Member of EUWEP

European Egg Processors Association

Bilkske 93, B-B00D0 Brugge, Belgium
tel: +32 50 440070 fax: +32 50 440077

www.eepa.info

HEA TAVA JUHEND
TOIDU KOOSTISOSANA KASUTATAVATE
TARBIMISEKS MITTEVALMIS

VEDELATE, KONTSENTREERITUD, KULMUTATUD JA
KUIVATATUD MUNATOODETE

TOOTMISE KOHTA

www.eepa.info

EEPA EEPA

European Egg Processors Association Euroopa munatbétlejate liit
Member of EUWEP EUWERP liige

Bilkske 93, B-8000 Brugge, Belgium Bilkske 93,

tel: +32 50 440 070 B-8000 Briigge

fax: +32 50 440 077 Belgia

tel: +32 50 440 070
faks: +32 50 440 077
koduleht: www.eepa.info

Versioon: marts 2011

Lk:1/44




SISUKORD

S T T= Y11 = (U1 U PERRR 3
1.1 EEPA — Euroopa munatootlejate liit............ooo e 3
2N [V o T=T o Lo T =1 (=T To (U= - SRR 3
G TN 1] 0 T=T o Lo [T ST o= T <SRRI 3

2  HACCP (toiduohutuse stisteem): moisted ja pOhIMOEd..........oooiiiiiieiiiee e 4
120t N |V o = o SRS 4
A o 3112 1] 1 1= SR 5

R T o To] (=To J F= i (o] 1 g[S o] o] YT PSR P 6
R Tt I |V o = SR 6
G 3 o To 1 415 o] (0 €11 T SRR REPR 7

S 13T o PSSP 12
4.1 Potentsiaalsed ONUA ...........ooiiiiiiii e e 12
4.2 ONhtUdE @NAIUTUS.......eeeiiiieiiee ettt e e 13
4.3 RISKIde NINAAMINE........oiiiiiiiiii ettt e s e 14
I 4= T= 1= (=T 01T T SR 15

5  Horisontaalsed (voi taiendavad) MEEIMEM ..........cooouiiiiiiii e e e e e e e e e e e s e e e e e e e s annreeeas 17
5.1 TOOtMISKESKKONG ...ttt nee s 17
5.2  Nouded taristule ja seadmetele, hooldus, kalibreeriming .............ccccoiieiiii i, 18
Lo 0 T IV F- 1Y 1B U0 o1 o RSP 21
5.4  Soovitused tOOLaJate JAOKS ........ccoiiiiiii it 22
5.5 Personali VAlJAOPE .......coiuueie it 23
5.6  Puhastamine ja desinfitseerimine ning kohapeal puhastamine..............ccccccoiiiiiinii i 23
5.7 Teisaldatavate materjalide ja seadmete hUQIEeN ...........cc.euiiiiiiiiiiiiii e 25
5.8 Kasutatud aluste, jaadtmete ja loomsete kdrvalsaaduste kaitlemine .............cooccooiiiiniiinnen. 25
5.9  Kahjuritrje SUSIEEIM ... ...t e et e e e e e e et e e e e e e e e nneeeeeeas 26

6 TOOIMISELAPIA ... —————— 27
6.1  Koorega munade vastuvétt, toidu koostisosad ja pakendid ... 27
6.2  Toormaterjalide SAIlItAMINE ..... ..o i e 29
6.3  Munade 1ahtipakKimineg ............oooiiiiiiiiiiiie e e e e e a e e e s 30
6.4 (Pesemine)ja munade PUrUSTAMINE .........cccoiiiiiiiiiiiii e e e e e 30
6.5  Filtreerimine ja edastamine..........oocooi i 31
6.6 Vedelate munade jahutamine ja ajutine séilitamine (standardimine ja valmistamine) ................ 33
6.7  Kuumtdodtlemine ja jahutamine...........oooiiiiiiiii s 34
6.8 Vedelate munatoodete pakendamine ......... ... 37
6.9 Pakendatud vedelate munatoodete l[adustamineg.............cccoiiiiiiiiii i 38
6.10 Munatoodete séilitamine parast t66tlemist ja enne kuivatamist vdi pakendamist.................... 38
6.11 Vedelate munatoodete KontsentratSioon.............oooiiiiiiiiiii i 39
6.12 Munapulbrite KUIVatamine ...........oooiriiiiiiiiiieeee ettt ae e ressaetarersrararererarnrarnrane 39
6.13 Munapulbrite pakendamine ............ooooiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee ettt e e aeaa—e—a———a———————————————— 40
6.14 Pulbri KUUMEOOHEMINE ..o et 41

7 Kiiitiliste kontrollpunKtide 10BN ... ——————— 42

LS TN - o 11 = YU ST 42

LS Y411 (=Yoo fo [ ET= | (T [ =R 42
9.1 Sisu alusel liigitatud IgUuSAKLId ...........coccuiiiiiiiie e 42
9.2  Kuupaeva alusel liigitatud Sigusaktid.............oooueiiiiiiiiii e 43

Versioon: marts 2011 Lk:2/44



1 Sissejuhatus

1.1 EEPA — Euroopa munatootlejate liit

EEPA on mittetulundusorganisatsioon, mis asutati 1995. aastal eesméargiga Uhendada kd&iki Euroopa Liidu
munatdodtlejaid. Praeguseks kuulub EEPA liikkmeskonda umbes 50 munatddtlusettevétet ule kogu Euroopa.

EEPA pakub oma liikmetele kdige uuemat teavet mitmete Euroopa munasektorile oluliste teemade kohta, nagu
diguskisimused, turuolukord, hiivitised, seoses toidukriisidega véetud meetmed jms.

Brusselis korraldatakse igal aastal 2—3 kohtumist ja peaassamblee istung koos selliste organisatsioonidega nagu
EUWEP (Euroopa munade, munatoodete, linnuliha ja ulukiliha hulgimitgi liit), EEPTA (Euroopa munapakkijate ja -
kauplejate liit) ja EPGA (kodu- ja jahilindude tootmisharu liit). Need kohtumised pakuvad munatdétlejatele kordumatut
vbéimalust saada kokku oma Euroopa kolleegidega, et arutada kdige uuemaid arenguid tddstusharus ja ettevétetes.

EEPA tehniline komitee, GUIDE GMP (hea tootmistava juhend): 2002. aastal asutas EEPA tehnilise komitee
eesmargiga téotada valja hea tootmistava juhend munatoodete to6stuse tarbeks.

Tehniline komitee t66tas David Cassini eestvedamisel kdnealuse juhendi kallal vaga intensiivselt ja 2005. aasta
aprillis esitati Euroopa Komisjonile 16plik versioon palvega arendada seda edasi asjakohastele reeglitele vastava
Uhenduse juhendina.

EEPA tehniline komitee, ABPR - ANIMAL BY-PRODUCTS (loomsed kérvalsaadused):
2005. aastal moodustas EEPA tehnilise komitee loomseid kdrvalsaadusi kasitleva maaruse (EU) nr 1774/2002
arutamiseks ja munat6otlussektori Uhise seisukoha valjatdotamiseks.

Vt kodulehte: http://www.eepa.info

1.2 Juhendi rakendusala

Kaesolev juhend kasitleb munade to6tlemist alates koorega munade tarnimisest purustamisettevottesse kuni
munatoodete ettevottest valjasaatmiseni.

Juhendit kohaldatakse vedelatele, kontsentreeritud, kiilmutatud ja kuivatatud munatoodetele.

Kaesolev juhend on ette nahtud ettevdtetele, mis teostavad vahemalt Uhte siin kirjeldatud tootmisetappi.

Impordi korral tuleb jargida ELi eeskirju ning kdesolevat ametialast juhendit.

Juhend hélmab munatooteid, mida kasutatakse toidu koostisosadena, ja ei kasitle valmistoiduna kasutatavaid
munatooteid, nagu naiteks keedetud ja kooritud munad, ilma kooreta keedetud munad, omletid, munapuder ja muud
kuumtoodeldud munatooted.

1.3 Juhendi eesmark

Hea tootmistava juhendi, mille kasutamine on vabatahtlik, koostas EEPA tehniline komitee ja selle eesmargiks on
ndustada kdiki munade purustamisega tegelevaid ettevotteid Euroopa Liidus.

Kaesoleva dokumendi eesmargiks on:
= tagada kooskdlas Euroopas kehtivate eeskirjadega Euroopa turul kattesaadavate munatoodete toiduohutus;
= anda padevatele ametiasutustele taiendavat materjali kontrollitoimingute jaoks;
= pakkuda alusteavet mis tahes muu Euroopa riigi munatoodete t6dstusele, mis tahab oma saadusi eksportida
Euroopa Liitu;
*= anda toidukaitlejatele véimalus valida erinevate toimimisviiside vahel olenevalt nende ettevéttes kehtivatest
tingimustest.

Maistagi ei asenda juhend toidukaitlejate vastutust toiduohutuse eest, nagu néeb ette maarus (EU) nr 178/2002,
millega satestatakse toidualaste digusnormide Uldised pdhimétted ja nduded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet
ja kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused.

Toidu- ja sé6dakaitlejad peavad enda juhitava ettevdtte koigil tootmis-, t66tlemis- ja turustamisetappidel tagama toidu
ja sddda vastavuse nende tegevust reguleerivatele toidualaste 6igusnormide néuetele ning kontrollima kdnealuste
nduete taitmist.

Selguse mottes on digustiku koige asjakohasemad sétted dra toodud iga peatiiki alguses.
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2 HACCP (toiduohutuse siisteem): méisted ja pohimotted

21 Moisted

Codex alimentarius, dokument CAC/RCP 1-1969, soovitatav rahvusvaheline tegevusjuhend, mis Kkasitleb

toiduhtigieeni Uldp&himdtteid

Kontrollima: .........

Kontroll: ............

Kontrollimeede.: ...............

Parandusmeede.: ...............

Kriitiline kontrollpunkt (KKP):

Kriitiline piir: ......................

Korvalekalle: ..............

Voodiagramm: ....................

HACCP: ...

HACCP tegevuskava: ..........

Oht: ..o,

Versioon: marts 2011

vbétma kdiki vajalikke meetmeid, et tagada ja sailitada vastavus HACCP tegevuskavas
kehtestatud kriteeriumidele

olukord, kus rakendatakse nduetekohaseid protseduure ja taidetakse ettenahtud
kriteeriume

mis tahes meede ja tegevus, mida saab kasutada, et hoida &ra riski toidu ohutusele
vOi korvaldada voi vahendada seda vastuvoetava tasemeni

mis tahes meede, mis vdetakse, kui kriitilise kontrollpunkti (KKP) seire tulemused
viitavad kontrolli kadumisele

kontrolli rakendamise etapp, mis on maarava tahtsusega, et hoida ara riski toidu
ohutusele voi kérvaldada seda voi vahendada vastuvdetava tasemeni

kriteerium, mis eristab vastuvdetavat vastuvbetamatust (vahe ohutu ja ohtliku toote
vahel)

kriitilise piiri Gletamine

teatud toiduainete tootmiseks v&i valmistamiseks kasutatavate toimingute voi
etappide jada slstemaatiline esitus

susteem, mis tuvastab, hindab ja kontrollib toiduohutuse seisukohalt olulisi ohte; ohu
anallus ja kriitilised kontrollpunktid

kooskdlas HACCP pdhimbtetega koostatud dokument, et tagada ohtude
kontrollimine, mis on toiduahela vaatlusaluses etapis toiduohutuse seisukohalt
olulised

toidu bioloogiline, keemiline véi fliisikaline mojur voi seisund, mis vdib avaldada
kahjulikku mdju tervisele
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2.2 Pdhimétted

Codex alimentarius: soovitatav rahvusvaheline tegevusjuhend, mis kasitleb toiduhiigieeni tldp&himdtteid

Dokument CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Toiduhtgieeni Uldpdhimétete juhend:

» maaratleb toiduhlgieeni peamised pdhimétted, mida rakendatakse labivalt kogu toiduahelas (esmatootmisest kuni
Idpptarbijani viimiseni), eesmargiga kindlustada toidu ohutus ja sobivus inimtoiduks;

« soovitab HACCP-I| pdhinevat lahenemisviisi kui toiduohutuse suurendamise votet;

* pakub ndéu nende pdhimdtete rakendamise osas;

* annab ndu erimargiste osas, mida toiduahela sektorites voib vaja minna seoses to6tlemise voi kaupadega, et
tugevdada nendes valdkondades ette ndhtud hlgieenindudeid.

HACCP sisteem jaguneb 12 etapiks ja tugineb 7 p&himéttele:

1. HACCP to6riihma moodustamine

v
2. Tootekirjelduse koostamine
v
3. Ettenahtud kasutuse maaratlemine
v
4. Vooskeemi koostamine
v

5. Vooskeemi kohapeal kinnitamine

6. Iga etapiga seotud kdikide potentsiaalsete ohtude loendi koostamine P6himéote 1
Ohuanaluusi labiviimine
Tuvastatud ohtude ohjamise meetmete kaalumine

'
7. Kriitiliste kontrollpunktide maaratlemine P6himéte 2
v
8. lga KKP kriitiliste piiride kehtestamine Pohiméte 3
9. Iga KKP jaoks seireslisteemi loomine P6himéte 4
10. Parandustegevuste kehtestamine P6himote 5
11. Kontrollimenetluste kehtestamine Pdhimote 6
'
12. Dokumenteerimise ja dokumentide sailitamise korra kehtestamine P6himéte 7
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3 Tooted ja tootmisprotsess

3.1 Moisted

Maarusega nr 852/2004 kehtestatakse toiduainete huigieeni erieeskirjad

Toiduhuigieen: meetmed ja tingimused, mis on vajalikud ohtlikkuse kontrollimiseks ja toiduainete sobivuse
tagamiseks, vottes arvesse nende kavandatud kasutusviisi.

