuri m õõtm ine enne 
tooraine asetam ist soo lvette kõrvaldab 
ohu. 
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 

5. Tooraine 
sooldumine 
soolvee 
keskkonnas  
16 tunni jooksul 

5.1. Tooraine ja soolvee temperatuuri 
tõus tingituna töö tlusruum i ebaõ igest 
temperatuurist  
 
5.2. F üüsikaline (võõrkehad), 
mikrobioloogiline saastumine 
sooldumise ajal 

JAH 
 
 
 
 

JAH 

EI 
 
 
 
 

EI 

JAH 
 
 
 
 

EI 

EI 
 
 
 
 
–  

KKP 
 
 
 
 
 

Tooraine ohutus ei ole tagatud 
keskkonna ebaõ ige tem peratuuri tõ ttu.  
 
 
 
E nnetusab inõ usid rakendad es o n risk 
madal. 

6. Sooldunud liha 
katmine 
dekoormaitseainete 
kihiga 

6.1. Mikrobioloogiline saastumine 
perso nali käte kaud u 

 
 

JAH 
 
 

EI 
 
 

JAH 
 
 

JAH 
 
 

–  
 

E nnetusab inõ usid  rakendades on risk 
m adal, term iline töö tlus hävitab 
mikroorganismid. 

7. Toodete 
rip utam ine võ i 
asetamine 
raamidele 

7.1. Mikrobioloogiline saastumine 
restilt võ i rip utusko nk sult 
 
7.2. Mikrobioloogiline saastumine 
perso nali käte kaud u  

JAH 
 
 
 

JAH 
 

EI 
 
 
 

EI 

JAH 
 
 
 

EI 

JAH 
 
 
 

JAH 

– 
 
 
 
–  

E nnetusab inõ usid rakendad es o n risk 
m adal, term iline töö tlus hävitab 
mikroorganismid. 
 
E nnetusab inõ usid rakendad es o n risk 
m adal, term iline töö tlus hävitab 
mikroorganismid. 

8. Termiline 
töötlus 
universaalkambris 

8.1. Mikroorganismide arvukuse kasv 
ja säilim ine töötluse lõpetam ise tõttu 
enne nõ ueteko hase sisetem peratuuri 
saavutam ist (71 ºC ) 
 
8.2. Keemiline saastumine 
pesem iskem ikaalide sadestuse tõttu 
toodete pinnale 

JAH 
 
 
 
 
 

JAH 

JAH 
 
 
 
 
 

EI 

–  
 
 
 
 
 

JAH 

– 
 
 
 
 
 

EI 

KKP 
 
 
 
 
 
 
 

Toote sisetem peratuuri m õõtm ata jättes 
pole toote ohutus tagatud. 
 
 
 
 
Tooraine ohutus ei ole tagatud 
ebapiisava pesemise ja 
desinfitseerim ise tõttu. 
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Leht 3(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 

9. Toodangu jahu-
tamine jahutus-
ruum is õ huga  

9.1. Jääk m ik ro floo ra arvuk use k asv 
jahutamisel 

JAH JAH – –  KKP Toote ohutus ei ole ruumitemperatuuri 
ja toodete sisetem peratuuri m õõtm ata 
jättes tagatud. 

10. 
Valmistoodangu 
säilitam ine 
säilituslaos 

10.1. T oodete säilivusaja ületam ine 
 
10.2. Mikroorganismide arvukuse 
kasv tingituna ebaõ igest 
säilitustem peratuurist 

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 

JAH 
 
 

JAH 

JAH 
 
 

EI 

 
 
 

KKP 

E nnetusab inõ usid rakendad es o n risk 
madal. 
 
Toote ohutus ei ole ruumitemperatuuri 
ja toodete sisetem peratuuri m õõtm ata 
jättes tagatud. 

11. Viilutamine 11.1. Mikrobioloogiline saastumine 
viilutusseadmelt 
 
11.2. Mikrobioloogiline saastumine 
perso nali käte kaud u  

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 

KKP 
 
 
 

Toote ohutus ei ole tagatud ebapiisava 
pesem ise ja desinfitseerim ise tõ ttu.  
 
Toote ohutus ei ole tagatud personali 
hügieeninõ uete ja tööjuhend ite 
puud ulik u täitm ise tõ ttu.  

12. Pakendamine 12.1. Pakendatava toodangu 
tem peratuuri tõ us tingituna ruum i 
ebaõ igest tem p eratuurist  
12.2. Saastunud pakendmaterjal 
12.3. Mikrobioloogiline saastumine 
perso nali käte kaud u  

JAH 
 
 

JAH 
JAH 

EI 
 
 

EI 
EI 

JAH 
 
 

EI 
JAH 

 

EI 
 
 

EI 
–  

KKP 
 
 
 
 
 

Toote ohutus ei ole tagatud keskkonna 
ebaõ ige tem peratuuri tõttu. 
 
O hu tõenäosus o n väike. 
Toote ohutus ei ole tagatud personali 
hügieeninõ uete ja tööjuhend ite 
puud ulik u täitm ise tõ ttu.  

13. 
Valmistoodangu 
pakkimine 
plastkastidesse 

13.1. Saastunud plastkastid JAH EI EI –  –  O hu tõenäosus o n väike. 
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KRIITILINE KONTROLLPUNKT                                                                                                                                                               Leht 1(3) 

HACCP juurutamine                                                                                                                                                Viide: HP 07 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                                                                                                       Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                                                                                                           K u u päev: 

TOOTMISETAPP 
 

1. 

OHT 
 

2. 

KKP nr 
 

3. 

KKP kirjeldus 
 

4. 

K0NTROLLKRITEERIUM 
 

5. 

KONTROLLI-
MEETOD 

6. 
2. Tooraine 
pritsimine 
soolamisruumis 
soolveepritsiga 

2.1. Tooraine ja soolvee 
tem peratuuri tõ us tingituna 
töötlusruum i ebaõ igest 
temperatuurist  

1.1. 
1.2. 
1.3. 

Soolamisruumi, 
tooraine ja soolvee 
temperatuuride kontroll 

R uum item peratuur m itte üle 
6 ºC  
T ooraine tem peratuur m itte üle 
6 ºC  
S oolvee tem peratuur m itte üle 
4 ºC  

Temperatuuride 
m õõ tm ine, näitude 
kirjalik fikseerimine 

4. Tooraine 
paigutamine 
ülevalam issoo lvee 
keskkonda 

4.3. Vale temperatuuriga 
ülevalam issoo lvee 
kasutam ine (tem peratuur üle 
4 ºC ) 

2. Ü levalam issoo lvee 
temperatuuri kontroll 

Ü levalam issoo lvee 
tem peratuur m itte üle 4 ºC  

Temperatuuri 
m õõ tm ine, näid u 
kirjalik fikseerimine 

5. Tooraine 
sooldumine soolvee 
keskkonnas 16 tunni 
jooksul  

5.1. Tooraine ja soolvee 
tem peratuuri tõ us tingituna 
töötlusruum i ebaõ igest 
temperatuurist  

 

3.1. 
3.2. 
3.3. 

Sooldumisruumi, 
tooraine ja soolvee 
temperatuuride kontroll 

Ruumitemperatuur m itte üle 
4 ºC  
T ooraine tem peratuur m itte üle 
4 ºC  
S oolvee tem peratuur m itte üle 
4 ºC  

Temperatuuride 
m õõ tm ine, näitude 
kirjalik fikseerimine 
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 

8. T erm iline töötlus 
universaalkambris 

8.1. Mikroorganismide 
arvukuse kasv ja 
säilim ine töö tluse 
lõp etam ise tõttu enne 
nõ ueteko hase 
sisetemperatuuri 
saavutam ist (71 ºC ) 

4.1. 
 
 

4.2. 

Toodete sisetemperatuuri 
kontroll  
 
T öötlustem peratuuri ko ntro ll 

Toodete sisetemperatuur 
term ilise töö tluse lõppedes 
m itte alla 71 ºC  
T öötluskeskko nna lõpp-
tem peratuur m itte alla 75 ºC  

Toodete sisetempe-
ratuuri ja keskkonna 
temperatuuri 
automaatne 
fikseerimine 

9. Toodangu 
jahutamine 
jahutusruum is õ huga  

9.1. Jääk m ik ro floo ra 
arvukuse kasv 
jahutamisel 

5.1. 
 

5.2. 

Jahutusruumi temperatuuri 
kontroll 
Toodete sisetemperatuuri 
kontro ll jahutam ise lõpp edes 

R uum item peratuur 2...4 ºC  
 
Toodete sisetemperatuur 
jahutam ise lõppedes m itte üle 
6 ºC  

Temperatuuride 
m õõ tm ine, näitude 
kirjalik fikseerimine 

10. Valmistoodangu 
säilitam ine 
säilituslaos 

10.2. Mikroorganismide 
arvukuse kasv tingituna 
ebaõ igest 
säilitustem peratuurist 

6.1. 
 

6.2. 

S äilitusruum i tem peratuuri 
kontroll 
Toodete sisetemperatuuri 
kontro ll säilitam isel 

R uum item peratuur m itte üle 
6 ºC  
Toodete sisetemperatuur 
säilitam isel m itte üle 6 ºC  

Temperatuuride 
m õõ tm ine, näitude 
kirjalik fikseerimine 

12. Pakendamine 12.1. Pakendatava 
toodangu temperatuuri 
tõus tingituna ruum i 
ebaõ igest tem p eratuurist  

7. Pakendusruumi temperatuuri 
kontroll 

R uum item peratuur m itte üle 
6 ºC  

Temperatuuri 
m õõ tm ine, näid u 
kirjalik fikseerimine 

1.–14. Personal 2.3., 4.1., 6.2., 7.2., 
11.2., 12.3. Tervislik 
seisund 
 
H ügieenitead m iste 
puudumine 

8.1. 
 
 

8.2. 

T ervisetõ end i o lem aso lu 
jälgim ine 
 
H ügieenitead m iste ko ntro ll 
 

K ehtiv tervisetõend  
 
 
Positiivselt sooritatud 
hügieenieksam  
 

T ervisetõ end i ko ntroll, 
kontrolli kirjalik 
fikseerimine 
H ügieenieksam  
Personali pidev 
jälgim ine töö l 
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Leht 3(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 

1.–14. Pesemine, 
desinfitseerimine, 
loputamine 

2.2., 4.2., 7.1., 8.2., 
11.1., 13.1. 
Mikrobioloogiline 
saastumine pesemata 
seadmetelt, pindadelt 
Saastumine pesemis-
kem ikaali jääk idega 
halvasti loputatud 
pindade kaudu 

9.1. 
 
 

9.2. 
 

S ead m ete ja tööp indade 
puhtuse visuaalne kontroll 
 
Loputuskvaliteedi kontroll 

Visuaalselt puhtad seadmed ja 
tööp innad  
 
R eaktsioo n neutraalne võ i 
happeline 

Visuaalne vaatlus, 
tulemuste fikseeri-
mine 
Lakmuspaberi proov  
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KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE LEHT                                                                                                                                                 Leht 1(2) 
HACCP juurutamine                                                                                                                                            Viide: HP 08 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                                                                                                  Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                                                                                                      K u u päev: 

TOOTMISETAPP 
1. 

KKP nr 
2. 

KRIITILINE PIIR 
3. 

KORRIGEERIV TEGEVUS 
4. 

2. Tooraine pritsimine soolamis-
ruumis soolveepritsiga 

1.1. 
1.2. 
1.3. 

R uum item peratuur m itte üle 6 ºC  
T ooraine tem peratuur m itte üle 6 ºC  
S oolvee tem peratuur m itte üle 4 ºC  

K ülm utussead m ete töö ko ntro ll ja rikke 
kõrvaldam ine, vajad usel täiendav jahu-tamine, 
soo lvee jahutam ine enne kasutam ist võ i jää 
lisamine 

4. Tooraine paigutamine 
ülevalam issoo lvee keskko nda  

2. S oolvee tem peratuur m itte üle 4 ºC  S oolvee jahutam ine enne kasutam ist nõ utava 
tem peratuurini võ i jää lisam ine  

5. Tooraine sooldumine soolvee 
keskkonnas 16 tunni jooksuil  

3.1. 
3.2. 
3.3. 

R uum item peratuur m itte üle 4 ºC  
T ooraine tem peratuur m itte üle 4 ºC  
S oolvee tem peratuur m itte üle 4 ºC  

K ülm utussead m ete töö ko ntro ll ja rikke 
kõrvaldamine, soolveemahutites soolduva 
tooraine saatm ine nõ ueteko hase 
tem peratuuriga töö tlusruum i 

8. T erm iline töötlus 
universaalkambris 

4.1. 
 

4.2. 

T oodete sisetem p eratuur term ilise töö tluse 
lõpp edes alla 71 ºC  
T öötluskeskko nna lõpptem peratuur alla 75 ºC  

T öö tluskeskkonna parameetrite korrigeerimine  
T äiend av term iline töötlus k uni toodete 
nõ ueteko hase sisetem peratuuri saavutam iseni, 
vajadusel universaalkambri remont 

9. Toodangu jahutamine 
jahutusruum is õ huga  

5.1. 
5.2. 

