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"
“Codex Alimentarius. Food Hygiene - Basic
Texts” (Second Edition, 2001)

m Toidu ohutus (food safety, nuwesas
6e3onacHocms) — kindlustunne, et toit ei
pdhjusta ettendhtud viisil valmistamisel ja/voi
kasutamisel kahju tarbijale.

m Toidu hiigieen (food hygiene, nuwesas
2ueueHa)-koik tingimused ja meetmed, mis on
vajalikud toidu ohutuse ja sobivuse tagamiseks
toiduahela koigis etappides.
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Toiduhugieen

m Pole lihtsalt puhtus, vaid kéik
tegevused, mis

Kaitsevad toitu saastumise (sh kahjulike
bakterite, mirgiste Uhendite ja
voorkehade) ees
Hoiavad &dra olemasolevate bakterite
paljunemise piirini, mis muudab toidu
ohtlikuks voi enneaegselt riknenuks
Havitavad kahjulikud bakterid toidus
kuumtdotlemise véi muu meetodi abil

n
Enesekontrollikohustus

*TS 5. peatiikk KAITLEJA ENESEKONTROLL, § 34.
—(1) Kéitleja on kohustatud kontrollima toidu ja selle
kaitlemise nbuetekohasust (edaspidi enesekontroll) ning
rakendama abindud selle tagamiseks.
*Rakendatavaid abindusid kirjeldatakse enesekontrolliplaanis.
*Enesekontroll koos kirjalikult vormistatud enesekontrolliplaaniga
moodustab enesekontrollisiisteemi

selsukohalt olulised kaitlemisetapid, sealhulgas kr||t|||se
kontrollpunktid, kontrollima neid ning registreerima kontrollj

—(5) Enesekontrolli raames voetud proovide analliiisimise
korral rakendatakse asjakohast kvaliteedislisteemi.

Toiduseaduses ei kasutata liihendit
HACCP, aga ndutakse sisuliselt sama

m Info: Veterinaar- ja Toiduameti koduleht

= www.vet.agri.ee>
Toit>
= Uldine info->Info ja juhendmaterjalid>
Enesekontroll
= HEA UUS JUHEND
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2576.ENE

SEKONTROLLI%20KORRALDAMISE%20JUHE

ND%202016%20august.pdf

NB! Kas toiduga kokkupuutes olevad materjalid
(TKM) on eeltingimusprogrammide voi
jalgitavuse tagamise juures kasitletud?

" T
Eeltingimusprogrammid [ISO 22000:2005]

m <toiduohutuse> pdhilised tingimused ja
tegevused, mis on vajalikud hiigieenilise
keskkonna alalhoidmiseks kogu
toidukaitlemisahelas ja mis sobivad ohutute
I6pptoodete tootmiseks, kaitlemiseks ja
varumiseks ning ohutu toidu inimtarbimiseks.

Mérkus: vajatavad ETPd olenevad
toidukaitlemisahela lulist, milles organisatsioon
tegutseb ja organisatsiooni tiilibist. Samavaarsete
terminite tiilibid on GAP, GVP, GMP, GHP, GPP,
GDP, GTP



http://www.vet.agri.ee/static/body/files/2576.ENESEKONTROLLI KORRALDAMISE JUHEND 2016 august.pdf
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HACCP ja eeltingimused (ET)

m Eeltingimused+HACCP=toiduhiigieen
[ Infrastruktuur ja seadmed
1 Néuded toorainele
1 Toidu ohutu kaitlemine (sh pakendamine ja transport)
0 Jaakide kaitlemine
1 Kahjuritdrje
£ Pesemine ja desinfitseerimine
1 Vee kvaliteet
0 Kllmaketi tagamine
01 Personali tervis
0 Isiklik hugieen
0 Koolitus
0 Jélgitavus
1 Toidu tagasivétmine turult
1 Jérelevalve informeerimise kohustus