Todtlemine: toiming, mis oluliselt muudab algset toodet, kaasa arvatud kuumutamine, suitsutamine, soolamine,
laagerdamine, kuivatamine, marineerimine, ekstraheerimine, pressimine vdi nende toimingute kombinatsioon

Todtlemata tooted: toiduained, mida ei ole toéddeldud, sealhulgas tooted, mida on tikeldatud, I6igatud, raiutud,
viilutatud, konditustatud, hakitud, nulitud, peenestatud, I6igustatud, puhastatud, korrastatud, kestast vabastatud,
jahvatatud, jahutatud, kilmutatud, stigavkilmutatud véi sulatatud

Toodeldud tooted: toiduained, mis on saadud toodeldud voi tootlemata toodetest. Need tooted voivad sisaldada
koostisosi, mis on vajalikud nende valmistamiseks voi nendele eriomaduste andmiseks

Maarusega nr 853/2004 satestatakse loomset paritolu toidu hiigieeni erieeskirjad

Munad: koorega munad — munad, mis on saadud tehistingimustes peetavatelt lindudelt ja mis kOlbavad otse
inimtoiduna tarbimiseks v&i munatoodete valmistamiseks ning mis ei ole pragunenud, hauduma pandud ega
keedetud;

Vedel muna: td6tlemata munasisu péarast koore eemaldamist
Munatooted: t66deldud tooted, mis on saadud munade té6tlemise tulemusel, véi munade eri komponendid voi segud,
voi selliselt té6deldud toodete edasise tddtlemise tulemusel saadud tooted. Tapsemalt vdivad need esineda vedelal

voi kiilmutatud voi kuivatatud voi kontsentreeritud kujul.

Vedelad munatooted: toddeldud vedelad tooted, mis on saadud munade to6tlemise tulemusel, vdi munade eri
komponendid vdi segud vdi selliselt tdddeldud toodete edasise tdotlemise tulemusel saadud tooted.

Codex alimentarius, dokument CAC/RCP 15 — 1976: munade ja munatoodete hiigieenieeskirjad

Koorepragudega muna: kahjustatud koorega, kuid terve kilega muna

M&aéardunud muna: muna, mille koore pinnal on vddraine, kaasa arvatud munarebu, sénnik véi muld

Inkubaatorimuna: muna, mis on inkubaatorisse hauduma pandud

Purustamine: munakoore tahtlik purustamine ja kooretiikkide eraldamine, et munasisu katte saada
Mikroobidevastane t86tlus: kontrollimeede, mis havitab peaaegu kéik toidus esinevad arvukad mikroorganismid,

kaasa arvatud patogeensed mikroorganismid, vi vahendab nende arvu tasemeni, mille puhul nad ei kujuta endast
ohtu tervisele

Pastoériseerimine: mikroobide arvukuse kontrolli meede, mille puhul munad v6i munatooted labivad protsessi, mille
puhul kasutatakse kuumust vahendamaks patogeensete mikroorganismide arvu vastuvbetavale tasemele, et tagada
ohutus

Versioon: marts 2011 Lk:6/44



3.2 Tootmisprotsess

Siin esitatud skeemid on orienteerivad.

Koorega munad

6.1 Koorega munade
vastuvotmine

6.2 Koorega munade
ladustamine

3.21 Uldine protsess

6.3 Munade
lahtipakkimine

5.8 Restid, pappkarbid,
alused...

\

6.3 Munade visuaalne :
sorteerimine H

6.4 Munade pesemine

5.8 Inimtoiduks
sobimatute munade
> eemaldamine

6.4 Purustamine
Eraldamine > Munakoorejaatmed
6.6 Kilmutamine

6.1 Kilmutatud
munatoode

6.1 Sulatamine

Jaatmed
Korvalsaadused

Y

Vedelad munad

Tootlemisetapp Valikuline etapp ja/voi
Legend : tleminek
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3.2.2 Vedelad munatooted

Vedelad munad

6.5 Filtreerimine .
6.1 Koostisosade Kérvalsaadused
vastuvétmine, pakendid

|

6.6 Jahutamine

6.2 Koostisosade
ladustamine, pakendid

Koostisosad ja/véi lisandid
—

jalvoi alternatiivne tehnoloogiz emm== -
”
Tt e -t 6.6 Standardimine y \\
............................................................ Ettevalmistamine** 1 KKP 1 1
\
S P //
‘ ’ s - D -
-— 4 - -
T T T TN 6.5 Filtreerimine e
7
N
t KKP 2 )
s ~ - : s |
T =% | 6.7 Kuumtéétlemine *

6.7 Homogeniseerimine!

[

6.7 Jahutamine

6.9 Ladustamine

Koostisosad ja/voi
lisandid ja/voi
abivahendid ——

6.8 Vedelate munatoodete

pakkimine
i
6.6 Kilmutamine
|
6.9 6.9 + 6.10 Jahutatud 6.10 Kilmutatud voéi
Ladustamiskeskkonna ladustamine stigavkilmutatud
temperatuur ladustamine

v y v

Vedel munatoode Kilmutatud munatoode
Stabiliseeritud

munatoode

*Kuumtootlemine voi tunnustatud samavaarne to6tlemine
**Ettevalmistamine: segamine, lisamine, eemaldamine,

Todtlemisetapp Valikuline etapp ja/voi
Legend : leminek
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3.2.3 Kontsentreeritud
munatooted

= ———

N —_—— -

Koostisosad ja/vdi lisandid
jalvéi alternatiivne tehnoloogic

s 6.5 Filtreerimine

Vedelad munad

[
6.6 Jahutamine

6.6 Standardimine
Ettevalmistamine **

6.11 Kontsentreerimine

6.5. Filtreerimine

6.7 Kuumtooétlemine *
]
6.7 Homogeniseerimine§

I

6.7 Jahutamine

I

6.9+6.10

Kontsentreeritud munatoodete
pakkimine

6.9 Jahutatud
ladustamine

'

Vedel
kontsentreeritud
munatoode

Versioon: marts 2011

6.6 Kilmutamine
6.9 Kilmutatud voi

suigavkulmutatud
ladiistamine

6.9 Ladustamiskeskkonna
temperatuur

'

Vedel kontsentreeritud
munatoode

Kilmutatud
kontsentreeritud
munatoode

* Kuumt6dtlemine véi tunnustatud samavaarne todtlemine
** Ettevalmistamine: segamine, lisamine, eemaldamine, ...

Tootlemisetapp Valikuline etapp ja/voi

Legend : tleminek
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3.2.4 Dehidreeritud

munatooted

- ~

—_——-—

Koostisosad ja/voi lisandid ja/
voi alternatiivne tehnoloogia:
Véimalik sisseviimine igas
toéotlemisetapis, olenevalt
valmistajast

= ———

i ~
’ \
/ \
i+ KKP 5 ;
< 7
S~ __- A\\\\
\\\\*
L-"T 7T =~
, Ry
/ \
1 CCP5 }
~ \,
S~o___- -~o \\
\\\\.x
Legend :
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Vedelad munad

6.6 Jahutamine

6.5 Filtreerimine

6.6 Jahutamine

l

6.6 Standardimine
Ettevalmistamine **

l

Lusosiumi eraldamine
munavalgest

{6.11 Kontsentreerimine |

I

6.5. Filtreerimine

L Py

6.7 Kuumtootlemine *

6.7 Homogeniseerimine

[

6.7 Jahutamine

[

*kk

Suhkrutustamine

I
Tsentrifuugimine voi
filtreerimine

|

6.10 Ladustamine

6.12 Kuivatamine

I

{ 6.14 Kuumtootiemine

|

6.13 Séelumine

|
6.13 Magnetid ja/voi
metallidetektor

6.13 Pakkimine

I

{ 6.14 Kuumtootlemine :

|

6.9 Sailitamiskeskkonna
temperatuur

Munapulber

] T .

——— -

7 N
" KKP2
> >
”’s _____
L-TTT T N
7 N
{ KKP3
S 4
4 ’/
/”’N _____
L-TTT T N
7 N
‘ CCP4
S 4
4 ’/
/”’N _____

* Kuumtootlemine vOi
samavaarne tootlemine
munavalge puhul

tunnustatud

valikuline

** Ettevalmistamine: segamine, lisamine...

*** Voimalik suhkrutustamine:

mikroobse kaaritamisega
ensliimreaktsiooniga
**** Munavalge puhul: kohustuslik

tadthiemine enne vai narast nakkimist

Toé6tlemisetapp

Valikuline etapp ja/voi
Uleminek
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4 Ohud

4.1 Potentsiaalsed ohud
Kéesolev juhend on mdeldud abiks munatoodete té0stusele, vottes arvesse toiduainetega kindlustatuse standardeid.

Eristatakse jargmisi ohutllpe:
=  mikrobioloogilised ohud
vdorkehad
kemikaalid
allergeenid
geneetiliselt muundatud organismid (GMO)

4.1.1 Mikrobioloogiliselt ohutud tooted

Maarus (EU) nr 2073/2005 (ja maarus (EU) nr 1141/2007):
= Vaba sellistest patogeenidest nagu Salmonella (mitte Uhtegi/25 g); see bakter esineb sageli
kanakasvatustddstuses ja munad vdivad Salmonellaga kokku puutudes nakatuda
= Voimalik piiratud saastumine mittepatogeense mikroflooraga: vt lisatud soovituslikke kirjeldusi
= Jargmised mikrobioloogilised kriteeriumid:

TEGEVUS MITTERAHULDAVATE

PARAMEETER KRITEERIUMID TULEMUSTE KORRAL
Aeroobsed mesofiilsed m=10*-M=10%ufc /1 g
bakterid (n=5, c=2) Kuumtddtlemise thususe ja tootlemisjargse
- — 102 saastumise valtimise kontroll
Enterobakter ** m=10- '\_/l . 1_0 ufe/1g
(n=5, c=2)
Salmonella *** Puu(c:]irgmcezé)ZS 9 Partiid ei turustata voi kutsutakse turult tagasi

* Osutatud kriteeriumid pole satestatud maaruses nr 2073/2005, kuid neid peetakse kuumtddtlemise tShususe
naitajaks

** Hugieeni kriteeriumid

*** Toiduohutuse kriteeriumid

4.1.2 Voorkehad
Naiteks: munakoored, putukad, klaas, plast, metall, puit jms

41.3 Keemilised ohud
Puhastus- ja desinfitseerimisvahendid
Vedelikud: jahutusvedelik, aur, soe vesi, surudhk
Maardeained
Pestitsiidid, raskmetallid, ravimijaagid, mikotoksiinid

4.1.4 Allergeenid
Direktiiv 2003/89/EU, millega muudetakse direktiivi 2000/13/EU toidu koostisosi puudutavate andmete osas
(3) Teatud koostisosad vo6i muud ained, mida on kasutatud toidu tootmisel ja mis on selles sailinud, vdivad
pdhjustada tarbijatel allergiat voi talumatust ja mdénikord vdib selline allergia véi talumatus kujutada endast ohtu
inimese tervisele.
(4) Komisjoni otsuse 97/579/EU (5) artikliga 1 asutatud toidu teaduskomitee on sedastanud, et toiduallergiad
méjutavad paljude inimeste elu, pdhjustades haigusseisundeid, mis ulatuvad vaga kergetest kuni potentsiaalselt
eluohtlikeni.
(11) Et anda kdigile tarbijatele paremat teavet ja kaitsta tarbijate tervist, tuleks kdigi toidu koostisosade ja muude
toidus sisalduvate ainete aramarkimine koostisosade loetelus muuta kohustuslikuks. Alkohoolsete jookide puhul
peaks koigi selles joogis sisalduvate allergilist toimet omavate ainete etiketil &ramarkimine olema kohustuslik.
(10) Allergiat pohjustavate ainete loetelu peaks sisaldama neid toite, koostisosi ja muid aineid, mida peetakse
Ulitundlikkuse péhjustajaks.