R uum item peratuur m itte üle 4 ºC  
Toodete sisetem p eratuur jahutam ise lõppedes 
m itte üle 6 ºC  

K ülm utussead m ete töö ko ntro ll ja rikke 
kõrvaldam ine 
T oodang saadetakse ko he nõ ueteko hase 
temperatuuriga ruumi.  
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Leht 2(2) 
1. 2. 3. 4. 

10. V alm istoodangu säilitam ine 
säilituslaos 

6.1. 
6.2. 

Ruumitemperatuur m itte üle 6 ºC  
T oodete sisetem p eratuur säilitam isel m itte üle 
6 ºC  

K ülm utussead m ete töö ko ntro ll ja rikke 
kõrvaldam ine  
T oodang saadetakse ko he nõ ueteko hase 
temperatuuriga ruumi.  

12. Pakendamine  7. R uum item peratuur m itte üle 6 ºC  K ülm utussead m ete töö ko ntro ll ja rikke 
kõrvaldam ine  
Pakendatud valmistoodang saadetakse kohe 
komplekteerimisele. 

1.–14. Personal 8.1. 
 

8.2. 
 

T ervisetõ end i o lem aso lu jälgim ine 
 
H ügieenitead m iste ko ntro ll 
 

Kohustuslik tervisekontroll 
H aigestunud töö taja töö lt eem aldam ine 
Koolitus 
K orduseksam , töö taja karistam ine vastavalt 
ettevõ tte sisekorra reeglitele  

1.–14. Pesemine,  
desinfitseerimine, loputamine 

9.1. 
 
 

9.2. 

S ead m ed, tööp innad visuaalsel vaatlusel 
mustad 
 
L ak m uspaberi proo v nõrgalt aluseline  

T äiend av pesem ine, lop utam ine enne töö 
alustamist 
 
T äiend av lop utam ine  
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HACCP KONTROLLKAART                                                                                                                                                Leht 1(3) 

HACCP juurutamine                                                                                                                                               Viide: HP 09 

Toode: SEALIHAST SUITSULIHATOOTED                                                                                                      Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  L IH A M E E S                                                                                                                         K u u päev: 
 

TOOTMIS-
ETAPP 

 
KKP 
NR 

 
OHT 

 

 
E N N E T U S A B IN Õ U  

 

 
KRIITILINE PIIR 

 

SEIRE  
KORRIGEERIV TEGEVUS 

 
MEETOD 

 
SAGEDUS 

 
VASTU-

TAJA 
DOKU-
MENT 

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 
2. Tooraine 
pritsimine 
soolamisruumis 
soolveepritsiga 

1.1. 
 

1.2. 
 

1.3. 

2.1. Tooraine ja 
soolvee temperatuuri 
tõus tingituna 
töötlusruum i 
ebaõigest 
temperatuurist  

Ruumi- ja tooraine 
temperatuuri kontroll 
K ülm utusseadm ete 
tehnohooldus 
T aadeldud m õõte-
riistade kasutamine 

Ruumitemperatuur 
6 ºC   
Tooraine temperatuur 
6 ºC  
Soolvee temperatuur 
4 ºC  

Temperatuu-
ride 
m õõtm ine, 
näitude 
kirjalik 
fikseerimine 

Ruumi-
temp. 
2 korda 
vahetuses, 
tooraine ja 
soolvee 
temp. iga 
partii korral 

Vahetus- 
meister 

HP 
00001/ 

K ülm utusseadm ete töö kontroll 
ja rikke kõrv aldamine  
T ooraine säilitustingim uste 
kontroll ja vajadusel täiend av 
jahutamine  
Soolvee jahutamine enne 
kasutam ist või jää lisam ine  

4. Tooraine 
paigutamine 
ülevalam is-
soolvee 
keskkonda 

2. 4.3. Mikro-
organismide kasv 
vale temperatuuriga 
ülevalam issoolvee 
kasutam ise tõttu 

Temperatuuri kontroll 
Soolvee valmistamine 
jääga võ i jääveest 
Taadeldud 
m õõteriistade 
kasutamine 

T em p eratuur 4 ºC  Temperatuuri 
m õõtm ine, 
näidu kirjalik 
fikseerimine 

Enne 
tooraine 
soolvette 
asetamist, 
sooldumise 
ajal 1 kord 
vahetuses 
 

Vahetus- 
meister 

HP 
00001/ 

Soolvee jahutamine enne 
kasutam ist nõutava 
tem p eratuurini või jää lisam in e  

5. Tooraine 
sooldumine 
soolvee 
keskkonnas 
16 tunni 
jooksul  

3.1. 
 
3.2. 
 
3.3. 

5.1. Tooraine ja 
soolvee temperatuuri 
tõus tingituna 
töötlusruum i 
ebaõigest 
temperatuurist  

Ruumi- ja tooraine 
temperatuuri kontroll  
K ülm utusseadm ete 
tehnohooldus 
T aadeldud m õõte-
riistade kasutamine 
 

Ruumitemperatuur 
4 ºC   
Tooraine temperatuur 
4 ºC  
Soolvee temperatuur 
4 ºC  

Temperatuu-
ride 
m õõtm ine, 
näitude 
kirjalik 
fikseerimine 

K õik tem -
peratuurid 
2 korda 
vahetuses 

Vahetus- 
meister 

HP 
00001/ 

K ülm utusseadmete töö kontroll 
ja rikke kõrv aldamine  
Soolveemahutites soolduva 
tooraine saatm ine nõuetekohase 
tem p eratuuriga töötlusruum i 
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 

8. Termiline 
töötlus 
universaal-
kambris  

4.1. 
 
 
 

4.2. 

8.1. Mikro-
organismide 
arvukuse kasv ja 
säilim ine töötluse 
lõp etam ise tõttu enne 
nõuetekohase 
sisetemperatuuri 
saavutamist  

Õ ige töötlusrežiim i 
valik, sisetemperatuuri 
kontroll, taadeldud 
m õõteriistade 
kasutamine,  
universaalkambri 
korraline tehnohooldus  

Toodete sisetempe-
ratuur termilise 
töötluse lõpp edes alla 
71 ºC  
T öötluskeskkonna 
lõpp tem p eratuur alla 
75 ºC  

Toodete sise-
temperatuuri 
ja keskkonna 
temperatuuri 
automaatne 
fikseerimine 

Pidev, iga 
kuum töö-
deldava 
partii puhul 

Vahetuse 
termiline 
töötleja, 
vahetus-
meister 

HP 
00001/ 

T öötluskeskkonna parameetrite 
korrigeerimine. T äiendav 
term iline töötlus kuni toodete 
nõuetekohase sisetem p eratuuri 
saavutamiseni, vajadusel 
universaalkambri remont 

9. Toodangu 
jahutamine 
jahutusruumis 
õhuga  

5.1. 
 

5.2. 

9.1. Mikro-
organismide 
arvukuse kasv ja 
säilim ine jahutam isel 

Jahutusruumi 
keskkonna parameetrite 
kontroll, toodete sise-
tem p eratuuri m õõtm ine 
jahutusprotsessi 
lõpp edes, külm utus-
seadmete tehnohooldus, 
taadeldud m õõteriistade 
kasutamine 

Ruumitemperatuur 
4 ºC ;  
toodete sisetempe-
ratuur jahutamise 
lõpp edes 6 ºC  

Temperatuu-
ride 
m õõtm ine, 
näitude 
kirjalik 
fikseerimine 

Ruumi-
temp. 
2 korda 
vahetuses 
Tooted:  
iga raam, 
millel olev 
toodang 
saadetakse 
säilita-
misele 

Vahetus-
meister 

HP 
00001/ 

K ülm utusseadm ete töö kont-roll 
ja rikke kõrv aldam ine  
Toodang saadetakse kohe 
nõuetekohase tem p eratuuriga 
ruumi.  

10. Valmis-
toodangu 
säilitam in e 
säilituslaos 

6.1. 
 

6.2. 

10.2. Mikro-
organismide 
arvukuse kasv 

Säilituslao tem p eratuuri 
ja niiskuse kontroll, 
toodete sisetem-
peratuuri kontroll, 
külm utusseadm ete 
tehnohooldus, taadeldud 
m õõteriistade 
kasutamine 

Ruumitemperatuur 
6 ºC ;  
toodete sisetempe-
ratuur säilitam isel 
6 ºC  

Temperatuu-
ride 
m õõtm ine, 
näitude 
kirjalik 
fikseerimine 

M õlem ad 
tempera-
tuurid 
2 korda 
vahetuses 
eri aegadel 

Valmis-
toodangu 
lao 
juhataja 

HP 
00001/ 

K ülm utusseadm ete töö kontroll 
ja rikke kõrv aldam ine T oodan g 
saadetakse kohe nõuetekohase 
temperatuuriga ruumi.  
 

12. 
Pakendamine 

7. 12.1. Pakendatava 
toodangu 
tem p eratuuri tõus 
tingituna ruumi 
ebaõigest 
temperatuurist  

Ruumitemperatuuri 
kontroll, külm utus-
seadmete tehnohooldus, 
taadeldud m õõteriistade 
kasutamine 

Ruumitemperatuur 
6 ºC  

Temperatuuri 
m õõtm ine, 
näidu kirjalik 
fikseerimine 

Ruumi-
temp. 
2 korda 
vahetuses 

Paken-
dus-
osakonna 
meister 

HP 
00001/ 

K ülm utusseadm ete töö kontroll 
ja rikke kõrv aldamine  
Pakendatud valmistoodang 
saadetakse kohe 
komplekteerimisele.  
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Leht 3(3) 

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 

1.–14. 
Personal* 

8.1. 
 
 
 
 
 
 

8.2. 
 
 
 

2.3., 4.1., 6.2., 7.2., 
11.2., 12.3.Tervislik 
seisund 
 
 
 
 
H ügieeniteadm iste 
puudumine 

Kohustuslik 
tervisekontroll tööle 
asumisel  
Perioodiline 
tervisekontroll 
 
 
Regulaarne 
hügieenikoo litus 
 

K ehtiva tervisetõendi 
puudumine 
 
 
 
 
 
H ügieenieksam  
sooritamata 
 

T ervisetõendi 
kontroll, 
kontrolli 
kirjalik 
fikseerimine 
 
 
H ügieeni-
eksam 
 

T ööle 
asumisel ja 
iga 2 aasta 
järel 
 
 
 
2 aasta 
järel 

E ttevõtte  
tegevjuht  

HP 
00001/ 

Kohustuslik tervisekontroll 
H aigestunud töötaja töölt 
eemaldamine 
 
 
 
 
K oolitus, korduseksam , töötaja 
karistam ine vastavalt ettevõtte 
sisekorra reeglitele 

1.–14. Pese-
mine, desin-
fitseerimine, 
loputamine * 

9.1. 
 
 
 
 
 

9.2. 

2.2., 4.2., 7.1., 8.2., 
11.1., 13.1. 
Mikrobioloogiline 
saastumine pesemata 
seadmetelt, pindadelt 
 
Saastumine pesemis-
kem ikaali jääk idega 
halvasti loputatud 
pindade kaudu 

Hea tootmistava; 
seadmete, pindade 
pesemine vastavalt 
puhastusplaanile 
 

Sead m ed, tööp innad 
visuaalsel vaatlusel 
mustad 
 
 
 
Lakmuspaberi proov 
nõrgalt aluselin e  

Visuaalne 
vaatlus,  
tulemuste 
fikseerimine 
 
 
Lakmuspaberi 
proov 

Pidev  
 
 
 
 
 
V ähem alt 
4 korda 
nädalas  

Vahetus- 
meister 

HP 
00001/ 

T äiendav p esem ine, lop u tamine 
enne töö alustam ist 
 
 
 
 
T äiendav lop utam ine 
 
 

*  K u i ettev õ ttes o n  n õu eteko h an e keh tiv  en eseko n tro llip laan  (sh  sead m ete p esem is - ja  desinfitseerimisplaan, personali koolitusplaan), ei ole vaja neid HACCP p laanis 
kajastada. 
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Lisa. 9. Naturaalse skumbria HACCP plaan  Ljudmila Kovaljova, 

Katrin Laikoja 

 

1. Toorainete kirjeldused HP 01 

2. Valmistoote kirjeldus HP 02 

3. Valmistoote kasutamine HP 03 

4. Tehnoloogiline skeem HP 04 

5. O h tude a nalü üs  HP 05 

6. KKPde m ää ra m ine 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                                                            Viide: HP 01 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                 Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                            K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   S Ü G A V K Ü L M U T A T U D  S K U M BRIA 

Transport:    autotransport (k ülm utusauto) 

Pakendamine: karto ngkarp ides po lüetüleeniga kaetud 

plokkidena 

S äilita m ine:     alla –18 °C  

Kasutamine:    kalatoodete valmistamine 

 

Organoleptilised,  
fü üsik alis-keemilised ja 
m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum-ja m ak sim u m vää rtused  