HACCP

Siisteem, mille eesmargiks on tagada toidu ohutus
= H: Hazard

A: Analysis

C: Critical

C: Control

P: Point

Ohtude analiils ja kriitiliste kontrollpunktide (KKP) ohje

m Riskijuhtimise strateegia, et tagada ohtude ennetamine,
kdrvaldamine vdi vahendamine vastuvdetava tasemeni

(1 Ei ole null-riski siisteem
1 Aitab toiduohtudest tingitud ohtusid minimeerida

KKP (kriitiline kontrollpunkt)

eetapp toidu kaitlemisel, kus on vdimalik ohtu
ennetada, kdrvaldada v6i vahendada vastuvoetava
tasemeni

—Kipsetamine

—Metallidetektoriga kontrollimine

—Jadkhapniku m&dtmine

" JE
KP (kontrollpunkt)

ekaitlemisetapp, punkt voi protseduur, mis pole kuill
kriitiline, kuid vajalik on kontroll kinnitamaks etapi,
protseduuri, seadme td6kindlust/tdhusust voi
korrasolekut

—Jahutamise temperatuur
—Kulmlao/kilmiku temperatuur

pu.com/C old-stores.aspx
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Ohud toidus
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FUUSIKALISED KEEMILISED BIOLOOGILISED
Ko, phsimass  Lesuaned Bakerid
Klaas T;rsnf’:i;ise Hglhtused
Metall d Viirused

4 vahendid Parmid
Puit Allergeenid
Plaastrid Masrdeained
Ehted, muud
isiklikud esemed

'—
Uued teemad

m Toidu vdltsimine-
C1oliivoli vs rapsioli
Cmandlijahu vs maapahklijahu
0???

m Allergeenid-
1Margistamine
[1Ristkontakti arahoidmine
1 Oige koostis
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m Mikroskoopilised Uksikud rakud
m Vajavad niiskust
m Peamised toidutekkeliste haiguste
pdhjustajad
m Kolm po&hikuju
pulkbakterid
kokid (kerakujulised)
spiraalsed
m Mdned on spoorimoodustajad (batsillid,
klostriidid)
m Paljunevad, paljunevad, paljunevad
Binaarne pooldumine

m Vajavad vahem niiskust
m Voivad kasvada madalama pH keskkonnas

m Vaga kohanemisvdimelised (nt
taimekaitsevahendite suhtes)

m Kasvavad aeglasemalt kui bakterid
m Mikotoksiinide produtseerijad

m Moodustavad (paljunemiseks) eoseid/spoore,
mis on vahem vastupidavad kui bakterite
(endo)spoorid

m Hallitused—mitmerakulised

m Parmid—ainuraksed

Vaiksemootmelised
Lihtne struktuur
Puudub rakuline ehitus
Kasvab rakkude sees
Paljunevad nakatades elusorganismide rakke
Elusorganismid?
Puudub iseseisev energia- ja ainevahetus
Ei paljune peremeesrakuta
Ehituses ON valgud ja nukleiinhapped

Ennetamine: isiklik hiuigieen
m Toitu satuvad fekaalse saastumise kaudu

Mikroorganismide paljunemist
toiduainetes mojutavad:

» Mikroorganismide algne kogus
toiduainetes

Toiduaine keemiline koostis
Temperatuur

Aeg

Niiskus

Ohu olemasolu véi puudumine
Keskkonna pH
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OHTLIK TSOCN

Ristsaastumine (cross-contamination)

m Otsene vdi kaudne saastavate mikro-organismide
kandumine Uhelt keskkonnalt (toit, vesi) teisele.
Samuti erinevate allergeenide, toormeliikide
ebasoovitav edasikandumine

m Vektorid:
Todvahendid, -pinnad, inventar
Kaed
Niiskusepiisad kohimisel,
aevastamisel
Maardunud riietus
Ohk
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n
galmone”ae