27. novembri 2007. aasta direktiiv 2007/68/EU, millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu direktiivi
2000/13/EU (teatud toidu koostisainete kohta), llla lisa
llla lisa:
Artikli 6 Idigetes 3a, 10 ja 11 osutatud koostisosad
1. Gluteeni sisaldavad teraviljad (st nisu, rukis, oder, kaer, speltanisu, kdva nisu vdi nende hubriidliinid) ja neist
valmistatud tooted, valja arvatud:

a) nisul pdhinevad gliikoosisiirupid, sealhulgas gliikoos (1);

b) nisul pdhinevad maltodekstriinid (1);
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c¢) odral pdhinevad gliikoosisiirupid;

d) teravili, millest valmistatakse pdllumajandusliku péritoluga destillaati voi etitlalkoholi piiritusjookide ja
muude alkoholjookide valmistamiseks.
2. Vahilaadsed ja neist valmistatud tooted.
3. Munad ja munatooted.
4. Kalad ja kalatooted, valja arvatud:

a) kalazelatiin, mida kasutatakse vitamiinide voi karotinoidivalmististe kandeainena;

b) kalazelatiin voi kalaliim, mida kasutatakse selitusainena élles ja veinis.
5. Maapahklid ja maapahklitooted.
6. Sojaoad ja sojatooted, vélja arvatud:

a) taielikult rafineeritud sojadli ja -rasv (1);

b) sojaoast saadud looduslikult segatud tokoferoolid (E306), looduslik D-a-tokoferool, looduslik D-a-
tokoferoolatsetaat, looduslik D-a-tokoferool-suktsinaat;

c) sojaoast saadud taimedlide fiitosteroolid ja fiitosteroolestrid;

d) sojaoast saadud taimedli steroolidest toodetud taimne stanoolester.
7. Piim ja piimatooted (kaasa arvatud laktoos), valja arvatud:

a) vadak, millest valmistatakse péllumajandusliku péaritoluga destillaati voi etlillalkoholi piiritusjookide ja
muude alkoholjookide valmistamiseks;

b) laktitool.
8. Pahklid, s.o mandlid (Amygdalus communis L.), sarapuupahklid (Corylus avellana), kreeka pahklid (Juglans regia),
kasupahklid (Anacardium occidentale), pekanipahklid (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), brasiilia pahklid
(Bertholletia excelsa), pistaatsiapahklid (Pistacia vera), makadaamiapahklid (Macadamia ternifolia) ja neist
valmistatud tooted, vélja arvatud:

a) pahklid, millest valmistatakse pdllumajandusliku péaritoluga destillaati v&i etlilalkoholi piiritusjookide ja
muude alkoholjookide valmistamiseks.
9. Seller ja selleritooted.
10. Sinep ja sinepitooted..
11. Seesamiseemned ja neist valmistatud tooted.
12. Vaaveldioksiid ja sulfitid kontsentratsiooniga tle 10 mg/kg vdi 10 mg/l SO2-na valjendatult.
13. Lupiin ja sellest valmistatud tooted.
14. Molluskid ja neist valmistatud tooted.

Muna on allergiat tekitav.
Allergiaallikate kindlakstegemiseks tuleb labi viia uuringud (tehnilised kirjeldused tarnijatelt).
Uuringu alusel on véimalik esitada allergeeni kohta téend.

4.1.5 Geneetiliselt muundatud organismid
Munatooted ei ole hdlmatud
maarusega 1829/2003 geneetiliselt muundatud toidu ja sédda kohta:
Arvestades pOhjendust 16: ,Seega ei kohaldata geneetiliselt muundatud sé6daga toidetud voi geneetiliselt
muundatud medikamentidega ravitud loomadelt saadud toodete suhtes kdesolevas maaruses osutatud lubade
saamise ndudeid ega margistusndudeid.”

Kaitleja peaks iga toidu koostisosa puhul kindlaks tegema, kas see on maarusega hélmatud.

4.2 Ohtude analiiis

Ohu hindamise puhul tehakse igal konkreetsel juhul kindlaks, kas oht esineb KKP-s.
Allolevas tabelis esitatakse Uks naide iga ohuttilibi kohta.

Mikrobioloogilised ohud

Salmonella

Patogeenne bakter, vbib pdhjustada inimese surma

Oht Munatoodete saastumine

1. Sisemine endogeenne saastumine: oht ilmneb Ulenevas kaitlemisahelas
2. Valine eksogeenne saastumine (koorepragudega munad): véimalik ilmnemine
Ohu allikas kogu tootmisahelas munast munatoodeteni

3. Bakteri resistentsus kuumtéotlemisele (voi samavaarsele tootlemisele)
4. Teisene saastumine parast kuumtéotlemist (vdi samavaarset t66tlemist)
Kontrollimeetmed 1. Head tgyad
2. Kuumtdétluse kontroll
JA
Valitud oht Moju toiduohutusele

Kohustuslikud ennetusmeetmed ja ohu kontroll

Fiusikalised ohud
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Voorkehad

Allaneelamise oht tarbija jaoks: munakoor, klaas, putukas, plast, puit, metall (raud voi

Oht muu), karvad...
Seadmete kahjustamine toiduettevdttes
Ohu ilmnemine, eelkdige:
purustamisel

Ohuallikas mahutis

kuumtéotlemise kaigus
taitmise ja pakkimise ajal

Kontrollimeetmed

Head tavad ja erimeetmed:
filtreerimised
magnet, sdel

Valitud oht

JAH
Moju toiduohutusele
Kohustuslikud ennetusmeetmed ja ohu kontroll

Keemilised ohud

Toodete puhastamine ja desinfitseerimine

Oht

Allaneelamise oht tarbija jaoks: munatooted on saastatud toodete puhastamise voi
desinfitseerimise kaigus, pindadega kokkupuute tagajarjel tootmise kaigus

Ohuallikas

Kokkupuude pindadega td6tlemise kaigus, parast puhastamist ja desinfitseerimist

Kontrollimeetmed

Head tavad:

Tdhus loputamine parast puhastamistoiminguid

Selliste puhastus- ja desinfitseerimisvahendite kasutamine, millel on lubatud toiduga
kokku puutuda

JAH

Valitud oht Kohustuslikud ennetusmeetmed, ohu kontroll, puhastus- ja
desinfitseerimisprotsessi nbuetega vastavusse viimine
Muud ohud
Allergeenid
Oht Tarbija tervis
Ohuallikas Oht ilmneb, kui kasutatakse allergeenseid toidu koostisosi voi toidulisandeid

Kontrollimeetmed

Tarnijatelt saadavad spetsifikatsioonid toidu koostisosade, toidulisandite, pakkimise,
mahutite kohta

Erimeetmed ainult saastumise korral

Personali ja kdikide valistdotajate valjabpe (tootmisalal ei s66da)

JAH, ainult tootjate puhul, keda puudutab muude toidu koostisosade voi

Valitud oht toidulisanditega saastumine

GMO

Oht Tarbija tervisele teadmata

Ohuallikas Oht ilmneb, kui kasutatakse GMOd toidu koostisosade voi toidulisanditena

Kontrollimeetmed

Tarnijate hindamine
Erimeetmed ainult saastumise korral

Valitud oht

El, kui ettevottes kasutatakse ainult mune

Ei ole teada juhtumeid seoses munatoodetega

JAH, ainult tootjate puhul, keda puudutab muude toidu koostisosade voi
toidulisanditega saastumine

4.3 Riskide hindamine

Iga ohu hindamise maarab selliste tegurite kombinatsioon nagu ohu raskusaste, esinemissagedus ja tuvastatavus.
See voimaldab mdista, kas oht on oluline vdi mitte (SUUR vai vaike).
Allpool toodud tabel aitab otsustada, milline on iga ohu hinnanguline tase.

Igale ohule antakse ks punkt iga naitaja kohta (raskusaste, esinemissagedus, tuvastatavus), vottes arvesse taseme
vastavust jargmistele reeglitele:
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Raskusaste

1 = Tuhine - tagajargi tarbija tervisele teadaolevalt ei ole
2 = Madal - olulist méju tarbija tervisele ei ole, kuid voib esile kutsuda ebameeldivustunde
3 = Mé6dukas - poorduv mdju tarbija tervisele, nduab ravi

4 = Korge = podrdumatu mdju tarbija tervisele (flilsilised kahjustused, surm)

Esinemissagedus
1 = Tuhine - teadaolevaid juhtumeid ei ole

2 = Madal - vbib ilmneda, kirjandusest on mdned juhtumid teada, ettevéttes esinenud pole

3 = Mdddukas > Uksikud juhtumid ettevottes

4 = Kdrge > kdrge esinemissagedus ettevottes

Tuvastatavus

1 = Korge - tuvastatav ettevéttes, peatab toote tootmise
2 = M66dukas - tuvastatav ettevottes, puuduliku toote tarnimise risk
3 = Madal kuni tuhine - vaga madal voi ei ole ettevbttes tuvastatav

Raskusaste Esinemis- Tuvastatavus Tulemus = GxFxD
sagedus
Mikrobioloogilised ohud
Salmonella 4 2 2 16 SUUR
Enterobakter 2 3 2 12 vaike
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Ba_cnlus cereus, LlfstenNe} 3 2 2 12 viiike
monocytogenes ja muud patogeenid voi
roisubakterid
Bakteriaalsed toksiinid 3 1 3 9 vaike
Viirused 3 1 3 9 vaike
Parmid ja hallitusseened 2 2 2 8 vaike
Mesofiilsed aeroobsed bakterid (TPC) 2 2 2 8 vaike
Gripp Teadmata: 1 1 3 3 vaike
Fuusikalised ohud
Vodrkehad 3 3 2 18 SUUR
Radioaktiivsus 4 1 3 12 vaike
Keemilised ohud
Puhastus- ja desinfitseerimistooted 2 2 3 12 vaike
I?ak_kinjnlise ja etikettide puhul kasutatav 2 5 3 12 vaike
tint ja liim
Vedelikud 2 2 3 12 vaike
Maardeained 2 2 3 12 vaike
P.oluk'llogrl'tud p|fenuulld (PCBd), 4 1 3 12 viiike
dioksiinid ja furaanid
Taimekaitsevahendite jaagid 4 1 3 12 vaike
Raskmetallid 4 1 3 12 vaike
Mukotoksiinid 4 1 3 12 vaike
Kahjuritérjevahendid 3 1 3 9 vaike
Ravimijaagid 3 1 3 9 vaike
Materjalid, millega kokku puututakse 3 1 3 9 vaike
Allergeenid
Allergeenid (mitte munad) 12 Viike voi
4 (1 voi) 2 3
voi 24 SUUR

GMO
GMO munades Teadmata: 1 1 vaike
GMO toidu koostisosades voi Teadmata: 1

A ; 2 vaike
toidulisandites
Ohtude hindamine: Tagajarjed:

Kui tulemus on £12 > — kui oht on vaike, tuleb see kontrolli alla votta ennetusmeetmete

vaike oht abil
— kui oht on SUUR, vodib kaaluda selle kontrolli alla votmist KKP
Kui tulemus on > 12 > abil véi mitte, olenevalt otsustuspuust (vt allpool)

SUUR oht

4.4 KKP méaaratlemine
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Codex alimentarius’e (lisa CAC/RCP 1-1969, Rév. 4,2003) otsustuspuu abil maaratletakse SUURTE ohtude puhul
iga tootmisetapi KKP.

Selle jah/ei vastustel pdhineva lahenemisviisi alusel tehtud otsused peavad olema péhjalikult l1abi mdeldud ja
asjatundlikud. Skeemi saab koostada ka muude vahenditega, nagu naiteks kvaliteedijuhtimise otsustuspuu abil.

Codex Alimentarius: otsustuspuu KKP-de méératlemiseks

ol | Lo control preventative measurs(s) =xist? I
} v t
Yes Ho Hodify step, process
* or product
I= control at this step T
5 ontrol 115 stef
necessary for safety Yes
Heo w Not a CCF - Stop
W
Is thes STER specifically designed to

02 eliminate or reduce the likely occurrence of
& hazard to an acceptable level?

Q3
.
Yes Ho | Hot a CCP o Stop
l"’l--!- - - - .
Will & subssgquent step <=liminate identifie
Q-‘i hazard{s] or =reduce likely occCurrence ©To an
acceptable lewel? ™
.
! ¥ \

Yes Ho CRITICAL CONTROL POINT
Mot a CCP | Stop !

Procesd io the next identifiad bazard in the descibed process.
™1 Arreptable and wmaccepeable levels need o be defined within the overall objectives in identfying the CCPs of HACDCE

plan.
English Eesti
Q1 Esimene kiisimus
Do control preventative measure(s) exist? Kas ennetavad kontrollimeetmed on
kehtestatud?
Yes Jah
No Ei

Modify the step, process or product

Muuta etappi, protsessi vi toodet

Is control at this toiming necessary for

Kas selles etapis on kontroll ohutuse
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safety?

seisukohalt vajalik?

Yes Jah

No Ei

Not a CCP Ei ole KKP
Stop (*) Stopp (*)

Q2 Teine kiisimus

Is the toiming specifically designed to
eliminate or reduce the likely occurrence to
an acceptable level? (**)

Kas etapp on konkreetselt kavandatud, et
korvaldada tdendolist esinemist voi alandada
seda vastuvdetavale tasemele? (**)

Yes Jah
No Ei
Q3 Kolmas kisimus

Could contamination with identified
hazard(s) occur in excess of acceptable
level(s) or could these increase to
unacceptable level(s)?

Kas maaratletud ohu/ ohtudega seotud
saastumine voib Uletada vastuvdetava(d)
taseme(d) vi voib see tdusta
vastuvdetamatu(te) taseme(te)ni?

Yes Jah

No Ei

Not a CCP Ei ole KKP
Stop (*) Stopp (*)

Q4 Neljas kusimus

Will a subsequent toiming eliminate
identifed hazard(s) or reduce likely
occurrence to an acceptable level? (**)

Kas jargmine samm kérvaldab tuvastatud
ohu(d) vdi alandab tdenaolise esinemise
vastuvbetavale tasemele? (**)

Yes Jah

Not a CCP Ei ole KKP
Stop (*) Stopp (*)
No Ei

Critical Control Point

Kriitiline kontrollpunkt

(*) Proceed to the next identifed hazard in
the described process

(*) Rakendada kirjeldatud protsessi jargmise
tuvastatud ohu puhul.