V äliskate  Puhas, eriom ase värvusega  
L õp used  Roosad, lima klaasjas 
Silm Klaasjas, kergelt punnis 
Konsistents Tihke 
L õ hn  O m ane värskele kalale, ilm a rik nem istunnusteta  
Siseelundid Sapp terve, sooled terved, ilma riknemistunnusteta 
Lihased F ilee lõ ikep ind niiske, liha ei sisalda visuaalselt 

nähtavaid nem atoode, ühtlase värvusega; ro ided 
tihedalt lihaste k üljes 

pH  6,2… 6,8  
B akterite üldarv, K M Ü /g  m=5x105 

M=107 
Coli-laadsed bakterid, K M Ü /g  103 
Staphylococcus aureus, 
K M Ü /g  

m=102 

M=103 
Clostridium perfringens, 
K M Ü /g  

10 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel    
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 2(5) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                           K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   KONSERVIKARBID JA -KAANED  

Transport:    kuiv, suletud transpordiveok 

Pakendamine:   kartongtaara  

S äilita m ine:     kuivas ruum is, tem peratuuril 0… 20 °C  

Kasutamine:    kalakonservide pakendamine 

Koostis:    lakeeritud valge metall 

Tarnija:    O Ü  T oos ja K aas, K arb i 1, T allinn  

Info rm atsioo n m ä rg istusel:    Pakendmaterjal vastab Vabariigi Valitsuse  

17.05.1999. a. m äärusele nr. 156 ; 

omab pakendmaterjali terviseohutuse  

sertifikaati. 
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 3(5) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                 Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                             K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   KEEDUSOOL 

Tootja:     Dansk Salt AS, Taani 

Tarnija:    AS Kaupmees, Tallinn, Eesti 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud k innine auto  

Pakendamine:   25 kg kilevoodriga paberkottides 

S äilita m ine:  kuivas, tem peratuuril 10… 20 C, piiramatu 

säilivusaeg 

Kasutamine:    kalatoodete valmistamine 

 

 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

 

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Niiskus, % max. 0,1 

NaCl, % min. 99,6 

B akterite üldarv, K M Ü /g  10 3 

 

 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel     
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 4(5) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                 Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                             K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   R A F IN E E R IT U D  R A P S IÕ L I 

Tootja:     A S  W ero l T ehased, P aink üla, Jõ gevam aa  

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud tsisternauto  

S äilita m ine:  12 kuud, kaitstuna päikese eest 

Kasutamine:    kalatoodete valmistamine 

 

 
F ü üsik alis-keemilised ja 
m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

 
Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Vabad rasvhapped, % <0,05 

Peroksiidarv, mekv/kg <0,1 

Mittelahustuvad lisandid, % <0,05 

Suhteline tihedus, g/cm3  0,914… 0,920  

 

 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel     
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 5(5) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                 Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                             K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   VESI 

Tootja:     AS Linnavesi 

Transport:    linna veetrass 

 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

 

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Coli-laadsed bakterid, K M Ü /100 m l 0 

Termotolerantsed coli- laadsed bakterid, 

K M Ü /100 m l 

0 

Raud, mg/l 0,1 
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VALMISTOOTE KIRJELDUS                                                                        Leht 1(1) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 02 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                 Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K A L A K O N S E R V                             K u u päev: 

 

Toote nimetus: NATURAALNE SKUMBRIA   

Koostis: S kum b ria, soo l, õ li 

 

Organoleptilised, fü üsik alis-

keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

M aitse, lõ hn ja värvus K uum tööd eld ud kalale iseloo m ulik, ilm a 

kõrvalm aitse ja -lõ hnata. Puljong selge, lubatud 

vähene p uljo ngi valguosakestega so gastum ine. 

Koostis  T ootes ei lubata luid, soo m useid jm  m ittesöödavaid 

kalaosi. 

M ikrob io loo gilised näitajad  K onservid peavad o lem a tööstuslik ult steriilsed 

(pärast term ostateerim ist peavad säilitam a norm aalse 

väljanägem ise ja vastam a toote tehnilises k irjeld uses 

esitatud organo leptilistele ning füüsik alis-

keem ilistele näitajatele, võ ivad sisaldada m eso fiilselt 

aeroobseid ja fakultatiivselt aeroobseid 

sporogeenseid mikroorganisme). 

Keedusoolasisaldus, % max. 2,5 

 M ikrob io loo gilised näitajad vastavad V abariig i V alitsuse 25. m ai 2000. a. m äärusele 
nr. 166 "T o id ugrupp ide suhtes esitatavad m ikrob io loo gilised nõ uded ". 
 
Inform atsioo n m ärgistusel: S äilitustem peratuur: 20 °C , 
Netomass: 240 g (kuivmass 168 g) suhteline õ huniisk us m itte üle 75%  
100g toodet sisaldab:                          S äilivusaeg: parim  enne k uupäevani  
energia  294 kcal/1217 kJ           
valgud    15 g 
rasvad     26 g      
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:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                            K u u päev: 

 

Toote nimetus: NATURAALNE SKUMBRIA   

T oote säiliv usaeg: N õueteko hasel säilitam isel (karpe 

mehaaniliselt vigastamata, temperatuuril 

0… 25 °C , suhtelisel õ huniisk usel m itte üle 

75%) 2 aastat 

Toote eeldatav kasutamine: T ervetele inim estele igapäevasek s 

põhito id uk s ilm a eelneva töö tluseta  

T oote võim alik  k asuta m ine: Kulinaaria 

Tarbimisjuhised: V ahetu tarb im ine ilm a eelneva töö tluseta  

Kliendid: S iseturg, välisturg  
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TEHNOLOOGILINE SKEEM                                                                         Leht 1(2) 

HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 04 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                            K u u päev: 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.1. Kala 

7. Karp ide 
lahtipakkimine  

9. Karp ide 
paigutamine liin ile  

1. T o o ra in e ja m aterjalid e v astu v õtt 

1.2. Karb id ja kaaned 

3. Ü lessu latam in e, 
17  °C , 2  h   

2.2. M aterja lid e säilita m in e, 4 … 1 5 °C ; su h telin e õ h u n iisku s < 7 5%  

5. Pesemine 

Sool 

8. Karp ide 
pesemine/aurutamine  

6. P o rtsjo n iteks tü keld a m in e 

10 . T ä itm in e 

12. Massi korrigeerimine 

14 . S o o la , õ li d o seerim in e  

16. Karpide pesemine  

17 . A u to klaav i ko rv id e täitm in e 

18. Steriliseerimine ja jahutamine, 20-30-2 0/1 20  °C ; 
0,16 MPa 

19. Karpide pesemine  

20. Kuivatamine  

21. Pakkimine tsehhisisesesse taarasse 

4. Rookimine  

11. Kaalumine  

1.3. Sool 

2.1.K ala  säilita m in e, 
< – 1 8 °C  

1.4. Taim eõ li 

15. Kaante markeerimine, karpide sulgemine  

T aim eõ li 

Praakkarb id 

13 . Õ li ku u m u tam in e 12 0 °C , 
30  m in ; jah u tam in e 75 … 8 5 °C  
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Leht 2(2) 
 
 

22 . L aag erd a m in e, 14  p äev a 

23 . V alm isto o d an gu  järelko n tro ll 

25 . S ä ilita m in e v alm isto o d an gu  lao s, 20 °C ; su h telin e 

õ h u n iisku s 75%  

24. Et ikettimine ja pakkimine  

26 . V äljastamine 

B o m b aažig a karp id e 

eraldamine ja h äv ita m in e 
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OHTUDE A N A L Ü Ü S I L E H T                                                                                                                                                                        Leht 1(3) 

HACCP juurutamine                                                                                                          Viide: HP 05 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                                                               Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                                                                           K u u päev: 

TOOTMISETAPP 
1. 

O H U  P Õ H J U S E D  
2. 

E N N E T U S A B IN Õ U D  
3. 

1.Tooraine ja 
materjalide 
vastuvõtt 
 
 

1.1. Ebakvaliteetne tooraine  
 
1.2. F üüsikaline ja keem iline saastumine avatud, purunenud, 
m äärd unud pakend i tõ ttu 
 

 

K ogu kala inspekteerim ine vastuvõ tul 
U sald usväärse tarnija teenuste kasutam ine  
N õueteko haste karp ide ja kaante k asutam ine  
K arpid e, kaante, soo la ja õ li ko ntro ll vastuvõ tul  
K valiteed itõend tarnijatelt, saatedokumentide kontroll  

2. 1. Kala 
säilitam ine  

2.1.1. Mikroorganismide arvukuse kasv valede 
säilitustingim uste tõ ttu  

N õueteko hane säilitam ine, säilitustingim uste ko ntro ll 
V arude õ ige ringlus 

2.2. Karpide, 
kaante, õ li ja soo la 
säilitam ine  

2.2.1. Materjalide saastum ine füüsikaliste o htudega  Ladude korrashoid vastavalt puhastusplaanile 
A vatud pakend ite nõ ueteko hane säilitam ine  

3. Ü lessulatam ine  3.1. Mikroorganismide arvukuse kasv valede 
sulatustingim uste tõttu  

Defrostaatori hooldus 
Joogivee kvaliteedi kontro ll (jää) 
 

4. Rookimine  4.1. Mikroorganismidega saastumine ja nende arvukuse kasv 
 

T öötajate koo litus rik nenud, lagunenud ja/võ i tervisele 
ohtlik u kala äratund m iseks 
T agada, et kala ei jääks liin ile seism a. 

5. Pesemine 5.1. Mikrobioloogiline saastumine saastunud veega Joogivee kvaliteedi kontroll 
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 

6. Portsjoniteks 
tük eldam ine  

6.1. Mikrobioloogiline saastumine ebapiisavalt pestud ja 

desinfitseeritud seadmetelt 

6.2. F üüsikaline saastum ine (m etalliosakesed, p urunenud 
pöördnoad ) 

Seadmete efektiivne pesemine ja desinfitseerimine 
 
Seadmete ja inventari kontroll ning hooldus 

7. Karpide 
lahtipakkimine 

7.1. K uum töö tlusjärgne sek undaarne saastum ine 
patogeenidega (defektsed toosid, tooside deformeerimine 
lahtipakkimisel) 

Tooside kontroll lahtipakkimisel 
Õ iged töö võtted tooside lahtipakk im isel 

8. Karpide 
pesemine/ 
aurutamine 

8.1. F üüsikaline saastum ine (to lm , m etalliosakesed karp idel) H ea too tm istava ja nõ ueteko hane käitlem ine ennetab o hu. 

9. Karpide 
paigutamine liinile 

9.1. S aastum ine füüsikaliste o htudega (võõrkehad ) H ea too tm istava, õ igete töö võtete kasutam ine  

10. T äitm ine  10.1. F üüsikaline saastum ine (m etalliosakesed täitm ism asina 
kinnikiilumisel) 

Korraline tehnohooldus (teravad noad) 
T äitm ism asina õ ige reguleerim ine ja tehno hoo ld us 
T äidetud tooside servade inspekteerimine 

11. Kaalumine O hte ei täheldatud.  
12. Massi 
korrigeerimine  

12.1. K uum töö tlusjärgne sek undaarne saastum ine 
patogeenidega (nt C. botulinum) (tooteosakesed toosi serval) 
 

K orrigeerijate/täitjate koo litus 
T äitm ism asina õ ige reguleerim ine  
K aalude õ ige reguleerim ine  
T äidetud too side servade inspekteerim ine  

13. Õ li 
kuumutamine ja 
jahutamine 

13.1. M ikroorganism ide ellujääm ine vale k uum töö tlusrežiim i 
tõttu  

H eaksk iidetud k uum töö tlusrežiim i kasutam ine  

14. S oola, õ li 
doseerimine 

O hte ei täheldatud.  
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Leht 3(3) 
1. 2. 3. 

15. Kaante 
markeerimine, 
karpide sulgemine 

15.1. K uum töö tlusjärgne sek undaa rne saastumine 
patogeenidega (nt C. botulinum) (defektsed õ m b lused) 

S ulgem ism asina õ ige reguleerim ine ja hoo ld us 
Karpide hermeetilisuse kontroll 
S ulgem isõ m b luse ko ntro ll 
Valmistoote valikkontroll  

16. Karpide 
pesemine 

O hte ei täheldatud.  

17. Autoklaavi 
korvide täitm ine  

17.1. F üüsikaline saastum ine (m arrastused korvide liiga 
tihedast täitm isest) 

K orvide nõ ueteko hane täitm ine  

18. Steriliseerimine 
ja jahutamine 

18.1. M ikrob io loo giline o ht (pato geenid e ellujääm ine) H eaksk iidetud k uum töö tlusrežiim i kasutam ine  
Kvalifitseeritud autoklaavijad 

19. Karpide 
pesemine 

O hte ei täheldatud.  

20. Kuivatamine O hte ei täheldatud.  
21. Pakkimine 
tsehhisisesesse 
taarasse 

O hte ei täheldatud.  

22. Laagerdamine O hte ei täheldatud.  
23. Valmistoodangu 
järelko ntro ll 

23.1. S ekundaarselt saastunud karp ide jõ ud m ine tarb ijani K õigi ko nservide valikko ntro ll 
Valikkontrollijate koolitus (karpide vigade 
identifitseerimine ja klassifitseerimine) 

24. Etikettimine ja 
pakkimine 

O hte ei täheldatud.  