Inkubatsiooniaeg: 6-48 h

Siimptomid: (kdhutilfus, bakterieemia, salmonella-enteriit)

kdhuvalu, iiveldus, oksendamine, diarréa, kiilmavarinad, palavik,

gripile sarnased haigusvormid

= Allikas: toored ja véahekeedetud toiduained (kanaliha, munad,
liha), saastunud vesi, toorpiim, lemmikloomad, narilised, kahjurid

m Nakkusesiirutaja: ristsaastumine

Ennetamine: kuumtddtlemine, ristsaastumise valtimine, linnuliha

taielik sulatamine enne kuumt66tiemist

>2700 serotitbi

Levinuimad S.typhimurium, S.enteritidis (78,5% EST 2010)

2-5% inimestest salmonellakandjad

Vaga resistentne, sailib kuid soolatud ja suitsutatud toiduainetes,

eluvdime sailub kuivatatud ja kiilmutatud toidus

m 2009 EST 261 juhtu (19,5) {, 2010.a. 414 juhtu (30,9) 1; 2011.a.

385 (28,7) {; 2012.a. 287 juhtu (21,4)

" I
Staphylococcus aureus

m Pdhjustaja: S.aureuse toksiin
m Inkubatsiooniaeg: 1-6 tundi

Siimptomid: iiveldus, k6hukrambid, tugev oksendamine,
diarréa

m Nakkusesiirutaja: liha, linnuliha, piim (mastiit),
koorekastmed, kreemid, salatid, sink

Ennetamine: toidukaitleja, keskkonnahiigieen

Enamus konkurentidest havib kuumtdétlusel>soodus
keskkond

Leidub nahal, pdletikulistes haavades, vistrikes, suu ja nina
limaskestades (40%-| tdiskasvanutest ninas, 15% katel)
Sailitab elujdu toiduga kokkupuutes olevatel pindadel, vaga
vastupidav kuivatamisele ja kilmutamisele 20

Baktereid saab havitada:

m Kuumtootlemisega
m Keemiliste iihenditega
m Kiirgusenergiaga

T
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g
Motlemist koos pinginaabriga
*Milliseid toiduallergeene tead?

*Millised on kohustuslik margistusel vilja tuua?
(maarus 1169/2011 1l lisa)

K X Y 5 o> [

b ;

_cmaa-159357 po

—————
Allergeeniohje protseduurid

m Protseduurid peavad sisaldama infot:
Tootearenduse juhised arvestades allergeene
Head hiigieenitavad, nt riietust, katehugieeni ja toiduga
kaelist kontakti puudutavad juhised
Ruumide, seadmete ja tddvahendite puhastamine

Umbertéodeldava materjali kaitlemine, nt millistes
tingimustes selliseid tooteid vdib kasutada

Jaatmekaitlus, nt kuidas margistatakse jaatmeid ja kuidas
hoitakse lahus Umbert6ddeldavast materjalist

Olukorrad, kus voib aset leida ristsaastumine toorainete,
toodete, tootmisliinide vdi —seadmete vahel. Iga t66taja
kohustus on seda ara hoida

Tootmise planeerimine, nt toodete jarjestus
Tooraine, pooltoodete ja valmistoodangu margistamine

" E—
Isiklik higieen 852/2004

m |siklik puhtus (kate
higieen, tervisetdend)
m Sobiv, puhas tooriietus
m Keelatud toidu kaitlemine,
kui
Nakkuse kandja
Pédletikulised haavad
Nahahaigused
K&hulahtisus
m Tuleb teavitada kaitlejat
haigustest, simptomitest
(pBhjustest)




"
Tootajate hugieeninbuded
hélmavad:

m Tootaja tervislik seisund, todle lubamine
m Hugieenikoolitus

m Sanitaarriietus ja isikukaitsevahendid

m Hugieenilised t66votted

m Hugieeniline kaitumine puhkeajal, tualeti
kasutamisel jm

m Isiklikud esemed, kasutamine
m [sikliku hiigieeni tagamine (kate pesemine jm)

Tanan tahelepanu eest!

SIS IS SITI S STHIIK