(**) Acceptable and unacceptable levels
need to be defined within the overall
objectives in identifying the CCPs of
HACCP

(**) HACCP KKPde tuvastamise tldised
eesmargid peavad hdlmama vastuvbetavate
ja vastuvbetamatute tasemete maaratlemise.

5 Horisontaalsed (voi taiendavad) meetmed

5.1 Tootmiskeskkond

5.1.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Codex Alimentarius, dokument CAC/RCP 1 — 1969: soovitatav rahvusvaheline tegevusjuhend, mis Kkasitleb

toiduhlgieeni tldp&himétteid: IV jagu

Kaitlemisettevdte tuleks hoida vdimalikult vaba ebameeldivatest I6hnadest, suitsust, tolmust vdi muust saastusest, ja
see peaks asuma piirkonnas, kus ei esine uleujutusi.

5.1.2 Kuidas tiita noudeid?

Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava
Tootajate = Tootmisalale viivate sissekaikude kontroll Flusiliselt eraldatud tegevusala ja toke
sisenemise kontroll sissekaigu juures
Jaatmekaitlus = Piisava arvu suletud ning regulaarselt tihjendatavate
prugikastide véi jadtmekonteinerite paigaldamine
Heitvee kontroll =  Veekaitlus (puhastusjaam, kontrollitud jaotamine, ...) Minimaalse kauguse séilitamine

Juurdepaasuteed hoitakse puhtad

Regulaarselt puhastatavad filtrid 6hu vahendusel
saastumise valtimiseks

Uksed ja aknad hoitakse kinni

reostusallikatest

Kahijurite torje

Kahjuritorje kava
Seisva vee arajuhtimine pindadelt
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= Toé6ruumide heatasemeline hooldus
= Kasutamata materjalide nbuetekohane sailitamine
valjaspool hoonet

5.2 Nouded taristule ja seadmetele, hooldus, kalibreerimine
5.2.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maérus nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta (Il lisa, | peatikk)

Toidukaitlemishooned peavad olema puhtad ja heas seisukorras.

Toidukaitlemishoonete projektlahendus, planeering, ehitus, asukoht ja suurus peavad vdimaldama:

a) piisavat hooldamist, puhastamist ja/voi desinfitseerimist, valtida v6i minimeerida saastumist dhu vahendusel ning
piisavat td6tamisruumi kdikide toimingute hugieeniliseks teostamiseks;

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

c) heade toiduhtigieeni tavade kasutamist, sealhulgas kaitset saastumise eest ja eriti kahjuritorjet ja

d) vajadusel sobiva temperatuurikontrolliga kasitsemist ja piisava véimsusega hoiutingimusi toiduainete hoidmiseks
asjakohasel temperatuuril ning olema konstrueeritud temperatuuri jalgimise ja vajaduse Kkorral registreerimise
vBimaldamiseks.

Toidukaitlemishoonetes peab olema piisav loomulik v6i mehaaniline ventilatsioon. Tuleb valtida dhu mehaanilist
likumist saastunud alast puhtasse alasse. Ventilatsioonisusteemid peavad olema konstrueeritud nii, et filtritele ja
muudele puhastatavatele vdi vahetatavatele osadele oleks hea juurdepaas.

Sanitaarruumid peavad olema varustatud piisava loomuliku vdi mehaanilise ventilatsiooniga.

Toidukaitlemishoonetes peab olema piisav looduslik ja/voi tehislik valgustus.

Aravooluseadmed peavad olema piisavad ettenahtud otstarbel kasutamiseks. Need peavad olema konstrueeritud ja
ehitatud eesmargiga valtida toiduainete saastumise riski. Kui aravooluviimarid on taielikult vdi osaliselt avatud,
peavad need olema konstrueeritud eesmargiga valtida jaatmete voolamist saastunud alast puhta ala poole, eriti
alasse, kus Idpptarbija jaoks kaideldakse toitu, mis vdib olla kdrge riskiastmega.

Vajaduse korral peavad ettevottes olema asjakohased personali riietumiskohad.

Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid ei tohi hoida alas, kus kaideldakse toiduaineid.

Maérus nr 852/2004 toiduainete hugieeni kohta (Il lisa, Il peatukk)

Ruumides, kus toimub toiduainete valmistamine vdi t6dtlemine (vélja arvatud einestamisruumid ja Il peatikis
nimetatud toidukaitlemiskohad, kuid kaasa arvates transpordivahendites olevad ruumid), peavad planeering ja
projektlahendus vdimaldama heade toiduhiigieeni tavade kasutamist, sealhulgas kaitset saastumise vastu toimingute
vahel ja ajal. Eelkdige:

a) pérandapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.
Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitteimavat, pestavat ja mittetoksilist materjali véi muid materjale, mille sobivust
toidukaitleja suudab padevale asutusele tdendada. Kui on asjakohane, peavad pérandad vdimaldama piisavat pinnalt
aravoolu;

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

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

d) aknad ja teised avad peavad olema ehitatud nii, et oleks valditud mustuse kogunemine. Valiskeskkonda avanevad
aknad ja teised avad peavad vajaduse korral olema kaetud putukatérjevérguga, mida saab kergesti eemaldada ja
puhastada. Kui avatud aknad véivad pdhjustada saastumist, peavad aknad olema tootmise ajal suletud ja fikseeritud;
e) uksed peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada sileda ja
mitteimava pinnaga materjali véi muid materjale, mille sobivust toidukaitleja suudab padevale asutusele tdendada.

Codex alimentarius: munade ja munatoodete hiigieenieeskirjad, dokument CAC/RCP 15 — 1976

4 Kaitlemisettevote: paigutus ja seadmed

Soovitatava rahvusvahelise tegevusjuhendi 4. jagu: toiduhuigieeni Uldised pdhimdtted kehtivad nii toidumunade turule
viidavate t66deldud munade kui t66deldud munatoodete puhul.

Soovitatava rahvusvahelise tegevusjuhendi 4. jagu tadiendavad jargmised suunised: Toiduhigieeni Uldised
p&himdtted munatoodete kaitlemisettevotete jaoks.

Voéimaluse korral tuleks sisse seada eraldi alad:

* munade ja téétlemata munatoodete sailitamiseks;

» munade purustamiseks ja mikroobide havitamiseks;

» mikroobide havitamise eesmargil t66deldud munatoodete pakkimiseks;

» mikroobide havitamise eesmargil tdéddeldud vedelate ja kulmutatud munatoodete ja teiste vedelate vdi kilmutatud
toidu koostisosade nduetekohaseks ladustamiseks;

* mikroobide havitamise eesmargil té6deldud kuivatatud munatoodete ja teiste kuivade toidu koostisosade
nduetekohaseks ladustamiseks; ja

» puhastamis- ja steriliseerimismaterjalide ladustamiseks.
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I - Tooraine ning téédeldud toote tédpiirkonnad tuleks eraldada filisiliste piiretega.

Maarus (EU) nr 853/2004, millega satestatakse loomset paritolu toidu hiigieeni erieeskirjad

Jagu X: Munad ja munatooted

Il peatiikk: Munatooted

I. Nduded ettevdtetele

Toidukaitlejad peavad tagama, et munatoodete valmistamise ettevdtted on konstrueeritud, kavandatud ja
seadmestatud jargmiste toimingute eraldatust tagavalt:

1) maardunud munade pesemine, kuivatamine ja desinfitseerimine, kui seda tehakse;

2) munade purustamine, nende sisu kogumine ning koore- ja kestaosade eemaldamine ja

3) punktides 1 ja 2 nimetamata toimingud.

Codex alimentarius
Dokument CAC/GL 50-2004: proovide vétmise uldjuhised

NGukogu 20. juuni 1990. aasta direktiiv 90/384 (EMU) mitteautomaatkaalusid kasitlevate likmesriikide Gigusaktide
Uhtlustamise kohta

Artikkel 1

1. Kaal on mddteriist, mida kasutatakse keha massi maaramiseks sellele kehale toimiva raskusjéu kaudu. Kaalu voib
kasutada ka muude massiga seotud suuruste, koguste, parameetrite ja tunnuste maaramiseks.

Mitteautomaatkaal on kaal, mille t66 nduab inimese sekkumist.

Kaesolevat direktiivi kohaldatakse kdigi mitteautomaatkaalude (edaspidi ,kaalud”) suhtes.

2. Kaesolevas direktiivis eristatakse kahte kaalude kasutamise valdkonda:

a) 1. massi maaramine aritehingute tegemiseks;

Noukogu 20. jaanuari 1976. aasta direktiv 76/211/EMU teatavate toodete massi v6i mahu jargi pakendamist
kasitlevate liikmesriikide digusaktide Uhtlustamise kohta

Artikkel 3 }

1. | lisa punktis 3.3 nimetatud EMU tahist vdivad kanda kinnispakid, mis vastavad kaesoleva direktiivi ja selle | lisa
nduetele.

2. Nende suhtes kohaldatakse metroloogilist kontrolli | lisa punktis 5 ja Il lisas m&aratletud tingimustel.

Artikkel 4

1. Kaigil artiklis 3 nimetatud kinnispakkidel peab olema maéarge toote massi vo6i mahu kohta, mida nimetatakse
Lhimimassiks” véi ,nimimahuks”, mida need vastavalt | lisale peavad sisaldama.

Il LISA

Kaesolev lisa satestab menetlused kinnispakkide partiide statistiliseks kontrolliks, et need vastaksid kaesoleva
direktiivi artikli 3 ja | lisa punkti 5 nduetele.

1. Kinnispakkide taitekoguse md&tmise nduded

Kinnispakkide taitekogust vdib mddéta vahetult kaalude v6i médtevahendite abil vdi vedelike puhul kaudselt, kaaludes
pakendatud toodet ja mddtes selle tihedust. Olenemata kasutatud meetodist ei tohi halve kinnispaki taitekoguse
md&o6tmisel Uletada Uht viiendikku kinnispaki nimikoguse lubatud negatiivsest héalbest. Kinnispaki taitekoguse
md&o6tmise menetlust voib igas liikmesriigis reguleerida siseriiklike satetega.

2. Kinnispakkide partiide kontrolli nduded

Kinnispakke kontrollitakse proovide vétmise teel, mis toimub kahes osas:

— proovi iga kinnispaki taitekoguse kontroll,

— proovi kinnispakkide keskmise taitekoguse kontroll.

Kinnispakkide partii loetakse nduetekohaseks, kui mdlema kontrolli tulemused on nduetekohased.

Kummagi kontrolli jaoks on kaks proovivétuplaani:

— test kinnispakke avamata,

— test, mis hélmab kinnispaki avamist véi havitamist.

Majanduslikel ja praktilistel pdhjustel on viimane test piiratud taiesti hadavajaliku miinimumiga; see ei ole nii téhus kui
kontroll kinnispakke avamata.

Testi, mis hdlmab kinnispaki avamist, kasutatakse seetdttu ainult juhtudel, kui kinnispakke avamata on kontrollida
vdimatu. Uldjuhul ei kohaldata seda vahem kui 100 iihikust koosnevate partiide suhtes.

5.2.2 Kuidas tdita noudeid

No6uded taristule ja seadmetele:

Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava

Tootevoo liikumise .
kontroll
ristsaastumise =
valtimiseks

Tooraine peab liikuma ihes suunas. Toode ei tohi
kunagi tagasi liikuda

Puhaste/t6ddeldud toodete ja ,maardunud /toorme”
alade eraldamine (hlgieenisdlmed, eraldi riietusruumid,

)

Tdotajate, pakkimise, toote ja jaatmete kulglate

Purustamise etapi ja lahtipakkimise etapi
eraldamine vdi suletud
purustamisseadme kasutamine

.Puhta” ala (t66deldud toode) ja
,maardunud” ala (tooraine, pakkimine,
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margistamine
Erinevate voogude eraldamine ruumis ja/voi ajas

jaatmed...) margistamine, sektorite
eristamine naiteks varvikoodidega ja
nende tsoonide eraldamine

Tootmisruumide .
kujundus

Siledad seinad, porandad ja laed..., imarate nurkadega
ja kaldus pérand, mis soodustab veevoolu

Seisva vee arajuhtimine pérandalt

Avade vahendamine, vahetult valiskeskkonnaga
Uhendatud avade kdrvaldamine

Eri liiki teenuste margistamine (nt joogi- ja
mittejoogivesi, gaas, aur, ...)

Plastist valgustuskaitsed, klaasi piiratud kasutamine
Ruumide ventilatsioon

Restidega aravoolukohad ja dravoolu haisulukkude
hooldus

Ruum téotajatele toidu séilitamiseks ja tarbimiseks,
riietusruumid valjaspool kéitlemisala

Hugieenisblmede sisseseadmine valiste
ja kaitlemisalade vahel

Automaatselt sulguvate uste eelistamine,
mis takistavad 6hu liikumist

Seadmete =
hugieenikava

Ohu analusi tulemusel on koostatud kirjalikud eeskirjad
seadmete hlgieenipdhimotete kohta, mis kasitlevad:
seadmete omadusi, eelkdige iga komponendi tehnilist
kirjeldust, eemaldatavust ja puhastatavust

vastavust ohutusnduetele, nt voéorkehade oht, puhtus
(kasutatavate materjalide tlip, kerge vool ...),
keemilised ohud (maardeaine...)