25. S äilitam ine 
valmistoodangu laos 

25.1. K õrvalekalded valede säilitustingim uste tõ ttu  Reaalne oht puudub, sest konservid ei ole kiiresti riknev 
toiduaine. 

26. V äljastam ine  O hte ei täheldatud.  
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K R IIT IL IS E  K O N T R O L L P U N K T I (K K P ) M Ä Ä R A M IN E                                                                                                                       Leht 1(3) 

HACCP juurutamine                                                                                                                                               Viide: HP 06 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                                                                                                    Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n imetus: AS KONSERVKALA                                                                                                              K u u päev: 

ETAPI 
NIMETUS 

1. 

OHT 
2. 

K1 
3. 

K2 
4. 

K3 
5. 

K4 
6. 

KKP 
7. 

M Ä R K U S E D  
8. 

1. Tooraine ja 
materjalide 
vastuvõtt 

1.1. Ebakvaliteetne tooraine 
1.2. F üüsikaline ja keem iline saastum ine 
avatud, purunenud, m äärd unud pakend i 
tõttu  

JAH 
JAH 

 
 

JAH 
JAH 

 
 

–  
–  
 
 

–  
–  
 
 

KKP S ee on etapp, k us võ ib 
eemaldada puuduliku 
dokum entatsioo niga võ i 
ebakvaliteetse toorme. 

2. 1. Kala 
säilitam ine  

2.1.1. Mikroorganismide kasv valede 
säilitustingim uste tõ ttu  

JAH EI JAH JAH – Järgneb steriliseerim ine, 
m is kõrvaldab o hu. 

2.2. Karpide, 
kaante, õ li ja 
soo la säilitam ine  

2.2.1. Materjalide saastumine 
füüsikaliste o htudega  

JAH EI JAH 
 

JAH 
 

–  Järgnevad etap id, kus on 
võ im alik o ht kõ rvaldada. 

3. Ü lessulatam ine  3.1. Mikroorganismide kasv valede 
sulatustingim uste tõttu  

JAH 
 

EI 
 

JAH 
 

JAH 
 

–  Järgneb steriliseerim ine, 
m is kõrvaldab o hu. 

4. Rookimine  4.1. Mikroorganismidega saastumine ja 
nende arvukuse kasv 
 

JAH EI JAH JAH – Järgneb steriliseerim ine. 

5. Pesemine 5.1. Mikrobioloogiline saastumine 
saastunud veega 

JAH 
 

EI 
 

JAH 
 

JAH 
 

–  Joogivee kontroll 
ennetab o hu, järgneb 
steriliseerimine. 
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 

6. Portsjoniteks 
tük eldam ine  

6.1. Mikrobioloogiline saastumine 
ebapiisavalt pestud ja desinfitseeritud 
seadmetelt 
6.2. F üüsikaline saastum ine 
(metalliosakesed, purunenud 
pöördnoad ) 

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 

JAH 
 
 

EI 

JAH 
 
 
–  

–  
 
 
–  

Järgneb steriliseerim ine. 
 
 
Seadmete tehnohooldus 
ennetab ohu. 

7. Karpide 
lahtipakkimine 

7.1. K uum töö tlusjärgne sek undaarne 
saastumine patogeenidega (defektsed 
toosid, tooside deformeerimine 
lahtipakkimisel) 

JAH EI JAH JAH – Valmistoodangu 
järelko ntro ll kõrvaldab 
praaktoodangu. 

9. Karpide 
paigutamine 
liinile 

9.1. Saastumine füüsikaliste o htudega 
(võõ rkehad) 

JAH EI EI –  –  Hea tootmistava korral 
on o hu tõ enäosus väike. 

10. T äitm ine  10.1. F üüsikaline saastum ine 
(m etalliosakesed täitm ism asina 
kinnikiilumisel) 

JAH EI EI –  –  H ea too tm istava ja õ ige 
töökorrald use p uhul o n 
ohu tõ enäosus väike. 

12. Massi 
korrigeerimine  

12.1. K uum töö tlusjärgne sek undaarne 
saastumine patogeenidega  
(nt C. botulinum) (tooteosakesed toosi 
serval) 

JAH EI JAH JAH – Järgneb steriliseerim ine. 

13. Õ li 
kuumutamine ja 
jahutamine 

13.1. M ikroorganism ide ellujääm ine 
vale k uum töötlusrežiim i tõ ttu  

JAH JAH – –  KKP Etapp, milles 
kõrvaldatakse o ht. 
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Leht 3(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 

15. Kaante 
markeerimine, 
karpide 
sulgemine 

15.1. K uum töö tlusjärgne sek undaarne 
saastumine patogeenidega  
(nt C. botulinum) (defektsed õ m blused) 

JAH JAH – –  KKP Etapp, milles 
kõrvaldatakse 
ebakvaliteetsed karbid. 

17. Autoklaavi 
korvide täitm ine  

17.1. F üüsikaline saastum ine 
(marrastused korvide liiga tihedast 
täitm isest) 

JAH EI EI –  –  Hea tootmistava korral 
on o hu tõ enäosus väike. 

18. 
Steriliseerimine ja 
jahutamine 

18.1. Mikrobioloogiline oht 
(pato geenide ellujääm ine) 

JAH 
 

JAH – –  KKP Etapp, milles 
kõrvaldatakse 
patogeenid. 

23. 
Valmistoodangu 
järelko ntro ll 

23.1. Sekundaarselt saastunud karpide 
jõud m ine tarb ijani 

JAH JAH – –  KKP Etapp, milles 
kõrvaldatakse o ht, s.t 
saastunud toodang.  
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KRIITILINE KONTROLLPUNKT                                                                                                                                                             Leht 1(3) 

HACCP juurutamine                                                                                                                                                Viide: HP 07 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                                                                                                     Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                                                                                                                K u u päev: 

TOOTMIS-
ETAPP 

1. 

OHT 
 

2. 

KKP 
nr 
3. 

KKP kirjeldus 
 

4. 

KONTROLL-
KRITEERIUM 

5. 

KONTROLLIMEETOD 
 

6. 
1. Tooraine ja 
materjalide 
vastuvõtt 

1.1. Ebakvaliteetne 
tooraine  
 
1.2. F üüsikaline ja 
keemiline 
saastumine avatud, 
purunenud, 
m äärd unud pakend i 
tõttu 
 

1.1. 
 
 

1.2. 
 
 

K ala tem peratuuri m õõ tm ine 
 
 
Pakendi seisukorra kontroll 

Alla –18 °C  
 
 
Defektideta pakend 

T em peratuuri m õõtm ine ja 
tulemuste dokumenteerimine 
Kalaplokkide visuaalne 
inspektsioon 
Visuaalne inspektsioon 

13. Õ li 
kuumutamine ja 
jahutamine 

13.1. 
Mikroorganismide 
ellujääm ine vale 
kuum töötlusrežiim i 
tõttu  

2. Õ li k uum töö tlustem peratuuri 
ja ho ideaja m õõ tm ine  

120 °C , 30 m in  Temperatuuri ja hoideaja 
m õõ tm ine ning dok um enteerim ine 
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 

15. Kaante 
markeerimine, 
karpide 
sulgemine 

15.1. 
K uum töö tlusjärgne 
sekundaarne 
saastumine 
patogeenidega  
(nt C. botulinum) 
(defektsed 
õm b lused ) 

3.1.  
 
 
 
 

3.2.  

K arpid e sulgem isõ m b luste 
kontroll 
 
 
 
Karpide hermeetilisuse 
kontroll 
 

M õõtm ete vastavus 
nõ ueteko hase õ m b luse 
spetsifikatsioonile 
 
 
V ette ei tek i õ hum ulle. 

Õ m b luse geo m eetriliste m õõtm ete 
kontroll 
Visuaalne inspekteerimine 
 
 
V isuaalne inspekteerim ine õ hu-
vee testervannis (10… 15 s, 
90… 110 kP a) 

18. 
Steriliseerimine 
ja jahutamine 

18.1. 
Mikrobioloogiline 
oht (patogeenide 
ellujääm ine) 

4.1. 
 
 

4.2. 

Sisetemperatuuri kontroll 
 
 
K uum töö tlusrežiim i 
(hoideaeg, temperatuur, 
rõhk ) ko ntro ll 

N õueteko hane 
sisetemperatuur 
 
20-30-20/120 °C ; 
0,16 MPa 

S isetem peratuuri m õõtm ine ja 
tulemuste dokumenteerimine 
 
A ja, tem peratuuri ja rõ hu 
m õõ tm ine ja dok um enteerim ine 
 
 

23. 
Valmistoodangu 
järelko ntro ll 

23.1. Sekundaarselt 
saastunud karpide 
jõud m ine tarb ijani 

 

5.1. 
 
 
 

 

K õigi ko nservide 
valikkontroll 

B o m baaži ja d efektideta 
(marrastused, kidad, 
hambuline serv) karbid; 
sulgem isõ m b lused 
kind lad, siledad, ühtlased 
kogu diameetri ulatuses; 
õm b luse serv tihedasti 
vastu karbi korpust 

Visuaalne inspekteerimine 
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Leht 3(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 

1.–26. Personal Saastumine 
ebahügieeniliste 
töövõ tete ja halva 
tervisliku seisundi 
tõttu  

6.1. 
 
 

6.2. 
 

T ervisetõ end i korraso lek u 
kontroll 
 
H ügieenitead m iste ko ntro ll 

K ehtiv tervisetõend 
 
 
Positiivselt sooritatud 
hügieenieksam  

T ervisetõ end i ko ntro ll, ko ntro lli 
kirjalik fikseerimine 
 
H ügieenieksam  
 

1.–26. Seadmed 6.1. 
Mikrobioloogiline 
saastumine 
ebapiisavalt pestud 
ja desinfitseeritud 
seadmetelt  

 

7.1. 
 
 
 

7.2. 

Seadmete pesemise ja 
desinfitseerimise efektiivsuse 
kontroll 
 
P esuainete jääk ide ko ntro ll 

B akterite arv 300 K M Ü / 
100 cm2 pinnal  
 
 
P esuainete jääke p indadel 
ei esine. 

B akterite arvu m ääram ine 
100 cm2  
 
 
Visuaalne, lakmuspaberi proov 
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KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE LEHT                                                                                                                                               Leht 1(2) 

HACCP juurutamine                                                                                                                                                Viide: HP 08 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                                                                                                     Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                                                                                                                K u u päev: 

TOOTMISETAPP 
1. 

KKP nr 
2. 

KRIITILINE PIIR 
3. 

KORRIGEERIV TEGEVUS 
4. 

1. Tooraine ja materjalide 
vastuvõtt 

1.1. 
 
 

1.2. 
 
 

T em peratuur üle –18 °C  
 
 
Avatud, katkine, vigastatud pakend 

M ittevastavate p lokk ide ülevaatus 
K ohene saatm ine töö tlusele võ i 
tagastamine tarnijale, tarnija 
informeerimine 
M aterjale ei võeta vastu, tagastatak se 
tarnijale. 

13. Õ li kuumutamine ja 
jahutamine 

2. T em peratuur alla 120 °C , ho ideaeg alla 30  min Õ ige režiim i k asutam ine 
T äiend av k uum töö tlus vajalik u aja ulatuses 

15. Kaante markeerimine, karpide 
sulgemine 

3.1. 
 

3.2. 

S ulgem isõ m b luse geo m eetrilised nõ uded ei 
vasta õ m b luse spetsifikatsioo nile 
T estervannis nähtavad õ hum ullid  

Sulgemismasina reguleerimine 
L iini käivitam ine pärast nõ ueteko hase 
sulgem isõ m b luse saavutam istq 

18. Steriliseerimine ja jahutamine 4.1. 
 

4.2. 

N õuetest m ad alam  karb i sisetem p eratuur 
 
Hoideaeg alla 20-30-20 min; temperatuur alla 
120 °C ; rõ hk alla 0,16  MPa 

Õ ige režiim i leid m ine 
T äiend av k uum töö tlus vajalik u aja ulatuses 
 

23. V alm istoodangu järelko ntro ll 5.1. 
 
 
 
 

B o m baaži esinem ine 
Defektidega (marrastused, kidad, hambuline 
serv) karb id; sulgem isõ m b lused ebak ind lad, 
konarlik ud, eb aühtlased d iam eetri ulatuses; 
õm b luse serv ei o le tihedasti vastu karbi korpust. 

Bombaažiga karp ide eraldam ine, 
akteerim ine ja hävitam ine 
D efek tsete k arp ide väljasorteerim ine, 
akteerimine  
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Leht 2(2) 
1. 2. 3. 4. 

1.–26. Personal* 6.1. 
 

6.2. 
 

K ehtiva tervisetõend i p uud um ine 
 
H ügieenieksam  sooritam ata  

T öö lt eem aldam ine k uni nõ ueteko hase 
tervisetõend i esitam iseni 
K oolitus, kord useksam , töö taja karistam ine 
vastavalt ettevõtte sisekorra reeglitele. 

1.–26. Seadmed* 7.1. 
 
 

7.2. 
 

Bakterite arv 100 cm2 p innal üle 300 K M Ü  
 
 
P esuainete jäägid p indadel 

Pesemislahuste kontsentratsiooni kontroll, 
uuendamine 
 
T äiend av lop utam ine, lop utusaja 
pikendamine 
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HACCP KONTROLLKAART                                                                                                                                                                      Leht 1(3) 

HACCP juurutamine                                                                                                                                               Viide: HP 09 

Toode: NATURAALNE SKUMBRIA                                                                                                                    Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  K O N S E R V K A L A                                                                                                               K u u päev: 
 

TOOTMIS-
ETAPP 

 
KKP 
NR 

 
OHT 

 
E N N E T U S A B IN Õ U  

 
KRIITILINE 

PIIR 

SEIRE  
KORRIGEERIV 

TEGEVUS 
MEETOD SAGEDUS VASTU-

TAJA 
DOKU-
MENT 

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 
1. Tooraine 
ja 
materjalide 
vastuvõtt 

1.1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.2. 

1.1. Ebakvaliteetne 
kala 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.2. F üüsikaline ja 
keemiline saastumine 
avatud, purunenud, 
m äärdunud p akendi 
tõttu  
 

Kogu kala 
inspekteerimine 
vastuvõtul 
U saldusväärse tarnija 
teenuste kasutamine 
K valiteeditõend 
tarnijatelt, 
saatedokumentide 
kontroll  
 
N õuetekohaste karp ide 
ja kaante kasutamine 
Karpide, kaante, soola 
ja õli kontroll 
vastuvõtul  
K valiteeditõend 
tarnijatelt, 
saatedokumentide 
kontroll 

Temperatuur  
üle –8 °C  
 
 
 
 
 
 
 
 
Avatud, 
katkine, 
vigastatud 
pakend 

Temperatuuri 
m õõtm ine ja 
tulemuste 
dokumenteerimine 
 
 
 
 
 
 
Kalaplokkide 
visuaalne 
inspektsioon 
Visuaalne 
inspektsioon 

Iga partii 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Iga partii 

Vastuvõtja 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vastuvõtja 

HP 
00001/ 
 
 
 
 
 
 
 
 
HP 
00001/ 
 

 

Mittevastavate plokkide 
ülevaatus 
 
K ohene saatm ine töötlusele 
või tagastam in e tarnijale, 
tarnija informeerimine 
 
 
 
 
M aterjale ei võeta vastu, 
tagastatakse tarnijale.  

13. Õ li 
kuumuta-
mine ja 
jahutamine 

2. 13.1. 
Mikroorganismide 
ellujääm ine vale 
kuum töötlusrežiim i 
tõttu 

Heakskiidetud 
kuum töötlusrežiim i 
kasutamine 

Temperatuur 
alla 120 °C , 
hoideaeg alla 
30 min 

Temperatuuri ja 
hoideaja m õõtm ine 
ning 
dokumenteerimine 
 

Iga partii Kuum-
töötleja 

HP 
00001/ 
 

 

Õ ige režiim i k asutam ine 
T äiendav kuum töötlus 
vajaliku aja ulatuses 
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 

15. Kaante 
markeeri- 
mine, 
karpide 
sulgemine 

3.1. 
 
 
 
 
 
 
 

 
3.2. 

15.1. K uum töötlus-
järgne sekundaarne 
saastumine 
patogeenidega  
(nt C. botulinum) 
(defektsed õm blused) 

Sulgem ism asin a õige 
reguleerimine ja 
hooldus 
Karpide 
hermeetilisuse 
kontroll 
Sulgem isõm bluse 
kontroll 
Valmistoote 
valikkontroll 

Sulgemi-
sõm bluse 
geomeetrilised 
nõuded ei vasta 
õm bluse 
spetsifikatsioo-
nile 
 
 
Testervannis 
nähtavad 
õhum ullid  

Õ m bluse 
geomeetriliste 
m õõtm ete kontroll 
Visuaalne 
inspekteerimine 
 
 
 
 
Visuaalne 
inspekteerimine 
õhu-vee 
testervannis 
(10… 15 s, 
90… 110 kP a) 

Vahetuse 
alguses, 
p ärast 
remonti,  
1 toos igast 
sulgemismasi
nast 
 
 
Vahetuse 
alguses, 
p ärast 
korrigee-
rimisi, iga 2 
tunni järel 
igast 
sulgemismasi
nast 
 

Seadistaja 
 
 
 
 
 
 
 
 
Seadistaja 

HP 
00001/ 
 
 
 
 
 
 
 
HP 
00001/ 

Sulgemismasina reguleerimine 
L iini k äivitam ine p ärast 
nõuetekohase sulgem isõm b luse 
saavutamist 
 
 
 
 
 
Sulgemismasina reguleerimine 
L iini k äivitam ine p ärast 
nõuetekohase sulgem isõm b luse 
saavutamist 

18. 
Steriliseeri-
mine ja 
jahutamine 

4.1. 
 
 

4.2. 

18.1. 
Mikrobioloogiline 
oht (patogeenide 
ellujääm ine) 

Heakskiidetud 
kuum töötlusrežiim  
Kvalifitseeritud 
autoklaavijad 

N õuetest 
madalam karbi 
sisetemperatuur 
 
Hoideaeg 
<20-30-20 min; 
temperatuur alla 
120 °C ; rõhk 
alla 0,16 MPa 

Sisetemperatuuri 
m õõtm ine ja 
tulemuste 
dokumenteerimine 
Aja, temperatuuri 
ja rõhu m õõtm ine 
ning 
dokumenteerimine 

Igast 
autoklaavi 
partiist 
 
Igast 
autoklaavi 
partiist 

Labor 
 
 
 
Autoklaavija 
 
 
 

HP 
00001/ 
 
 
HP 
00001/ 
 
 
 

Õ ige režiim i leid m ine 
T äiendav kuum töötlus vajaliku aja 
ulatuses 
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Leht 3(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 

23. Valmis-
toodangu 
järelkontroll 

5. 23.1. Sekundaarselt 
saastunud karpide 
jõudm ine tarbijani 

K õigi konserv ide 
valikkontroll 
Valikkontrollijate 
koolitus (karpide 
vigade identi-
fitseerimine ja klassi-
fitseerimine) 

B om baaži 
esinemine 
Defektidega 
(marrastused, 
kidad, hambuline 
serv) karbid; 
sulgem isõm blused 
ebakindlad, 
konarlikud, 
ebaühtlased 
diameetri ulatuses; 
õm bluse serv ei o le 
tihedasti vastu 
karbi korpust. 

Visuaalne 
inspekteerimine 

Enne iga partii 
saatmist 
valmistoodangu 
lattu 

Liini-
töötaja 

HP 
00001/ 
 
 

Bombaažiga karp ide 
eraldamine, akteerimine ja 
hävitam ine 
Defektsete karpide 
väljasorteerim ine, akteerim ine  

1.–27. 
Personal* 

6. Toodete saastumine 
töötajate 
ebahü gieeniliste 
töövõtete tõttu  
 

T ervisetõendi 
olem asolu jälgim in e 
Tervisliku seisundi 
jälgim ine 
H ügieeniteadm iste 
kontroll 
H ügieeninõuete 
täitm ise kontroll 

Kehtiva 
tervisetõendi 
puudumine 
 
H ügieenieksam  
sooritamata 
 

T ervisetõendi 
olemasolu 
kontroll 
 
H ügieenieksam  
 

1 kord 2 aasta 
jooksul 
 
 
2 aasta järel 
 
 

Tootmis-
juht 

HP 
00001/ 

T öölt eem aldam ine kuni 
nõuetekohase tervisetõendi 
esitamiseni 
 
Koolitus, korduseksam, 
töötaja karistam ine vastavalt 
ettevõtte sisekorra reeglitele  

1.-–27. 
Seadmed* 

7. 6.1. 
Mikrobioloogiline 
saastumine 
ebapiisavalt pestud ja 
desinfitseeritud 
seadmetelt 

Efektiivne pesemine 
ja desinfitseerimine 

Bakterite arv 
100 cm2 p innal üle 
300  
P esuainete jäägid 
pindadel 

Tampooniproov 
 
 
Visuaalne, 
lakmuspaberi 
proov 

2 korda kuus 
 
 
1 kord nädalas  

Labor 
 
 
T öötaja 

HP 
00001/ 
 
HP 
00001/ 

Pesemislahuste 
kontsentratsiooni kontroll, 
uuendamine 
T äiendav lop utam ine, 
loputusaja pikendamine 

*  K u i ettev õ ttes o n  n õu eteko h an e keh tiv  en eseko n tro llip laan  (sh  sead m ete p esem is - ja  desinfitseerimisplaan, personali koolitusplaan), ei ole vaja neid HACCP p laanis 
kajastada. 

 



 
 

127 

Lisa. 10. Paula Saia HACCP plaan  Tiina Veskus 

 

1. Toorainete kirjeldused HP 01 

2. Valmistoote kirjeldus HP 02 

3. Valmistoote kasutamine HP 03 

4. Tehnoloogiline skeem HP 04 

5. O h tude a nalü üs  HP 05 

6. KKPde m ää ra m ine 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:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   VESI 

Tootja:     AS Tallinna Vesi, Tallinn 

Transport:    linna veetrass 

 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

 

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Coli-laadsed bakterid, K M Ü /100 m l 0 

Termotolerantsed coli- laadsed bakterid, 

K M Ü /100 m l 

0 

Raud, mg/l 0,1 
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 2(8) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: PAULA SAI                                                               Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   NISUJAHU 500 

Tootja:     OY Karl Fazer AB, Oululaisen Mylly, Soome 

Tarnija:    AS Veskimees, Tallinn, Eesti 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud kinnine auto 

Pakendamine:   25 kg võ i 40 k g paberko tid  

S äilita m ine:     kuivas, tem peratuuril 10… 20 C, 12 kuud 

Kasutamine:    pagari- ja kondiitritoodete valmistamine 

 

Organoleptilised,  

fü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

O rgano leptilised näitajad  Iseloomulikud nisujahule, ilma 

kõrvalm aitse ja -lõ hnata  

Niiskus, % 13,0… 15,0  

Tuhk, % 0,50… 0,58  

Valk, % 10… 13,5  

Kleepvalk, % 27,0… 30,0  

Langemisarv, s 230… 350  

V eesid um isvõ im e, %  57,0… 61,0  

Happesus,  max. 3 

Metallilisand Puudub 

Nakatatus aidakahjuritega Puudub 

B akterite üldarv, K M Ü /g  5x104 

H allitusseened, K M Ü /g  4x103 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel     
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 3(8) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: PAULA SAI                                                               Kinnitas:                                                        

Ettevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   MARGARIIN 

Tootja:     AS Toidurasvad, Tallinn, Eesti 

Tarnija:    AS Kaupmees, Tallinn, Eesti 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud k innine auto  

Pakendamine: 5 kg pakid, pakitud spetsiaalsesse kilekattega 

paberisse ja kartongkasti 

S äilita m ine:     tem peratuuril 2… 6 C, 3 kuud 

Kasutamine:    pagari- ja kondiitritoodete valmistamine 

 

 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

 

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Niiskus, % max. 16,5 

Rasv, % min. 83 

Happesus,  max. 2,5 

Coli-laadsed bakterid, K M Ü /g  m=10; M=102; n=5; c=2 

Escherichia coli, K M Ü /g  0 

Staphyloccus aureus, K M Ü /g  0 

R ühm  4, K M Ü /g  0 

H allitusseened, K M Ü /g  m=102; M=103; n=5; c=2 

P ärm seened, K M Ü /g  m=102; M=103; n=5; c=2 

 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel     
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 4(8) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: PAULA SAI                                                               Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   L Õ S S IP U L B E R  

Tootja:     A S  Ü hinenud M eiereid  

Tarnija:    A S  Ü hinenud M eiereid, V iljand i, E esti 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud k innine auto  

Pakendamine:   25 kg po lüetüleenkotid  

S äilita m ine:  kuivas, tem peratuuril 0… 20 C , õ huniisk usel 

85%, kuni 3 kuud 

Kasutamine:    pagari- ja kondiitritoodete valmistamine 

 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

 

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Niiskus, % max. 5 

Valk, % max. 36 

Laktoos, % min. 50 

Rasv, % max. 1,5 

Happesus,  max. 0,17 

Lahustuvus, %/ml 1,25 

B akterite üldarv, K M Ü /g  5x104 

Coli-laadsed, K M Ü /g  10; n=5; c=1  

Bacillus cereus, K M Ü /g  M=103; M=104; n=5; c=2 

Listeria monocytogenes, K M Ü /g  0 

Staphylococcus aureus, K M Ü /g  102 

Salmonella spp., K M Ü /g  0; n=10; c=0 

R ühm  4, K M Ü /g  0 

Inform atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel 
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 5(8) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: PAULA SAI                                                               Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   SUHKUR 

Tootja:     Danisco Sugar AB, Rootsi 

Tarnija:    AS Leipurien Tukku, Tallinn, Eesti 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud k innine auto  