Puhastamise juhised

Seadmete paigaldamise ohutusnéuded

Ohu analiiisi tulemusel on koostatud
kirjalikud eeskirjad seadmete
hiigieenipohimdtete kohta, mis kasitlevad:

seadme toimivust, ohutust tdotajate
jaoks ja ergonoomilisust

sobivust kokkupuuteks toiduga
tootajate koolitust puhastustoimingute
alal

Ulesannete jaotust uue seadme puhul
klaasi ja kdvade plastide kontrolli
menetlust, eelkdige: klaasi vdimalikult
vahene kasutamine, kontrollnimekiri,
viivitamatu tegevus klaasi voi kdva plasti
purunemise korral
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Hooldusnoduded:

Eesmargid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Véltida kahjustamast
pindu, mis puutuvad
kokku vedelate
munade voi
munatoodetega

Ennetus- ja hoolduskava hélmamaks KKPdega kbik

té6tlemisega seotud seadmed, eelkdige

kuumt6oétlemisseadmed:

=  kontrollida, et pinnad, mis puutuvad tootega kokku,
oleksid terved

= eemaldada ja kontrollida klapitihendid

Kdikide jahutamisega seotud tootlemisseadmete ennetus- ja

hoolduskava

Ennetus- ja hoolduskava kdikide
seadmete jaoks

Valtida pindade, mis
puutuvad kokku
vedelate munade voi
munatoodetega,
saastumist parast
hooldustoiminguid

= Koikide seadmete puhastamine, mis puutuvad kokku
vedelate munade vdi munatoodetega, parast
hooldustoiminguid

Vabastada = Kasutada seadmetes, mis puutuvad kokku vedelate = Kasutada kogu kaitlemistksuses ja
keemilistest munade vdi munatoodetega, ainult toiduga kokku seadmetes ainult toiduga kokku puutuda
jaakidest puutuda lubatud kemikaale: maardeained, lubatud kemikaale

jahutamisvedelikud, dli...,

= Surudhk, mis puutub toiduga kokku, peab olema kuiv ja

I18binud filtri mineraaldlide eemaldamiseks
Vabastada =  Auru filtreerimine, olenemata sellest, kas kokkupuude
vodrkehadest toote kontaktpindadega toimub voi mitte

=  Kontrollimine parast puhastamisele jargnevat
hooldustoimingut

Kalibreerimisnduded:

Eesmargid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Tagada, et kaal voi
maht oleks tapne

Tagada meetmete
usaldusvaarsus

= Kinnispakkides toodete proovivotukava kehtestamine

=  Seireseadmete kalibreerimine KKPs: nt temperatuur,
rohk
=  Kestust mdotvate seadmete kalibreerimine (nt
voomddtja, kronomeeter)
= Kaalumissseadmete kalibreerimine
=  Kalibreerimisprotseduur peab véimaldama:
= teha vahet sisemistel ja vélistel vahenditel
= vdtma arvesse esinemissagedust seoses kehtivate
reeglitega, arvestades kasutuse ulatust
= planeerida valine kalibreerimine, eelkdige
seadmete puhul (nt temperatuur, kaal)
= Ettevotte laboris on see protseduur seadmete
puhul sama

Kalibreerimise sagedus: vahemalt ks
kord aastas kaikide kriitiliste
seireseadmete puhul

Kontroll ettevbttes kalibreeritud
instrumendiga kahe kalibreerimise
vahelisel ajal

Sise- vdi valislabor peab kasutama
tunnustatud ja/voi ametlikke meetodeid
Siselaboris viia Iabi protseduur
mikrobioloogiliste meetodite osas,
naiteks laboritevahelise vérdluse abil

Jalgitavus kuni
riikliku
etalonseadmeni

= Kalibreerimine seadmega, mis on riikliku standardi
alusel sertifitseeritud.
= Jalgitavuse garantii kuni riikliku standardini (sertifikaat)

5.3

5.3.1

Tualettruumid
Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maérus nr 852/2004 toiduainete hugieeni kohta (Il lisa, | peatikk)
Toidukaitlemishoonetes peab olema piisav hulk tdhusa &ravoolusiisteemiga veeklosette. Klosetid ei tohi avaneda
otse ruumi, kus kasitsetakse toiduaineid.
Toidukaitlemishoonetes peab olema piisav hulk sobivalt paiknevaid valamuid, mis on maaratud kate pesemiseks.
Valamud peavad olema varustatud kuuma ja kiilma voolava veega, katepuhastusvahenditega ning higieeniliste
katekuivatusvahenditega.
Vajaduse korral peavad toidu pesemise tUksused paiknema katepesukohast eraldi.

Sanitaarruumid peavad olema varustatud piisava loomuliku vdi mehaanilise ventilatsiooniga.
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5.3.2 Kuidas taita néudeid?
Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava
Néuetekohaselt = Ettevottes peavad olema valamud joogiveega ja kate = Selliste prigikastide paigaldamine
projekteeritud ja abita kasutatavad kraanid. Valamuid peab olema valamute |&hedale, mille kaasi ei avata
puhastatavad piisaval arvul kohtade lahedal, kus on vajalik kasitsi

riietusruumid ja
tualettruumid, et
valtida tootajate

jarjepidevalt kasi pesta (tualettruumid, kaitlemisalad)
Katepesu- ja desinfitseerimisvahendite jaoturid peavad
olema hdlpsasti lahtivbetavad ja puhastatavad

pdhjustatud = Uhekordse kasutusega kéte kuivatamise siisteem
saastamist = Tualetid, mis hoiavad &ra jalgade saastumise
=  TOotajate jaoks riietusruumid isiklike kappidega, kus
téoriided on tédtajate oma rdivastest fuusiliselt eraldatud
= Tualettruumide ja riietusruumide jarjepidev puhastamine
ja desinfitseerimine
5.4 Tootajatega seotud soovitused
5.4.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maarus nr 852/2004 toiduainete hugieeni kohta (Il lisa, VIII peatikk)
Kodik toidu kasitsemise alas todtavad inimesed peavad tagama korgel tasemel isikliku puhtuse, kandma sobivat,
puhast riietust, vajaduse korral kaitseriietust.
Uhtegi inimest, kes pdeb sellist haigust véi on sellise haiguse nakkuse kandja, mis vdib levida toidu kaudu, naiteks
infitseerunud haavad, nahahaigused, pdletikud vdi kdhulahtisus, ei tohi lubada mingis ulatuses toitu kasitseda voi
siseneda toidukasitsemisalasse, kui mis tahes otsene vdi kaudne saastumine on tdenaoline. Koik nimetatud
probleemidega toidukaitlemisettevottes tddtavad isikud, kes vdivad tdendoliselt sattuda toiduga kokkupuutesse,
peavad oma haigustest voi simptomitest ja véimaluse korral ka nende péhjustest toidukaitlejat kohe teavitama.

Maérus nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta (Il lisa, X1l peatikk)
Toidukaitlejad peavad tagama:

1. et toidu kasitsejad on vastavalt nende t66tegevusele toidu hligieeni kiisimustes juhendatud ja/vdi valja dpetatud;

2. et kaesoleva maaruse artikli 5 16ikes 1 osutatud korra valjatdotamise ja haldamise eest voi asjakohaste juhiste
rakendamise eest vastutavatel isikutel on vastav HACCP pdhimdtete kohaldamise alane valjadpe ja

3. vastavuse teatavates toidukaitlemissektorites to6tavate isikute valjadppeprogramme kasitlevate riiklike digusaktide

nduetele.
5.4.2 Kuidas taita noudeid?
Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava
Viltida tootajate = Hugieenikoolitus, mis vastab t66 iseloomule ja ohtude = Paigaldada hiigieenijuhised nahtavale
pdhjustatud tasemele kohale: eelkdige tualettruumides,
saastamist = Hugieeniprotseduuride kehtestamine, mis hdlmab keha- riietusruumides, kaitlemisaladel

ja ndohugieeni

Eririietuse kandmine: pluus / pikad plksid v&i tunked,
ilma nddpide ja valistaskuteta

Kate hlgieenitoimingud teha joogiveega

Peakatted: juuksed peavad olema taielikult kaetud
Ainult kaitlemisaladel kasutatavad saapad/kingad
Tootajate tervis: tootajad ei tohi osutuda saastumisohu
allikaks

Hugieenikontrolli kava kehtestamine

Erimeetmed munatoodete pakendamiseks (vt
asjakohaseid peatiikke)

Lubada einestada, piirata suitsetamist
kaitlemisettevottes ainult selleks ettenahtud koh(t)a(de)s
ja keelata s66mine tookohal

Peakatted, kindad, maskid visata parast kasutamist ara
vdi puhastada

Kasivarte higieen

Igale kaitlemisalale kohandatud rdivaste
vahetamise sagedus: vahetamine iga
paev kdrge tundlikkusega aladel, nagu
taitmisala

Habemekatte kasutamine

Keelata nahtaval olevate ehete
kandmine

Katta ehisneedid

Suu-ninamask: asjakohastel
kaitlemisaladel, eelkdige purustamise,
pakkimise aladel

Kindad: asjakohastel kaitlemisaladel,
eelkdige purustamise, pakkimise aladel
Kinnaste kandmine ei asenda katepesu
Varvikoodidega ja Uhekordselt
kasutatavad juuksevérgud, maskid,
kindad, habemekatted, kateratid
Tobkohal ilmnenud nakkushaigusest
teatamine

Suitsetamise keelamine
kaitlemisettevottes

Alltddvotjate ja kilastajate skriinimine
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Eesmirgid Kohustuslikud néuded Hea tava
Ravimite té6kohas kasutamise
keelamine
Allergiaid pdhjustavate toodete téokohas
kasutamise keelamine
5.5 Personali véljadpe

5.5.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maérus nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta (Il lisa, Xl peatikk)
Toidukaitlejad peavad tagama:

1. et toidu kasitsejad on vastavalt nende t66tegevusele toidu hligieeni kiisimustes juhendatud ja/vdi valja dpetatud;

2. et kaesoleva maaruse artikli 5 16ikes 1 osutatud korra valjatdotamise ja haldamise eest voi asjakohaste juhiste
rakendamise eest vastutavad isikutel on vastav HACCP pdhimdtete kohaldamise alane valjadpe ja

3. vastavuse teatavates toidukaitlemissektorites to6tavate isikute valjadppeprogramme kasitlevate riiklike digusaktide

nduetele.
5.5.2 Kuidas téita néudeid
Eesmirgid Kohustuslikud néuded Hea tava
Viltida tootajate Kehtestada sobiv koolituspoliitika ja programm Tagada t66 laadile vastav valjadpe,
pdhjustatud Tagada t66 laadile vastav valjadpe, eelkdige: eelkdige digusalane

saastamist ja
kahjulikke tavasid

e HACCP rakendamine
tootajad ja jaatmevoog

Koolitada kord aastas kogu personali,
eelkodige todtajaid, kes puutuvad oma

[ ]
o tOotajate isiklik huigieen
L]

puhastamine té6kohal kokku toiduohutusega

»  Koostada koolitusvajaduste loetelu * Hinnata koolituse t6husust

=  Planeerida koolitused
= Dokumenteerida koolitused parast toimumist (valjadppe
saanud tdotajad annavad allkirja)

5.6 Puhastamine ja desinfitseerimine ning kohapeal puhastamine
5.6.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maérus nr 852/2004 toiduainete hugieeni kohta (Il lisa, Il peatukk)

Pdrandapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.
Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitteimavat, pestavat ja mittetoksilist materjali véi muid materjale, mille sobivust
toidukaitleja suudab padevale asutusele tdendada. Kui on asjakohane, peavad pérandad vdimaldama piisavat pinnalt
aravoolu

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

Vajadusel peab olema asjakohaselt ette ndhtud toidu pesemise vdimalus. Iga kraanikauss véi muu vahend toidu
pesemiseks peab olema piisava kuuma ja/vdi kilma joogiveevarustusega, mis vastab VIl peatuki nduetele ning see
tuleb hoida puhas ja vajaduse korral desinfitseerida.

Il lisa, VIl peatukk: Veevarustus

Kaitlemisettevottes peab olema piisav joogiveevarustus, mida kasutatakse alati kui vajalik toiduainete saastumise
valtimise tagamiseks.

Tehnilise vee kasutamisel, naiteks tuletdrjeks, auru tootmiseks, kilmutamiseks ja muudel sarnastel eesmarkidel,
peab see ringlema eraldi slUsteemis, mis on vastavalt tdhistatud. Tehnilise vee slsteem ei tohi olla Uhendatud
joogiveesusteemiga ega vdimaldama tehnilise vee tagasivoolu viimasesse.

Maarus nr 852/2004 toiduainete htigieeni kohta (11 lisa, | peattkk):
Uldnéuded toidukaitlemisruumidele (valja arvatud Ill peatiikis nimetatud ruumid)
10. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid ei tohi hoida alas, kus kaideldakse toiduaineid.