Pakendamine:   50 kg kilega vooderdatud paberkotid 

S äilita m ine:     kuivas, tem peratuuril 10… 20 C, 2 aastat 

Kasutamine:    pagari- ja kondiitritoodete valmistamine 

 

 

Organoleptilised,  

fü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

O rgano leptilised näitajad  M agusa m aitsega, p uhas, ilm a kõ rvalm aitse 

ja -lõ hnata  

Niiskus, % ≤ 0,05  

S üsivesik ud, %  99,1… 99,9  

Tuhk, % 0,01… 0,04  

B akterite üldarv, K M Ü /g  5x104 

P ärm - ja hallitusseened, K M Ü /g  5x102 

 

 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel     
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 6(8) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: PAULA SAI                                                               Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   KEEDUSOOL 

Tootja:     Dansk Salt AS, Taani 

Tarnija:    AS Kaupmees, Tallinn, Eesti 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud k innine auto  

Pakendamine:   25 kg kilevoodriga paberkotid 

S äilita m ine:  kuivas, tem peratuuril 10… 20 C, piiramatu 

säilivusaeg 

Kasutamine:    pagari- ja kondiitritoodete valmistamine 

 

 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

 

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Niiskus, % max. 0,1 

NaCl, % min. 99,6 

B akterite üldarv, K M Ü /g  103 

 

 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel     



 
 

134 

 

TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 7(8) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: PAULA  SAI                                                              Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   P Ä R M  

Tootja:   A S  S alutaguse P ärm itehas, R ap lam aa, E esti 

Tarnija:    AS Leipurien Tukku, Tallinn, Eesti 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud isoterm iline auto  

Pakendamine: 500 g p ulgad pakendatud pärgam entpaberisse ja 

need  5 kaupa kilesse, 20 pulka kartongkastis  

S äilita m ine:     tem peratuuril 0… 6 C , 21 päeva    

Kasutamine:    pagari- ja kondiitritoodete valmistamine 

 

 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

 

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Niiskus, % 65… 70  

K ergitusvõ im e, m in  40… 50  

G aasitek itusvõ ime, cm3 CO2 min. 1500 

V õõrpärm id, K M Ü /g  10 

Coli-laadsed bakterid, K M Ü /g  10 

 

 

 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: andmed saatelehel     
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TOORAINE ISELOOMUSTUS                                                                       Leht 8(8) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 01 

Toode: PAULA SAI                                                               Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                K u u päev: 

 

Tooraine nimetus:   P O L Ü E T Ü L E E N K O T ID  

Tootja:     Bestplasti Tehas AS, Keila, Eesti 

Tarnija:    AS Reinas Kaubandus, Tallinn, Eesti 

Transport:    to id uainete veoks ettenähtud k innine auto  

Pakendamine: 500 kotti k ileüm brises 

S äilita m ine:  kuivas, tem peratuuril 15… 20 C , säilitusaeg 

piiramatu 

Kasutamine:    toiduainete pakendamine 

Info rm atsioo n m ä rg istusel: Pakendmaterjal vastab Vabariigi Valitsuse 

17.05.1999. a. m äärusele nr.156 ; o m ab 

pakendmaterjali terviseohutuse sertifikaati. 
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VALMISTOOTE KIRJELDUS                                                                        Leht 1(1) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 02 

Toode: PAULA SAI                                                               Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                K u u päev: 

 

Toote nimetus: PAULA SAI 

Ü ldised näita ja d: K ooskõlas standard iga  

EE 01274509 ST 6: 1996 SAIAD, 

SEPIKUD, NISUSEGALEIVAD 

Koostis: N isujahu 550, vesi, suhk ur, pärm , 

m argariin, soo l, lõ ssip ulber 

 

F ü üsik alis-keemilised ja 

m ik ro bio loogilised nä ita ja d  

Miinimum- ja m ak sim u m vää rtused  

Niiskus, % 42 

Happesus,  2,5 

Poorsus, % 70 

B akterite üldarv, K M Ü /g  105 

Escherichia coli, K M Ü /g  10 

Staphylococcus aureus, K M Ü /g  10 

Bacillus cereus, K M Ü /g  103 

H allitusseened, K M Ü /g  102 

R ühm  4, K M Ü /g  0 

 M ikrob io loo gilised näitajad vastavad V abariig i V alitsuse 25. m ai 2000. a. m äärusele 
nr. 166 “T o id ugrupp id e suhtes esitatavad m ikrob io loo gilised nõ ud ed ”. 
 

Inform atsioo n m ärgistusel: S äilitustem peratuur: toatem peratuuril  
Paula sai 350 g 
100 g toodet sisaldab: S äilivusaeg: parim  enne k uupäevani (72 tund i 

alates valmistamise hetkest) 
energia  1200 kJ 
valgud  7 g 
rasvad  2 g 
süsivesik ud  58 g 
Tootja: AS Pauli Pagar, Betooni 10, Tallinn, Eesti 
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P akendam ine: po lüetüleenko tid  
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VALMISTOOTE KASUTAMINE                                                                   Leht 1(1) 
HACCP juurutamine                                                            Viide: HP 03 

Toode: PAULA SAI                                                               Kinnitas:                                                        

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                K u u päev : 

 

Toote nimetus: PAULA SAI 

T oote säiliv usaeg: P arim  enne k uup äevani (72 tund i alates 

valmistamise hetkest) 

Toote eeldatav kasutamine: T ervetele inim estele igapäevasek s 

põhito id uk s ilm a eelneva töö tluseta  

T oote võim alik  k asuta m ine: T eistkord ne töötlus (riivsai) 

Tarbimisjuhised: V ahetu tarb im ine ilm a eelneva töö tluseta  

Kliendid: Siseturg 
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TEHNOLOOGILINE SKEEM                                                                                                                                                                     Leht 1(3) 
HACCP juurutamine                                                                                                                                                        Viide: HP04 

Toode: PAULA SAI                                                                                                                                                           Kinnitas:             

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                                                                                                            K u u päev: 

                                                                                                                               
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. Toorainete ja abimaterjalide vastuvõ tt 
 

1.7. 
Margariin 

1.1.  
Vesi 

1.6. 
P ärm  

1.5. 
L õssip ulber 

1.4. 
Sool 

1.3. 
Suhkur 

1.2. 
Nisujahu 

2.1. T ooraine säilitam ine (k uivas, 10… 20 ºC ) 
 

3.                                                                           Lahtipakkimine 
 

5. 1. S äilitam ine vahelaos 
      (kuivas, 10… 20 ºC ) 

 
 

6.                                                                S õelum ine 
 

2.2. T ooraine säilitam ine (2… 6 ºC ) 
 

1.8. P olü-
etüleenko tid
 1.1  

Vesi  

4.             Taarastamine kaanega suletavasse nõ usse 
 
 

5. 2. S äilitam ine 
vahelaos (2… 6 ºC ) 
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Leht 2(3) 
 
 
 
 
 
                                                                                                                                                                                                                                                
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
      
 
 
 
 
 
 
 
 

7. Doseerimine 8.                                                                                  Kaalumine 
 
 

9.                                             T aigna segam ine (8… 10 m in, 28… 30 ºC )                                                                        
 
 
 
 
 

10.                                                  T aigna käärim ine (20… 25 m in) 
 
 
 
 
 

11.                                                     T aigna tükeldam ine   
 
 
 
 
 

12.                                                T ainak ute üm ardam ine             
 
 
 
 
 

13.                             T ainak ute eelkerk im ine (5 m in, 30… 35 ºC ) 
 
 
 
 
 

14.                                               Tainakute rullimine           
 
 
 
 
 

15.                                Tainak ute laad im ine k üpsetusko nteinerisse       
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Leht 3(3) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

16.                                                Tainakute markeerimine            
 
 
 
 
 

17.                         T ainak ute kerk im ine (35… 45 m in, 40… 42 ºC ) 
 
 
 
 
 

18.                                 Tainak ute k üpsetam ine (25 m in, 240 ºC ) 
 
 
 
 
 

19.                                           S aiade jahtum ine (40… 45 ºC ) 
 
 
 
 
 

20.                      S aiade pakk im ine po lüetüleenkottidesse ja m ark eerim ine  
 
 
 
 
 

21.                       Pakendatud saiade laadimine plastkastidesse 
 
 
 
 
 

22.                                               S aiade säilitam ine laos 
 
 
 
 
 

23.                                                 S aiade väljastam ine 
 
 
 
 
 

1.9. 
Plastkastid 

24. Kastipesu 
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O H T U D E  A N A L Ü Ü S I L E H T                                                                                                                                                                       Leht 1(5) 
HACCP juurutamine                                                                                                                                                        Viide: HP 05 

Toode: PAULA SAI                                                                                                                                                           Kinnitas:                

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                                                                                                            K u u päev: 

TOOTMISETAPP 
1. 

O H U  P Õ H J U S E D  
2. 

E N N E T U S A B IN Õ U D  
3. 

1.Toorainete ja 
ab im aterjalid e vastuvõ tt 

1.1. Ebakvaliteetne tooraine  
 
 
1.2. F üüsikaline, keemiline, 
mikrobioloogiline saastumine avatud, 
purunenud, m äärd unud p akend i tõttu 
 
1.3. Mikroorganismide arvukuse kasv 
tingituna ebaõ igest tem peratuurist transpord il 

K valiteed itõend tarnijalt, saatedok um entid e ko ntro ll U sald usväärse 
tarnija teenuste kasutamine  
Tarnija audit 
V isuaalne inspekteerim ine tooraine vastuvõ tul 
 
 
 
Tooraine ja veovahendi temperatuuri kontroll  
T ooraine kasutam ata jätm ine, tagastam ine tarnijale  

2.1. T oorainete säilitam ine 
laos (k uivas, 10...20 ºC ) 

2.1.1. T oodete säilivusaja ületamine 
 
2.1.2. Mikroorganismidega saastumine 
 
2.1.3. Kahjurid 
 
2.1.4. Mikroorganismide arvukuse kasv 
 
2.1.5 V õõrkehad  

V arude õ ige ringluse tagam ine, säilivusaja k o ntro ll 
 
Hea tootmistava, lao puhastamine vastavalt puhastusplaanile 
 
K ahjuritõ rje p laan 
 
Lao temperatuuri ja niiskuse kontroll 
 
Avatud pakendite sulgemine, katmine 
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Leht 2(4) 
1. 2. 3. 

2.2. T oorainete säilitam ine 
külm lao s (2...6 ºC ) 

2.2.1. T oodete säilivusaja ületam ine 
 
2.2.2. Mikroorganismide arvukuse kasv 
tingituna ebaõ igest säilitustem peratuurist 
 
2.2.1. Mikroorganismidega saastumine 
 
 
2.2.3. V õõrkehad  

V arude õ ige ringluse tagam ine, säilivusaja k o ntro ll 
 
T em peratuuri ko ntro ll, k ülm kam b ri tehno hoo ld us 
 
 
H ea too tm istava, k ülm kam bri p uhastam ine vastavalt 
puhastusplaanile 
 
Avatud pakendite sulgemine, katmine 
 

3. Lahtipakkimine 3.1. F üüsikaline (pakend m aterjal, nöörijup id, 
kiletük id jm s), m ik rob io loo giline saastum ine  

Hea tootmistava toorainete hoiustamisel, pakendi eelnev  
puhastamine  
Pakendi hoolikas avamine, visuaalne kontroll 
T ühjendatud pakend ite pidev eemaldamine  
H ügieenikoo litus 

4. Taarastamine kaanega 
suletavasse nõ usse  

4.1. F üüsikaline, m ikrob io loo giline 
saastumine  
 
4.2. Saastumine inventarilt  

P erso nali hügieenikoo litus 
 
 
Hea tootmistava, ainult puhta ja kuiva taara kasutamine 

5. S äilitamine vahelaos 5.1. T oodete säilivusaja ületam ine 
 
5.2. Kahjurid 
 
 
5.3. Mikroorganismide arvukuse kasv 
 
5.4. V õõrkehad  

V arude õ ige ringluse tagam ine, säilivusaja k o ntro ll 
 
Hea tootmistava, lao puhastamine vastavalt puhastusplaanile 
K ahjuritõ rje p laan, regulaarne ko ntro ll kahjuritõrjet teostava firm a 
poolt. 
Lao temperatuuri ja niiskuse kontroll 
 
Avatud pakendite sulgemine ja katmine 
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Leht 3(4) 
1. 2. 3. 

6. S õelum ine (nisujahu, 
suhk ur, soo l, lõssip ulber)  

6.1. F üüsikaline o ht (nöörijup id, k iletük id, 
kahjurid jm s), paak unud p uisteainete tük id  

T öökorras, õ igete sõelte o lem aso lu  

7. Doseerimine 7.1. Saastumine inventarilt  Hea tootmistava, puhta inventari kasutamine  
P erso nali hügieenikoo litus 

8. Kaalumine 8.1. F üüsikaline, m ikrob io loo giline 
saastumine 
8.2. Saastumine inventarilt  

P erso nali hügieenikoo litus 
 
Hea tootmistava, puhta inventari kasutamine 

9. Taigna segamine 9.1. Mikrobioloogiline saastumine segajalt 
 
9.2. F üüsikaline saastum ine, tehniliselt 
mittekorras seade 

Hea tootmistava, seadme pesemine ja desinfitseerimine vastavalt 
puhastusplaanile 
Korraline tehnohooldus 

10. T aigna k äärim ine  O htu ei täheldatud.  
11. T aigna tükeld am ine  O htu ei täheldatud.  
12. T ainak ute üm ardam ine  O htu ei täheldatud.  
13. Tainakute 
eelkerkimine  

O htu ei täheldatud.  