5.6.2 Kuidas tiita noudeid?

Puhastamiseks ja desinfitseerimiseks kasutatavad vahendid tuleb valida, I&htudes toimingu tlubist.
Puhastamisvahendit valides tuleks arvesse votta jargmist:

— maardumise iseloom ja ulatus

— vee kvaliteet / karedus

— puhastatava kanga tilip

— puhastamismeetod
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— sobivus toiduga kokkupuuteks

Desinfitseerimisvahendit valides tuleks arvesse vdtta jargmist:
— desinfitseerimisvahendi mdjuala (bakterite, seente, spooride ja/vdi viiruste tdrjeks)

—  kokkupuute aeg tdhusa tulemuse saamiseks
— maardumise tase ja tulp

— seadmeosade korrosioonioht

— pusivus (ladustamine, kuumus, valgus...)

— jAagid parast loputamist (toidu ja/vdi keskkonna puhul)
— ohutus kasutajale (madal toksilisus, lihtsalt kasitsetav)

—  sobivus kokkupuuteks toiduga

Puhastamine kohapeal tdhendab suletud siisteemide puhastamist ja desinfitseerimist neid lahti vétmata voi kasitsi

pesemata.

Puhastamis- ja desinfitseerimisvotete naide:

Puhastamine,
desinfitseerimine:

Rakendatav(ad)
vote/votted

Puhastamine

Soovitatavad aktiivsed
desinfitseerimiseks sobivad ained

Pdérandad, seinad, laed,
toiduainetega kokku

Madala véi keskmise
survega pihustamine

puutuvad pinnad,
seadmete pinnad

Vahu pihustamine

=  Suletud slsteemid, torud,

Kohapeal voi kasitsi

mahutid... puhastamine, kui véimalik | Naatriumhidroksiid,
kloorleelised
=  Ruumi 6huvarustus Kuumpihustamine, (+ hape)

fumigatsioon

= Vaikesed osad, painduvad
osad, liitmikud, tihendid,

tooriistad, ...

Pikendatud leotamine

Kiiresti toimivad pihustid
(<30 sekundi)

kloorleelised, kvaternaarsed
ammooniumitihendid (+ voimalik
aldehiid), jodofoorid, vesinikperoksiid
+ peraadikhape, amfoteersed ained,
naatriumhupoklorit...

vesinikperoksiid + peraadikhape,
kvaternaarsed ammooniumilthendid (+
vdimalik aldehiitid), amiinid, ...

glutaaraldehiitid, formaldehiitd,
kvaternaarsed ammooniumilihendid, ...

kvaternaarsed ammooniumitihendid
amfoteersed ained, aldehlildid, ...

kvaternaarsed ammooniumiiihendid +
biguanidiin, vesinikperoksiid +
peraadikhape

Markus: puhastamis- ja desinfitseerimisprotseduuride labiviimise sageduse maaravad seadme iseloom, ettevétte
tookorraldus ja iga ettevétte maaratletav riskitegur.

Eesmirgid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Tohus puhastamine | =
ja desinfitseerimine
tagab toote
kontaktpindade
mittesaastumise

Puhastamis- ja desinfitseerimiskava maaratlemine, mis
sisaldab jargmisi parameetreid ja arvestab kemikaalide
tootja juhiseid seoses

= temperatuuriga

= mehaanilise mdjuga

= kontsentratsiooniga

=  vajamineva ajaga
Puhastamis- ja desinfitseerimisparameetrite kontroll ja /
voi kinnitamine fllsikaliste ja mikrobioloogiliste
meetmete raames parast kohapeal puhastamist voi
parast avatud puhastamist ja pindade desinfitseerimist,
mis puutuvad kokku toodetega
Puhastamis- ja desinfitseerimisparameetrite
dokumenteerimise kontroll ja korrigeerimine probleemi
korral
Tdo6tajate puhastamis- ja desinfitseerimiskoolitus
Puhastamise ja desinfitseerimise kontrollimine
Vahendite haldamine, ladustamisaja ja -tingimuste
jalgimine tagamaks keemiliste toodete valmistajate
juhiste taitmist
Puhastamise ja desinfitseerimise piiramine katmata
toodete I1ahedal kaitlemise jooksul, et kaitsta toitu
keemilise saastumise ohu eest
Oluline kohapeal puhastamise puhul:

= doseerimisvahendid/ keemilise kontsentratsiooni

jalgimine (juhtivus)
= pidev temperatuuri mddtmine
= pidev voo ja/vdi réhu mdoétmine kohapeal
puhastamise sisse- ja valjapaasu juures
= taaskasutatavate toodete kontrollimine ja

Puhastamisprotseduuri kehtestamine,
soovitatavalt
desinfitseerimisprotseduurist eraldi. Kui
see pole voimalik, tuleks
desinfitseerimiseks kasutada detergendi
(pindaktiivsete) omadustega tooteid
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Eesmirgid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

reguleerimine

= seire- ja dokumenteerimisinstrumentide
paigaldamine ja hooldus: nt temperatuuriproov,
voom®ddtja, juhtivusproov

= puhastamis- ja desinfitseerimisparameetrite
kinnitamine, kohapeal puhastamise téhususe
jarjepidev kontroll

Desinfitseerimis-
vahendi tdhusus

Jalgida tootja juhiseid

Probleemi puhul vahetada
desinfitseerimisvahend valja

Keemiliste ja
aineosakeste jaakide
puudumine tootes

Loputada piisavalt parast puhastamist ja steriliseerimist
joogiveega vdi kasutada tunnustatud toodet, mis ei vaja
loputamist

Kasutada keemilisi tooteid, millel on lubatud kokku
puutuda toiduga

Kohapeal puhastamise puhul on oluline
taaskasutatavate lahuste filtreerimine

Mitte sailitada puhastamis- ja desinfitseerimisvahendeid
aladel, kus toitu vahetult kasitsetakse, voi kaitsta ala
suletud sisteemi abil

Loputamise kinnitamine loputuslahuse
erikontrolli abil: proovi pH vdi juhtivuse
mobdtmine (kohapeal puhastamise puhul)
Teha kindlaks, et keemiliste toodete
omadusi vdetakse arvesse tarnijate
tehnilistes kirjeldustes, eelkdige seoses
REACHi maarusega

Véltida saastumist
roostetanud pindade
kaudu

Puhastamiseks ja desinfitseerimiseks kasutatavad
meetodid ja tootetlilibid peavad sobima seadmega,
kooskoélas tootja juhistega

Seadme seisundit tuleb regulaarselt kontrollida

Valtida saastumist
vee kaudu

Kasutada joogivett: tagada selle regulaarne
analldsimine kooskdlas igas liikmesriigis kehtivate
reeglitega

Naha ette veevarustuse tingimused ja vett analtisida
Joomiseks kdlbmatu vesi suunata eraldi stisteemi

5.6.3 Jargmine KKP

Ettevote voib pidada seda toimingut KKPks voi mitte, kuid peab valikut pdhjendama, vottes arvesse oma
ennetusmeetmeid, riskide taset ja kontrolliplaani.

5.7 Teisaldatavate materjalide ja seadmete hiigieen

5.71

Kuidas taita noudeid?

Kdik teisaldatavad seadmed ja tddriistad vbivad vedelaid mune v8i munatooteid ristsaastata. Neid tuleks kasutada
ainult konkreetsete kindlaks maaratud kaitlustoimingute puhul ning nende kasutamise ja kasitsemise jaoks tuleb ette
naha hlgieeniprotseduurid.

Eesmirgid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Véltida saastumist ja
ristsaastumist, mida
vbivad pohjustada
teisaldatavad
materjalid ja
seadmed (torud,
proovivétulusikad
(kulbid),
puhastamiseks
kasutatavad
kraabitsad, ...)

Seadmete margistamine ja nende kinnistamine
kaitlemisalas konkreetse todkoha juurde

Vaikeste tooriistade sailitamine puhastusndus, mis
sisaldab pidevalt uuendatavat desinfitseerimisvahendit.
Todriistu tuleb enne kasutamist loputada.
Hugieenindudeid arvestades kavandatud (pestav,
sile...), toidust erinevat varvi (eelistatult sinine)
seadmete kasutamine

Elastsete torude sulgemine voi ithendamine parast
puhastamist ja desinfitseerimist

Iga kord, kui saabub uus vahetus, tuleb kontrollida
vastavalt riskitasemele, kas kdik teisaldatavad materjalid
vbi seadmed on alles

Varvikoodi kasutamine ala ja sellesse
kuuluvate materjalide margistamiseks
Eelistada tGihekordselt kasutatavaid
materjale

5.8 Kasutatud aluste, jadtmete ja loomsete kérvalsaaduste kaitlemine

5.8.1

Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

I Maarus nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta (Il lisa)

Il peatiikk:

Peab olema asjakohane kord ja/vdi vahendid ohtlike ainete, mittesdddavate ainete voi jaatmete (vedelad voi tahked)
higieeniliseks hoidmiseks ja kdrvaldamiseks;

VI peatukk:
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Toidujdatmed, mittesé0davad kérvalsaadused ja muud tuleb
toidukaitlemisruumidest vdimalikult kiiresti eemaldada.

2. Toidujaatmeid, mittesd6davaid kdrvalsaaduseid ja muid jaatmeid tuleb hoida suletavates mahutites, valja arvatud
juhul, kui toidukaitleja suudab padevale asutusele tdendada muude mahutite vdi kdrvaldamissiisteemide sobivust.
Kdénealused mahutid peavad olema sobiva konstruktsiooniga, heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja vajadusel
desinfitseeritavad.

3. Peab olema ette nahtud toidujadatmete, mittesdddavate kbrvalsaaduste ja muude jaatmete asjakohane hoidmine ja
kérvaldamine. Jaatmeladude planeering ja korraldus peab vdimaldama nende hoidmist puhtana ja vajaduse korral
kaitstuna loomade ja kahjurite eest.

4. Koéikide jaatmete kdrvaldamine peab toimuma higieeniliselt ja keskkonnasébralikult vastavalt asjakohastele
kohaldatavatele Ghenduse digusaktidele ning need ei tohi muutuda otseseks voi kaudseks saasteallikaks.

| peatiikk:

Aravooluseadmed peavad olema piisavad ettenahtud otstarbel kasutamiseks. Need peavad olema konstrueeritud ja
ehitatud eesmargiga valtida toiduainete saastumise riski. Kui aravooluviimarid on taielikult voi osaliselt avatud,
peavad need olema konstrueeritud eesmargiga valtida jddtmete voolamist saastunud alast puhta ala poole, eriti
alasse, kus Idpptarbija jaoks kaideldakse toitu, mis vdib olla korge riskiastmega.

jaatmed nende kogunemise valtimiseks

5.8.2 Kuidas taita néudeid?
Jaatmete ja muude loomsete kdrvalsaaduste kuhjumine konveierilindi Umbrusse kujutab endast toiduainete
saastumise riski, mida ei tohi alahinnata: ristsaastumisrisk.

Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava

Véltida saastumist
koorte (vedelate
koérvalsaaduste)
kaudu

Paigutada seadmed nii, et tiihje koori oleks véimalik
viivitamatult eemaldada ja eraldi sailitada

Sailitada tlihjad koored suletud, puhtana hoitavas
ruumis

Denatureerida inimtoiduks sobimatud tooted
(inimtoiduks kdlbmatu vedelik)

Soovitatav on kasutada varvilisi tahistusi
vOi margistada kdrvalsaadused
I6hnaainetega

Valtida saastumist
tahkete jaatmetega

Kasutada suletud, puhtaid, desinfitseeritud mahuteid,
mida jarjekindlalt puhastatakse

Hoida jaatmeid tuvastatavates mahutites, mis on
kinnistatud to6tlemistiksusele

Eemaldada sageli kaitlemisalas hoitavaid jadtmeid

Valtida saastumist
vedeljaatmetega

Valistada jaakvee vool saastatud alalt puhta ala suunas
vdi puhtale alale

Jaatmete
eemaldamine
kaitlemisalast

Rajada eemaldatud jaatmete hoiukoht hoonetest vélja
jaavale alale, eraldada see kaitlusruumidest ja hooldada
pidevalt

Véltida saastumist
purustamisiiksuses
ja farmis) kasutatud
aluste kaudu

Puhastada plastalused enne
pdllumajandusettevotetesse tagastamist voi mitte
kasutada tselluloosist aluseid korduvalt (valja arvatud
tdhusa tunnustatud t66tluse rakendamise korral)

Kasutatud aluste ohutu sailitamine

5.9 Kahjuritorje siisteem

5.9.1

Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Codex alimentarius: munade ja munatoodete hugieenieeskirjad, dokument CAC/RCP 15 — 1976
3.2.3 Uldised hugieenitavad

3.2.3.3 Kahjuritorje

Kahjuritorjet tuleks teostada nduetekohaselt valjatodtatud programmi alusel, sest kahjurite ndol on tegemist
patogeensete organismide edasikandjatega. Uhegi kahjuritdrje meetme rakendamise tagajarjel ei tohiks
kahjuritdrjevahendite jadkide tasemed munades voi munadel olla vastuvéetamatult kdrged. Kahjurid, nagu putukad ja
narilised, on tuntud inim- ja loomapatogeenide kaitlemiskeskkonda edasikandjad. Nende térjeks ette nahtud
kemikaalide nduetele mittevastav kasutamine vdib viia kaitlemiskeskkonda keemilisi ohte.

Noéuetekohaselt valjatodtatud ja rakendatav kahjuritérje programm peaks hdlmama jargmist:

» enne kahjuri- véi nariliste térjevahendite kasutamist tuleks putukate, rottide ja hiirte esinemine minimeerida ja
vahendada véi likvideerida kohad, mis voiksid kahjuritele varju pakkuda.

- Kuna puurid, aedikud, vorkpiirdega alad ja kuudid (kui on kasutusel) meelitavad kdnealuseid kahjureid ligi,
tuleks kahjurite arvu véimalikult madalal hoidmiseks rakendada selliseid meetmeid nagu hoonete nduetekohane
projekteerimine, ehitamine ja hooldus (kui see on ette nahtud), tdhusad puhastamisprotseduurid ja fekaalijaatmete
eemaldamine.

- Hiiri, rotte ja metsikuid linde meelitab ligi sailitatav loomasdét. S66daladude asukoht tuleks valida ja need
tuleks projekteerida, ehitada ja hooldada nii, et tokestada kahjurite ligipdasu nii palju kui véimalik. S66ta tuleks hoida
kahjurikindlates ndudes.
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» Peibutussd6t tuleks alati seada kahjurite ptidmiseks méeldud I16ksudesse, mille eesmark oleks selgesti mdistetav,
kuhu ei paaseks juurde loomad voéi putukad, kes pole sihtmargiks, ning mis oleksid kontrollimiseks hdlpsasti
tuvastatavad ja leitavad.

» Kui on vaja rakendada keemilisi kahjuritdrje meetmeid, peavad kemikaalid olema heaks kiidetud kasutamiseks
toidukaitlemisaladel ja kasutamine peab toimuma kooskdlas tootja juhistega.

» Kahjuritdrjekemikaale tuleb sailitada nii, et need ei saastaks munemiskeskkonda. Kdnealuseid kemikaale tuleb
ladustada ohutul viisil. Neid ei tohi hoida niisketes kohtades vo6i sdddahoidla ldheduses voi lindudele
juurdepaasetavas kohas. Véimaluse korral tuleks alati eelistada tahket peibutussééta.

Codex alimentarius: soovitatav rahvusvaheline tegevusjuhend, mis kasitleb toiduhiigieeni tldp&himdtteid

Dokument CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

6.3 Kahjuritdrje slisteemid

6.3.1 Uldised p&himatted

Kahjurid kujutavad endast tdsist riski toiduohutusele ja toidu nduetele vastavusele. Kahjurite arvukuse jarsk tdus voib
iimneda sigimiskohtade ja toiduvaru olemasolu korral. Kahjurite levikut soodustava keskkonna loomise valtimiseks
tuleks rakendada haid higieenitavasid. Nouetekohane kanalisatsioon, sissetulevate materjalide pd&hjalik
labivaatamine ja tdhelepanelik seire vdivad viia kahjurite leviku tdendosuse vaga madalale ja sel viisil vahendada
vajadust kahjuritérjevahendite jarele.

6.3.2 Juurdepaasu tokestamine

Hooned tuleks hoida heas korras ning luua tingimused kahjurite sissepaasu tdkestamiseks ja potentsiaalsed
paljunemispaigad havitada. Augud, aravooluavad ja muud kohad, mille kaudu kahjurid vdivad sisse tungida, tuleks
sulgeda. Naiteks avatud akendele, ustele ja ventilaatoritele paigutatud traatvéred vahendaksid kahjurite sisenemise
probleemi. Kus vahegi véimalik, tuleks loomade sissepaas tehastesse ja toidukaitlemisettevotetesse valistada.

6.3.3 Puhanguline levik

Toidu ja vee kattesaadavus soodustab kahjurite paljunemist ja puhangulist levikut. Potentsiaalsed toiduallikad tuleks
sailitada kahjurikindlates ndudes vdi paigutada maapinnast kdrgemale ning seintest eemale. Toidu hoiukoht tuleks
hoida puhas nii seest kui véljast. Vajadusel tuleks jaagid sailitada kaetud kahjurikindlates néudes.

6.3.4 Seire ja avastamine

Kaitlemisettevotteid ja Umbritsevaid alasid tuleb jarjekindlalt jalgida, et kahjurite arvukuse tdusu aegsasti margata.
6.3.5 Havitamine

Kahijurite levikupuhang tuleks viivitamatult peatada, iima et see mdjuks negatiivselt toiduohutusele voi toidu nduetele
vastavusele. Keemiliste, fiilsikaliste voi bioloogiliste vahenditega t66tlemine tuleks labi viia ilma toiduohutust voi
toiduks sobivust kahjustamata.

5.9.2 Kuidas tiita noudeid?

Kahjurid (néarilised, putukad, linnud...) ja eelkbige nérilised (hiired) on saasteallikad, mida ei tohi eirata seoses
kahjuga, mida nad pdhjustavad toidule ja toorainele.

Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava
Véltida saastumist = Ligipaasude tokestamine = Eeskirjad, mis soovitavad kahjuritdrje
kahjurite kaudu = Kaitse lendavate putukate eest: turvatud klaastorudega susteemi kanalates: eelkdige karbeste ja
valgusloksude kasutamine / karbseldks... hiirte puhul
= Kaitse roomavate putukate eest; tahke peibutussoot / = Kinnitatud ja tihedalt suletud
putukatérjepihustid — kdigi kemikaalide puhul peab ligipddsmatud peibutussddda karbid
olema lubatud nende kokkupuude toiduga = Mittetoksilised peibutusséddad
= Kaitse nariliste eest: I6ksud, ultraheliseadmed / tahke (mehaaniline vai liim)

peibutussoot

=  Kaitse lindude eest

= Kaitsevahendid peavad olema aratuntavad,
kindlaksmaaratud, kohandatud, hooldatud ja kontrollitud

6 Tootmisetapid

6.1 Koorega munade vastuvoétt, toidu koostisosad ja pakendid
6.1.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maérus nr 852/2004 toiduainete higieeni kohta (Il lisa, IX peattkk)

Toidukaitleja ei véta vastu toidutooret véi koostisaineid, vélja arvatud elusloomad, ja muid toodete to6tlemisel
kasutatavaid materjale, mille kohta on teada vdi alust arvata, et need on saastunud parasiitidega, patogeensete
mikroobidega vdi miurgiste, lagunenud voi vdodrainetega sellises ulatuses, et isegi parast toidukaitleja tehtud
hiigieenilist tavasorteerimist ja/vdi eeltdotlust voi to6tlust on I6pptoode inimtoiduks kdlbmatu.
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Maarus nr 1935/2004 toiduga kokkupuutumiseks ettenahtud materjalide ja esemete kohta

Artikkel 1:

Kaesoleva maaruse eesmark on tagada siseturu téhus toimimine toiduga otse vdi kaudselt kokkupuutumiseks
ettendhtud materjalide ja esemete (ihenduse turule toomise osas ja Uhtlasi luua alus, et kindlustada inimeste tervise
ja tarbijate huvide kaitse kdrge tase.

Artikkel 17:

Materjalide ja esemete jalgitavust tuleb tagada igas etapis, et hdlbustada nende kontrollimist, defektsete esemete
tagasikutsumist, tarbijate teavitamist ning vastutuse maaratlemist.

Maarus nr 852/2004 toiduainete higieeni kohta (Il lisa, X peatikk)

Pakendamis- ja pakkimistoimingud tuleb teostada nii, et oleks valditud toodete saastumine. Kui on asjakohane ja eriti
metallkarpide voi klaaspurkide korral tuleb tagada, et pakendid oleksid terved ja puhtad.

Toiduainete korduvkasutatavad pakendamis- ja pakkimismaterjalid peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse
korral desinfitseeritavad.

Euroopa Parlamendi ja nBukogu 18. detsembri 2006. aasta maarus nr 1907/2006, mis kasitleb kemikaalide
registreerimist, hindamist, autoriseerimist ja piiramist (REACH) ja millega asutatakse Euroopa Kemikaalide Agentuur

| jactis: Uldkiisimused

1. peatikk: Eesmark, reguleerimisala ja kohaldamine

Artikkel 1: Eesmark ja reguleerimisala

1. Kéesoleva maaruse eesmargiks on tagada inimeste tervise ja keskkonna kaitstuse kbrge tase, kaasa arvatud
ohtlike ainete hindamise alternatiivsete meetodite edendamine, ning samuti ainete vaba ringlus siseturul, edendades
samas konkurentsivdimet ja innovatsiooni.

2. Kaesoleva maarusega nahakse ette satted ainete ja valmististe kohta artikli 3 tahenduses.

Konealuseid satteid kohaldatakse ainete tootmisele, turuleviimisele voi kasutamisele nii

ainetena kui ka valmististe voi toote koostisainetena ning valmististe turuleviimisele.

3. Kéesoleva maaruse aluseks on pdhimbte, et tootjad, importijad ja allkasutajad peavad tagama, et nad toodavad,
viivad turule vdi kasutavad selliseid aineid, mis ei kahjusta inimeste tervist vdi keskkonda. Maaruse satted pdhinevad
ettevaatuspohimottel.

2. peatiikk: Moisted ja lldsatted

Artikkel 3: Moisted

Kaesolevas maaruses kasutatakse jargmisi mbisteid:

1) aine — looduslik v6i tootmismenetluse teel saadud keemiline element vdi selle Ghendid koos pisivuse sailitamiseks
vajalike ja tootmismenetlusest johtuvate lisanditega, valja arvatud lahustid, mida on véimalik ainest eraldada,
méjutamata aine plsivust vdi muutmata selle koostist;

Maarus nr 853/2004, millega satestatakse loomset péaritolu toidu hugieeni erieeskirjad (Il lisa, X jagu, Il peatukk, Il
jaotis)

Il. Munatoodete tootmise toorained:

Toidukaitlejad peavad tagama, et munatoodete tootmiseks kasutatavad toorained vastavad jargmistele nduetele.

1. Munatoodete tootmiseks kasutatavate munade koored peavad olema taielikult valja arenenud ja pragudeta.
Koorepragudega mune voib siiski kasutada munatoodete tootmiseks, kui tootmisettevdte voi pakkekeskus tarnib neid
otse tootlemiskeskusele, kus need tuleb purustada véimalikult kiiresti.

2. Vastavat luba omavast ettevdttest omandatud vedelas olekus mune vdib toormaterjalina kasutada. Vedelas olekus
munad peavad olema saadud kooskdlas Il osa punktide 1, 2, 3, 4 ja 7 nduetega.

Codex alimentarius, dokument CAC/RCP 15 — 1976: munade ja munatoodete huigieenieeskirjad

3.3: Kogumine, kasitsemine, ladustamine ja munade transport:

Munade kogumiseks, kasitsemiseks, ladustamiseks ja transpordiks kasutatavad meetmed peaksid véimalikult vahe
koort kahjustama, ning valtima saastumist ja tavad peaksid kajastama jargmisi ndudeid:

* koorepragudega ja/véi maardunud munade suunamine vastavalt vajadusele kas t66tlemis- voi pakkimisiiksusesse
nii ruttu kui véimalik parast kogumist (vt jagu 5.1)

 aja- ja temperatuuritegureid arvestavate higieenitavade rakendamine munade kaitsmiseks pindniiskuse eest, et
minimeerida mikroobide kasv

« katkiste munade ja inkubaatorist parit munade inimtoiduks kasutamise valistamine ja nende kdérvaldamine ohutul
viisil.

6.1.2 Kuidas tiita noudeid?

Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava
Saastumata = Kontrollida tarnija kirjelduste kohaseid sihttasemeid Tarnija eeskirjad temperatuuri kohta:
tooraine (toorained ja transport) eelistada keskmiselt 15 °C, valtida suuri
kasitsemine = Transportida parimates temperatuuri ja puhtuse temperatuurikdikumisi transpordi ajal

tingimustes

Kontrollida ostmise / kauba vastuvétmise ajal: toodet,
etiketti, dokumente ja veokit

Seada sisse ettevottesisene siisteem, et teha kindlaks,
kas munad koélbavad inimtoiduks

(valja arvatud munad, mida kavatsetakse
pikemat aega sailitada naiteks 5°C
juures)

Eelistada isotermilist transporti (kaetud
veokid pole vastuvdetavad)
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Keelduda nduetele mittevastavast kaubast véi t6ddelda
nduetele mittevastavaid tooteid ettevdttesiseselt (klassi
alandamine)

Margistada ja dokumenteerida toorainepartiid
Kehtestada hairemenetlus juhuks, kui munad tuuakse
nakatatud pdllumajandusettevotetest, vt peatiikki
LJalgitavus”

saastumise valtimine

patogeensete mikroorganismide arvu kasvu
filtreerida neid tooteid péarast sulatamist

Toidu = Tagada spetsifikaatide voi tarnijaga = REACHi maaruse alusel saab nduda, et
kokkupuude vastavuskokkulepete sélmimisega, et pakkimine toimub teisesed pakkimisvahendid, etiketid, tint,
pakendiga maaruse nr 1935/2004 kohaselt, ... vastaksid tarnijate
= Kindlustada jalgitavuse meetmed koikide spetsifikatsioonidesnaidatud nduetele
kokkupuutuvate pakendite jaoks
» Puhastada ja desinfitseerida munatoodetega vahetult = Plastist alused munade ja munatoodete
kokkupuutuvad taaskasutatavad pakendid (nt jaoks
roostevabast terasest mahutid)
Konkreetsete ja = Toidu klassiga seotud koostisosad: mikrobioloogiline ja
kontrollitud toidu keemiline kvaliteet tarnijate spetsifikatsioonide kohaselt
koostisosade = Kui koostisse kuulub vesi: joogivesi
kasitsemine =  Selles etapis votta arvesse allergeeniriskid
= Koikide toidu koostisosade jalgitavuse meetmed
= Iga toidu koostisosa sildistamine
Kalmutatud = Valtida temperatuuri tdusu sulatamisel: =  Kulmkambris vi susteemis, kus
munatoodete =  viia sulatamine Iabi nii kiiresti kui véimalik, et &ra hoida temperatuuri tdstetakse lUhikese aja

jooksul (m&ni minut)

Kasutada seadet, mis on nahtud ette
munatoodete temperatuuri vaga kiireks
muutmiseks, et saadud vedelat toodet
sulatada ja jahutada

Vedelate munade | =
kaudu saastumise
valtimine

n
n

Sildistamine: purustamise kuupaev ja aeg, tagamaks, et
seda toodet kasutatakse enne 48 tunni méédumist
maksimaalselt 4 °C juures

.pastériseerimata vedel muna”

Hoidmine 4 °C juures

Seda toodet tuleb t6ddelda padevas veterinaarasutuses
kinnitatud kaitlemiseeskirjade kohaselt

6.2 Toormaterjalide sailitamine

6.2.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maarus nr 852/2004 toiduainete hugieeni kohta (1l lisa, IX peatikk)

Kdiki tooraineid ja koostisaineid tuleb kaitlemisettevottes hoida sobivates tingimustes, mis on ette ndhtud nende
tervistkahjustava riknemise valtimiseks ja kaitseks saastumist eest.