14. Tainakute rullimine O htu ei täheldatud.  
15. Tainakute laadimine 
küpsetusko nteineritesse  

O htu ei täheldatud.  

16. Tainakute 
markeerimine 

16.1. M ikrob io loo giline ja füüsikaline 
saastum ine hügieeninõ uete eiram ise tõttu  

P erso nali hügieenikoo litus 

17. Tainakute kerkimine 17.1. Mikroorganismide arvukuse kasv Kerkimisaja ja -temperatuuri kontroll 
18. T ainak ute k üpsetam ine  18.1. T oodete ebatäielik läb ik üpsem ine, 

pato geensete bakterite endospooride säilim ine  
Õ ige k üpsetusrežiim i valik  
K üpsetusahjude ko rraline tehno hooldus 
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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 
polüetüleenkottidesse ja 
markeerimine 

20.1. Mikrobioloogiline saastumine 
hügieeninõ uete eiram ise tõ ttu 
 
20.2. S aastunud po lüetüleenkotid  

P erso nali hügieenikoo litus 
 
 
Hea tootmistava pakendi ladustamisel 

21. Pakendatud saiade 
laadimine plastkastidesse 

21.1. Saastunud plastkastid K astipesu enne järjekordset kasutam ist 

22. S aiade säilitam ine lao s 22.1. Kahjurid H ea too tm istava, k ahjuritõ rje p laan  
23. S aiade väljastam ine  O htu ei täheldatud.  
24. Kastipesu 24.1. Keemiline saastumine, vale pesuaine 

kontsentratsioon, kastide ebapiisav 
loputamine 

P erso nali hügieenikoo litus 
Kastipesumasina korraline tehnohooldus 
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K R IIT IL IS E  K O N T R O L L P U N K T I (K K P ) M Ä Ä R A M IN E                                                                                                                      Leht 1(5) 
HACCP juurutamine                                                                                                                                                          Viide: HP 06 

Toode: PAULA SAI                                                                                                                                                            Kinnitas:                 

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                                                                                                             K u u päev: 

ETAPI NIMETUS 
1. 

OHT 
2. 

K1 
3. 

K2 
4. 

K3 
5. 

K4 
6. 

KKP 
7. 

M Ä R K U S E D  
8. 

1.Toorainete ja 
ab im aterjalid e vastuvõ tt 

1.1. Ebakvaliteetne tooraine  
 
 
 
1.2. F üüsikaline, keem iline, 
mikrobioloogiline saastumine 
avatud, p urunenud, m äärd unud 
pakend i tõ ttu 
 
1.3. Mikroorganismide arvukuse 
kasv tingituna ebaõ igest 
temperatuurist transpordil 

JAH 
 
 
 

JAH 
 
 
 
 

JAH 
 
 

JAH 
 
 
 

JAH 
 
 
 
 

JAH 

– 
 
 
 
–  
 
 
 
 
–  

–  
 
 
 
–  
 
 
 
 
–  

KKP 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

V õetakse vastu ainult korrektsete 
saatedokumentidega ja 
kvaliteed itõend iga toorained. 
 
Vigastatud pakendi puhul ei ole 
tooraine ohutus tagatud. 
 
 
 
On oluline kergesti riknevate 
toorainete puhul. 
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Leht 2(5) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 

2.1. Toorainete 
säilitam ine laos  
(kuivas, 10...20 ºC ) 

2.1.1. T oodete säilivusaja 
ületam ine 
 
2.1.2. F üüsikaline, b io loo giline 
ristsaastumine 
 
2.1.3. Kahjurid 
 
 
2.1.4. Mikroorganismide arvukuse 
kasv 
 
2.1.5. V õõrkehad  
 

JAH 
 
 

JAH 
 
 

JAH 
 
 

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 
 
 

EI 
 
 

EI 
 
 

EI 

EI 
 
 

JAH 
 
 

EI 
 
 

EI 
 
 

EI 

–  
 
 

JAH 
 
 
–  
 
 
–  
 
 
–  

–  
 
 
–  
 
 
–  
 
 
–  
 
 
–  
 

V arude k iire vahetum ise tõttu o n 
risk madal. 
 
V arude k iire vahetum ise tõttu o n 
risk madal. 
 
R egulaarne ko ntro ll kahjuritõ rjet 
teostava firma poolt. 
 
L aos ei säilitata k ergesti rik nevaid 
tooraineid. 
 
E nnetusab inõ usid rakendad es on 
risk madal. 

2.2. Toorainete 
säilitam ine k ülm laos 
(2...6 ºC ) 

2.2.1. Mikroorganismide arvukuse 
kasv tingituna ebaõ igest 
säilitustem peratuurist  
 
2.2.2. Mikroorganismidega 
saastumine 
 
2.2.3. V õõrkehad  
 
2.2.4. T oodete säilivusaja 
ületam ine  

JAH 
 
 
 

JAH 
 
 

JAH 
 

JAH 
 

EI 
 
 
 

EI 
 
 

EI 
 

EI 
 

JAH 
 
 
 

EI 
 
 

EI 
 

EI 

EI 
 
 
 
–  
 
 
–  
 
–  

KKP 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

E baõ ige säilitustem peratuuri korral 
ei ole tooraine ohutus tagatud.  
 
 
A b inõ ud ennetavad o hu 
suurenem ise vastuvõetam atu 
tasemini. 

 



 
 

148 

Leht 3(5) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 

3. Lahtipakkimine 3.1. F üüsikaline (pakend m aterjals, 
nöörijup id, k iletük id jm s), 
mikrobioloogiline saastumine 

JAH EI JAH EI –  E nnetusab inõ usid rakendad es o n 
risk madal. 

4. Taarastamine kaanega 
suletavasse nõ usse  

4.1. F üüsikaline, 
mikrobioloogiline saastumine  

JAH EI EI –  –  E nnetusab inõ usid rakendad es o n 
risk madal. 

5.1 S äilitam ine vahelaos 
(kuivas, 10...20 ºC ) 

5.1.1. Mikroorganismide arvukuse 
kasv 
 
5.1.2. Kahjurid 
 
5.1.3. V õõrkehad  
 
5.1.4. T oodete säilivusaja 
ületam ine  

JAH 
 
 

JAH 
 

JAH 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 
 

EI 
 

EI 

EI 
 
 

JAH 
 

JAH 
 

EI 

–  
 
 

JAH 
 

JAH 
 
–  

–  
 
 
–  
 
–  
 
–  

E nnetusab inõ usid rakendad es o n 
risk madal. 
 
R egulaarne ko ntro ll kahjuritõ rjet 
teostava firma poolt. 
E nnetusab inõ usid rakendad es o n 
risk madal. 
V arude k iire vahetum ise tõttu o n 
risk madal. 

5.2 S äilitam ine vahelaos 
( 2...6 ºC ) 

5.2.1. Mikroorganismide arvukuse 
kasv 
 
5.2.2. V õõrkehad  
 
5.2.3. T oodete säilivusaja 
ületam ine  

JAH 
 
 

JAH 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 
 

EI 

JAH 
 
 

EI 
 

EI 

EI 
 

 
–  
 
–  

KKP 
 
 
 
 
 

E baõ ige säilitustem peratuuri korral 
ei ole tooraine ohutus tagatud.  
 
E nnetusab inõ usid rakendad es o n 
risk madal. 
V arude k iire vahetum ise tõttu o n 
risk madal.  
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Leht 4(5) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 

6. S õelum ine (nisujahu, 
suhk ur, soo l, lõssip ulber)  

6.1. F üüsikaline o ht (nöörijup id,  
kiletük id, kahjurid, ko tikarvad 
jms), paakunud puistematerjali 
tük id  
 

JAH JAH – –  KKP S õelum ine kõ rvaldab füüsikalise 
ohu. 

7. Doseerimine 7.1. Saastumine inventarilt  JAH EI EI –  –  E nnetusab inõ usid rakendad es o n 
risk madal. 

8. Kaalumine 8.1. F üüsikaline, 
mikrobioloogiline saastumine 
 
8.2. Saastumine inventarilt  

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 

EI 
 
 

EI 

–  
 
 
–  

–  
 
 
–  

E nnetusab inõ usid rakendad es o n 
risk madal. 
K üpsetam ine hävitab 
mikroorganismid. 
 

9. Taigna segamine 9.1. Mikrobioloogiline saastumine 
seadmelt 
 
9.2. F üüsikaline saastum ine, 
tehniliselt mittekorras seade 

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

EI 

JAH 
 
 

EI 

JAH 
 
 
–  

–  
 
 
–  

K üpsetam ine hävitab 
mikroorganismid. 
 
E nnetusab inõ usid rakendad es o n 
risk madal. 
 

16. Tainakute 
markeerimine 

16.1. Mikrobioloogiline, 
füüsikaline saastum ine 
hügieeninõ uete eiram ise tõ ttu  

JAH EI EI –  –  E nnetusab inõ usid rakendad es o n 
risk madal. 
K üpsetam ine hävitab 
mikroorganismid. 

17. Tainakute kerkimine 17.1. Mikroorganismide arvukuse 
kasv 

JAH EI JAH JAH – K üpsetam ine hävitab 
mikroorganismid. 

18. Tainakute 
küpsetam ine  

18.1. T oodete ebatäielik 
küpsem ine, pato geensete bak terite 
endospoo ride säilimine 

JAH EI JAH EI KKP Ohutuse tagamiseks on vajalik 
küpsetusrežiim i ko ntro ll. 
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Leht 5(5) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 

19. Saiade jahtumine 19.1. Saastumine 
mikroorganismidega 
 
19.2. Kondensatsioonivee teke 
jahtumata saia pakendamisel  

JAH 
 
 

JAH 

EI 
 
 

JAH 

JAH 
 
 
–  

EI 
 
 
–  

KKP 
 
 
 

Ohutuse tagamiseks on vajalik 
saiade jahtumise kontroll. 

20. Saiade pakkimine 
polüetüleenkottidesse ja 
markeerimine 

20.1. Mikrobioloogiline 
saastum ine hügieeninõ uete 
eiram ise tõttu 
 
20.2. S aastunud po lüetüleenkotid  

JAH 
 
 
 

JAH 

EI 
 
 
 

EI 

JAH 
 
 
 

EI 

EI 
 
 
 
–  

KKP 
 
 
 
 

P erso nali hügieeninõ uete täitm ine 
tagab toote ohutuse sellel etapil. 
 
 
O hu tõenäosus o n väike. 

21. Pakendatud saiade 
laadimine 
plastkastidesse 

21.1. Saastunud plastkastid JAH EI EI –  –  E nnetusab inõ usid rakendad es o n 
risk madal. 

22. S aiade säilitam ine 
laos 

22.1. Kahjurid JAH EI EI –  –  R egulaarne ko ntro ll kahjuritõ rjet 
teostava firma poolt. 

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

JAH EI EI –  –  P olüetüleenkottidesse pakendatud 
saiad asetatakse plastkastidesse. 
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KRIITILINE KONTROLLPUNKT                                                                                                                                                             Leht 1(3) 

HACCP juurutamine                                                                                                                                                         Viide: HP 07 

Toode: PAULA SAI                                                                                                                                                           Kinnitas:             

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                                                                                                            K u u päev: 

TOOTMISETAPP 
 

1. 

OHT 
 

2. 

KKP nr 
 

3. 

KKP kirjeldus 
 

4. 

K0NTROLLKRITEERIUM 
 

5. 

KONTROLLI-
MEETOD 

6. 
1.Toorainete ja 
abimaterjalide 
vastuvõtt 

1.1. Ebakvaliteetne tooraine  
 
 
 
1.2. Avatud, purunenud, 
m äärd unud pakend  
 
1.3. Mikroorganismide 
arvukuse kasv tingituna 
ebaõ igest tem p eratuurist 
transpordil 

1.1. 
 
 
 

1.2. 
 

 
1.3. 

Saatedokumentide 
ja kvaliteedi-
tõend ite ko ntro ll 
 
Pakendi seisukorra 
kontroll 
 
Transpordivahendi 
ja kergesti rikneva 
tooraine 
temperatuuri 
kontro ll vastuvõ tul  

Saatedokumentide ja 
kvaliteed itõend ite o lem aso lu 
 
 
Defektideta pakend 
 
 
T em peratuur 2...6 ºC  
 
 

Visuaalne 
inspektsioon 
 
 
Visuaalne 
inspektsioon 
 
Temperatuuri 
m õõ tm ine, näid u 
kirjalik fikseerimine 

2.2 Toorainete 
säilitam ine k ülm laos 
(2...6 ºC ) 

2.2.1. Mikroorganismide 
arvukuse kasv tingituna 
ebaõ igest 
säilitustem peratuurist  
 

2. K ülm k am bri 
temperatuuri 
kontroll 

T em peratuur 2...6 ºC  Temperatuuri 
m õõ tm ine, näid u 
kirjalik fikseerimine 
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 

5.2 S äilitam ine 
vahelaos 
(2...6 ºC ) 

5.2.1. Mikroorganismide 
arvukuse kasv tingituna 
ebaõ igest 
säilitustem peratuurist  

3. K ülm k am bri 
temperatuuri 
kontroll 

T em peratuur 2...6 ºC  
  

Temperatuuri 
m õõ tm ine, näid u 
kirjalik fikseerimine 

6. S õelum ine 
(nisujahu, suhkur, 
soo l, lõssip ulber)  

6.1. V õõrkehad (nöö rijup id, 
kiletük id, kahju rid, 
kotikarvad jms), paakunud 
jahutük id, suhk ur, soo l, 
lõ ssip ulber 

4. Nisujahu, suhkru, 
soo la ja lõssip ulbri 
sõelum ine  

T erve p uhas sõel  
 
S õelaava läb im õõ t 2 m m  

Visuaalne 
inspektsioon 
U ue sõela kasutusele 
võtm isel sõelaava 
m õõ tm ine, k irjalik 
fikseerimine 

18. Tainakute 
küpsetam ine  

18.1. T oodete ebatäielik 
küpsem ine, pato geensete 
bakterite endospooride 
säilim ine  

5. K üpsetusrežiim i 
kontroll 

T em peratuur 240± 2 ºC ,  
aeg 25 min 
 
 
L äb ik üp senud too ted  

T erm o m eetri näid u ja 
küpsetusaja 
automaatne 
fikseerimine  
Visuaalne, sensoorne 
kontroll 

19. Saiade jahtumine 19.1. Saastumine 
mikroorganismidega 
 
19.2. Kondensatsioonivee 
teke jahtumata saia 
pakendamisel  

6. Saiade jahtumise 
kontroll 

T em peratuur 40...45 ºC  
 
 
Kondensatsioonivee 
puudumine 

Temperatuuri 
m ääram ine, k irjalik 
fikseerimine 
Visuaalne kontroll 
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Leht 3(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 

3., 4., 8., 16., 20. 
Personal 

3.1., 4.1., 8.1., 16.1., 20.1. 
Tervislik seisund 
 
 
H ügieenitead m iste 
puudumine 
 
 

6.1. 
 
 
 

6.2. 
 
 

T ervisetõ end i  
olemasolu 
jälgim ine 
 
H ügieenitead m iste 
kontroll 
 

K ehtiv tervisetõend  
 
 
 
Positiivselt sooritatud 
hügieenieksam  
 

T ervisetõ end i 
kontroll, kontrolli 
kirjalik fikseerimine 
 
H ügieenieksam  
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KORRIGEERIVATE TEGEVUSTE LEHT                                                                                                                                              Leht 1(2) 
HACCP juurutamine                                                                                                                                                       Viide: HP 08 

Toode: PAULA SAI                                                                                                                                                         Kinnitas:             

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                                                                                                          K u u päev: 

TOOTMISETAPP 
1. 

KKP nr 
2. 

KRIITILINE PIIR 
3. 

KORRIGEERIV TEGEVUS 
4. 

1.Toorainete ja abimaterjalide 
vastuvõtt 

1.1. 
 
 

1.2. 
1.3. 

Korrektsete saatedokumentide ja 
kvaliteed itõend ite p uud um ine 
 
Avatud, katkine, vigastatud pakend 
Transpordivahendi ja kergesti rikneva 
tooraine tem p eratuur üle 6 ºC  

T oorainet ei võeta vastu, tagastatakse 
tarnijale. 

2.2. T oorainete säilitam ine 
külm lao s (2...6 ºC ) 

2. T em peratuur üle 6 ºC  Toorainet mitte kasutada. 
K ui too raine tem p eratuur o n 6 ºC  võ i sellest 
kõrgem , siis saata tooraine teise 
külm kam b risse. T eatada p eam ehaanik ule, 
kõrvaldada k ülm kam bri rike. 

5.2 S äilitam ine vahelaos 
(2...6 ºC ) 

3. T em peratuur üle 6 ºC  Toorainet mitte kasutada. 
Kui too raine tem p eratuur o n 6 ºC  võ i sellest 
kõrgem , siis saata tooraine teise 
külm kam b risse. T eatada p eam ehaanik ule, 
kõrvaldada k ülm kam bri rike. 

6. S õelum ine (nisujahu, suhk ur, 
soo l, lõssip ulber) 

4. P uhastam ata, defek tidega sõel 
S õelaavad 2 m m   

S õela p uhastamine 
D efek tse sõela vahetus  
Õ ige sõela valik  
V õ im alusel p uisteainete uuesti sõelum ine  
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 Leht 2(2) 
1. 2. 3. 4. 

18. T ainak ute k üpsetam ine  5. T em peratuur alla 240 ºC , aeg 25 m in  Tootmise peatamine  
K üpsetustem peratuuri ja aja reguleerim ine 
P raagi väljaso rteerimine 

19. Saiade jahtumine 6. T em peratuur üle 45 ºC  
 
Toodete pakenditesse tekkinud 
kondensatsioonivesi  

Jahtumisaja pikendamine 
 
P raagi väljaso rteerim ine 
 

3.1., 4.1., 8.1., 16.1., 20.1. 
Personal 

7.1. 
 

7.2. 
 

K ehtetu tervisetõend  
 
H ügieenieksam  sooritam ata  

Kohustuslik tervisekontroll 
 
Koolitus 
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HACCP KONTROLLKAART                                                                                                                                                                      Leht 1(3) 

HACCP juurutamine                                                                                                                                                         Viide: HP 09 

Toode: PAULA SAI                                                                                                                                                           Kinnitas:              

E ttevõtte n im etus: A S  P A U L I P A G A R                                                                                                                            K u u päev: 
 

TOOTMIS-
ETAPP 

 
KKP 
NR 

 
OHT 

 
E N N E T U S A B IN Õ U  

 
KRIITILINE PIIR 

SEIRE  
KORRIGEERIV TEGEVUS  

MEETOD 
SAGE-

DUS 
VASTU-

TAJA 
DOKU-
MENT 

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 

1. 
Toorainete ja 
abimaterjalide 
vastuvõtt 

1.1. 
 
 
 
 
 
 
 

1.2. 
 
 
 

1.3. 

1.1. Ebakvaliteetne 
tooraine  
 
 
 
 
 
 
1.2. Avatud, 
purunenud, 
m äärdunud p akend  
 
1.3. Mikro-
organismide 
arvukuse kasv 
tingituna ebaõ igest 
temperatuurist 
transpordil 

K valiteeditõend 
tarnijalt, 
saatedokumentide 
kontroll. U saldusväärse 
tarnija teenuste 
kasutamine  
Tarnija audit 
 
Visuaalne 
inspekteerimine 
tooraine vastuvõtul 
 
Tooraine, veovahendi 
temperatuuri kontroll  
Tooraine kasutamata 
jätm ine, tagastam ine 
tarnijale 

Korrektsete saate-
dokumentide ja 
kvaliteeditõendite 
puudumine 
 
 
 
 
Avatud, katkine, 
vigastatud pakend 
 
 
Transpordivahendi ja 
kergesti rikneva 
tooraine temperatuur 
üle 6  ºC  

Visuaalne 
inspektsioon 
 
 
 
 
 
 
Visuaalne 
inspektsioon 
 
 
Temperatuuri 
m õõtm ine, näidu 
kirjalik 
fikseerimine 

Iga kord 
tooraine 
vastu-
võtul 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kergesti 
rikneva 
tooraine 
vastu-
võtul 

Kauba 
vastu-
võtja 

HP 
00001/ 

T oorainet ei võeta vastu, 
tagastatakse tarnijale.  
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Leht 2(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 

2.2. Toor-
ainete 
säilitam in e 
külm laos (2...6 
ºC ) 

2. 2.2.1. Mikro-
organismide 
arvukuse kasv 
tingituna ebaõ igest 
säilitus-
temperatuurist 
 
 

Temperatuuri kontroll 
 
 

T em p eratuur üle 6  ºC  Temperatuuri 
m õõtm ine, näidu 
kirjalik 
fikseerimine 

1 kord 
vahe-
tuses 
 

Vahe-
tus- 
meister 

HP 
00001/ 

Toorainet mitte kasutada.  
Kui tooraine temperatuur on 
6 ºC  või sellest kõrgem , siis 
saata tooraine teise 
külm kambrisse.  
Teatada peamehaanikule, 
kõrvaldada kü lm kam bri rik e.  

5.2. Säilitam in e 
vahelaos 
(2...6 ºC ) 

3. 5.2.1. Mikro-
organismide 
arvukuse kasv 
tingituna ebaõ igest 
säilitus-
temperatuurist  
 
 

Temperatuuri kontroll 
 
 

T em p eratuur üle 6  ºC  Temperatuuri 
m õõtm ine, näidu 
kirjalik 
fikseerimine 

1 kord 
vahe-
tuses 
 

Vahe-
tus- 
meister 

HP 
00001/ 

Toorainet mitte kasutada.  
Kui tooraine temperatuur on 
6 ºC  või sellest kõrgem , siis 
saata tooraine teise 
külm kam brisse.  
Teatada peamehaanikule, 
kõrvaldada kü lm kam bri rik e.  

6. Sõelu m ine 
(nisujahu, 
suhkur, sool, 
lõssip ulber) 

4. 6.1. V õõrkehad 
(nöörijup id, 
kiletükid, kahjurid, 
kotikarvad jms), 
paakunud 
p uistem aterjali tükid  

T öökorras, õigete sõelte 
olemasolu  

Puhastamata, 
defektidega sõel 
 
Sõelaavad 2 m m   

Visuaalne 
 
 
Sõelaavad e 
m õõtm ine, 
kirjalik 
fikseerimine 
 

1 kord 
vahe-
tuses; 
uute 
sõelte 
kasu-
tusele 
võtul 
 

Pagar 
või 
vahetus-
meister 

HP 
00001/ 

Sõela p uhastam ine 
D efektse sõela vahetus  
 
Õ ige sõela valik . V õim alusel 
p uisteainete uuesti sõelum ine  

18. Tainakute 
küp setam ine  

5. 18.1 Toodete 
ebatäielik 
läbiküp sem ine, 
patogeensete 
bakterite 
endospooride 
säilim ine  

Õ ige küp setusrežiim i 
valik 
K üpsetusahjude 
korraline tehnohooldus  

K üpsetus-
temperatuur alla  
240 ºC , aeg 25 m in  
 
L äbiküp sem ata 
tooted  

Termomeetri 
näidu ja 
küp setusaja 
automaatne 
fikseerimine  
Visuaalne, 
sensoorne 
kontroll 

Pidev Pagar 
või 
tehno-
loog 

HP 
00001/ 

Tootmise peatamine  
K üpsetustem p eratuuri ja  
-aja reguleerimine  
 
 
P raagi väljasorteerim ine  
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Leht 3(3) 
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 

19. Saiade 
jahtumine 

6. 19.1 Saastumine mikro-
organismidega 
 
19.2. Jahtumata saia 
pakendamisel 
kondensatsioonivee teke 

Õ ige jah utusrežiim  Saiade temperatuur 
4 0...45  ºC  
 
 
Kondensatsioonivee 
esinemine 

Temperatuuri 
m ääram ine, 
fikseerimine 
 
Visuaalne kontroll 

Pidev Pakkija 
v õ i 
tehno-
loog 

HP 
00001/ 

Jahtumisaja pikendamine 
 
 
P raagi v äljaso rteerim in e 

3., 4., 8., 16., 20. 
Personal* 

7.1. 
 
 
 
 
 
 

7.2. 
 
 

3.1., 4.1, 8.1., 16.1, 
18.1. Tervislik seisund 
 
 
 
 
 
H ügieen iteadm iste 
puudumine 
 
 

Kohustuslik tervisekontroll 
tö ö le asum isel  
Perioodiline tervisekontroll 
 
 
 
 
Regulaarne 
h ügieen iko o litus 
 
 

K ehtiv a terv isetõ en di 
puudumine 
 
 
 
 
 
H ügieen ieksam 
sooritamata 
 

T erv isetõ en di 
kontroll, kontrolli 
kirjalik 
fikseerimine 
 
 
 
H ügieen ieksam 
 
 

T öö le asu-
misel ja 
iga 2 aasta 
järel 
 
 
 
2 aasta 
järel  
 
 

Tootmis- 
juht 

HP 
00001/ 

Kohustuslik tervise- kontroll 
 
 
 
 
 
 
Koolitus 
 

*  K u i ettev õ ttes o n  n õu eteko h an e kehtiv enesekontrollip laan (sh seadmete pesemis - ja  desinfitseerimisplaan, personali koolitusplaan), ei ole vaja neid HACCP p laanis 
kajastada. 

 
 
 