Tooraineid, koostisaineid, vahetooteid ja I6pptooteid, milles véivad paljuneda patogeensed mikroobid vdi tekkida
toksiinid, ei tohi hoida temperatuuril, mis vdib pdhjustada riski tervisele. Kilmaahelat ei tohi katkestada. Siiski on
lubatud ettendhtud temperatuurist kdrvalekaldumine piiratud ajaks, kui see on vajalik kasitsemisest tulenevatel
asjaoludel toidu valmistamiseks, veoks, hoidmiseks, vdljapanemiseks ja serveerimiseks, tingimusel et see ei pdhjusta
riski tervisele. Toddeldud toiduainete valmistamisega, kasitsemisega vdi pakendamisega tegelevates
toidukaitlemisettevbtetes peavad olema sobivad ja piisavalt suured ruumid toorainete ja t6ddeldud toodete eraldi
hoidmiseks ning piisav eraldatud kilmhoiuruum.

6.2.2 Kuidas tiita noudeid?

Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava
Valtida tooraine = Ladustada munad selleks ette nahtud ruumis » Ladustada munad selleks ette nahtud
riknemist = Ladustada toidu koostisosad ja pakendid selleks ette ruumis kontrollitud temperatuuril: keskmiselt
nahtud ruumis 15 °C lihiajaliseks sailitamiseks ja
= Tagada varude kontroll keskmiselt 5 °C pikaajaliseks sailitamiseks
= Tagada ja jarjepidevalt Iabi viia tooraine margistamine (tle 1 kuu)

°C

toodelda munad kiiresti, et valtida
kondensatsiooni
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6.3 Munade lahtipakkimine
6.3.1  Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maarus nr 853/2004, millega satestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirjad (Ill lisa, X jagu, Il peatikk)
Toidukaitlejad peavad tagama, et munatoodete valmistamise ettevotted on konstrueeritud, kavandatud ja
seadmestatud jargmiste toimingute eraldatust tagavalt:

1. maardunud munade pesemine, kuivatamine ja desinfitseerimine, kui seda tehakse;

2. munade purustamine, nende sisu kogumine ning koore- ja kestaosade eemaldamine; ja

3. punktides 1 ja 2 nimetamata toimingud.

6.3.2 Kuidas tiita néudeid?

Munade lahtipakkimine on munatoodete valmistamise tahtis etapp — siin avastatakse korvalekalded, mida ei
margatud munade vastuvotu etapis.

Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava
Saastamata tooraine | =  Visuaalne kontroll munade lahtipakkimise kaigus ja =  Erineva kvaliteediga munade Uksteisest
kasitsemine nduetele mittevastavate munade asjakohane t66tlemine eraldamine ja eraldi t66tlemine
= Tootmiskava
=  Purustamisseadme iminappade ja konveierilintide
regulaarne puhastamine ja desinfitseerimine
=  Ruumi piisav ventilatsioon
6.4 (Pesemine) ja munade purustamine

6.4.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maérus nr 853/2004, millega satestatakse loomset paritolu toidu hiigieeni erieeskirjad (Il lisa, X jagu, Il peattkk)

|. Toidukaitlejad peavad tagama, et munatoodete valmistamise ettevotted on konstrueeritud, kavandatud ja
seadmestatud jargmiste toimingute eraldatust tagavalt:

1. maardunud munade pesemine, kuivatamine ja desinfitseerimine, kui seda tehakse;

2. munade purustamine, nende sisu kogumine ning koore- ja kestaosade eemaldamine; ja

3. punktides 1 ja 2 nimetamata toimingud.

Ill. Munatoodete valmistamise hiigieeni erinduded:

Toidukaitlejad peavad tagama, et tehakse kdik toimingud mis tahes saastamise valtimiseks munatoodete tootmise,
kasitsemise ja ladustamise ajal, eelkdige tagades vastavuse jargmistele nduetele.

1. Purustada tohib iksnes puhtaid ja kuivi mune.

2. Munad tuleb purustada saastamist maksimaalselt drahoidvalt, eelkdige tagades asjakohase eraldatuse muudest
toimingutest. Koorepragudega munad tuleb t6ddelda véimalikult kiiresti.

3. Mune, mis pole kana-, kalkuni- v8i parlkanamunad, tuleb eraldi kasitseda ja t6é6delda. Kéik seadmed tuleb
puhastada ja desinfitseerida enne kana-, kalkuni ja parlkanamunade t66tlemise jatkamist.

4. Munasisu pole lubatud saada munade tsentrifuugimise ega puruksmuljumise abil, samuti pole Iubatud
tsentrifuugimist kasutada inimtoiduks kasutatavate munavalgejaakide kattesaamiseks tihjadest koortest.

Codex alimentarius, dokument CAC/RCP 15 — 1976: munade ja munatoodete huigieenieeskirjad

5.2.2.2 Munatoodete to6tlemine

Toddeldavad munad peavad olema enne purustamist ja eraldamist nahtavalt puhtad.

Koorepragudega mune voib tdddelda. Purunenud mune ei tohiks téddelda ja need tuleks ohutul viisil kdrvaldada.
Maardunud munad tuleks ohutul viisil kdrvaldada vdi puhastada.

Munasisu koorest eraldamine peaks toimuma viisil, mis hoiab véimalust médda &ra koore ja munasisu
ristsaastumise, valdib saastamist t66tajate voi seadmete poolt ja vdimaldab munasisu kontrollimist.

6.4.2 Kuidas tiita noudeid?

Muna purustamisprotsessi ajal véivad koored ja vdorkehad saastata vedelad munad.

Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava

Valtida munatoodete | =
saastumist
(mikrobioloogilised =
voi fllsikalised
ohud)

Purustada munad Uhekaupa (munade

tsentrifuugimine véi puruksmuljumine pole lubatud)

Tsentrifuugimine (munakoore purustamiseks)

tihjadest koortest munavalgejaakide kattesaamiseks

ei ole lubatud inimtoidu puhul

Eemaldada koorejaatmed jarjepidevalt

Purustamis- ja lahtipakkimise toiming viia
1abi eraldi vdi suletud purustamisseadmega
Jarjepidev purustaja seadistuse kontroll
olenevalt purustatavate munade
kvaliteedist ja suurusest

Purustamisala piisav ventilatsioon, et
valtida saastumist lahtipakkimise alalt.
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= Koérvaldada vaga maardunud munad ja purunenud
munad

Véimaluse korral veidi kdrgem réhk
purustamisalas voérreldes kérvaloleva
lahtipakkimise alaga

=  Maardunud munade pesemine (1) olenevalt
munade maardumise ulatusest

=  Maardunud munade pesemine (2)
eraldatud ruumis voi suletud seadmes
valtimaks puhastamislahuse laialipritsimist

Valtida munade .
keemilist saastumist
pesemise ajal )

Munade pesemise korral peab meetod ara
hoidma keemilise saastumise (2)

Véltida munade seismajatmist pesemis- ja =

purustamistoimingute vahelisel ajal

Teha enne pesemist kindlaks, et munadel ei ole

koorepragusid

= Valtida puhastamislahuse tilkumist munadelt
purustamisetapis

= Eemaldada puhastamisvedelikud nii kiiresti kui vaja

(maarata tingimused)

Véltida mikroobide = Vtpunkti 6.6
kasvu kulmutamise
ajal
(1) Maardunud muna on linnusénnikuga kokku puutunud muna. Selliselt maardunud muna tuleb pesta enne
purustamisseadmesse viimist voi purustada, kasutades heakskiidetud manuaalset meetodit.
(2) Saastumise valtimiseks pesemisvedelikuga ei tohi lasta pesemisvedeliku jadke koorelt ndrguda.
6.5 Filtreerimine ja edastamine
6.5.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele
Maarus nr 853/2004, millega satestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirjad (Ill lisa X jagu Il peatukk)
Ill. Munatoodete valmistamise hiigieeni erinduded:
Toidukaitlejad peavad tagama, et tehakse kdik toimingud mis tahes saastamise valtimiseks munatoodete tootmise,
kasitsemise ja ladustamise ajal, eelkdige tagades vastavuse jargmistele nduetele.
5. Purustamise jarel tuleb munatoote kdik osad vdimalikult kiiresti t6ddelda, et valtida mikrobioloogilisi saastumise
ohte vdi vahendada need vastuvbetavale tasemele. Ebapiisavalt té6deldud partiid v8ib samas ettevéttes otsekohe
uuesti t6ddelda, kui selline to6tlemine muudab selle inimtoiduks kdélblikuks. Kui partii leitakse olevat inimtoiduks
kdlbmatu, tuleb see denatureerida, et tagada, et seda ei kasutata inimtoiduks.
IV. Analldtilised téapsustused
3. Munakoorejaékide, munakestade ja mis tahes muude osakeste kogus t6ddeldud munatootes ei tohi Uletada 100
mg/kg munatootest.
Codex alimentarius: soovitatav rahvusvaheline tegevusjuhend, mis kasitleb toiduhtgieeni tldpdhimdtteid
Dokument CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031
V jagu — Kaitlemise kontroll
5.2.5 Fuusikaline ja keemiline saastumine
Seada sisse slsteemid, mis hoiavad &ra toidu saastumise vddrkehadega, nagu klaas vdi seadmetest parinevad
metalliosakesed, tolm, kahjulikud aurud ja soovimatud kemikaalid. Valmistamise ja té6tlemise jooksul tuleks vajalikes
kohtades kasutada avastamis- vdi jalgimisvahendeid.
6.5.2 Kuidas taita néudeid?
Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava
FluUsikalise Eelistada suletud vastuvétumahutite ja suletud torude | =  Paigutada vastuvétumahutitele kaitsevored

saastumise (koored,
voorkehad) valtimine
ja mikroorganismide
paljunemise
takistamine

kasutamist
Eemaldada filtritest jarjepidevalt koorejaatmed, filtreid
puhastada ja desinfitseerida regulaarselt

Véltida munatoodete seismajatmist enne jahutamist

Kasutada filtreid (v6i samavaarset
vahendit), soovitatavalt isepuhastuvat
Filtri avasuurus (1abimddt) ei tohi tletada 1
mm

Kasutada magneteid

Kehtestada kord klaasi ja kdvade plastide
kontrollimiseks, eelkdige klaasi minimaalne
kasutamine, kontrollnimekiri, viivitamatu
tegutsemine purunenud klaasi voi kbva
plasti avastamise korral

Paigutada filtrid vedelate munatoodete
tootlemise I6ppetappi, vahetult enne toote
pakendisse villimist. Selline asend hoiab
ara pumbast, plommidest jms tuleneva
saastumise. Filter tuleb iga paev enne
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puhastamist Ule vaadata, et avastada
vigastused.
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6.5.3 Jargmine KKP

Filtreerida parast purustamist kasvoi
. Uhe filtriga . e
Etapp: jalvoi filtreerida enne KKP 1: Flusikaline
pastériseerimist
Kontrolli T o Jarelevalve kord
iseloomustus K”.'tt]'l's..?.d p””g / Esinemis- Korrigeerivad tegevused
v8i parameetrid sihtvaartuse Meetod sagedus Kontrollpunkt
Koorte olemasolu | Filtri olemasolu ja Visuaalne Parast iga Filter Viivitamatud toimingud:
tootes vdi muud | terviklikkus puhastamist Vahetada filter
voorosakesed: (tingimused vdi enne iga Mittevastavuse kdrvaldamine:
vdorkehadest ja | eelnevalt maaratud) kaitlemispaeva peatada partii to6tlemine ja uuesti
koortest vaba algust filtreerida
toode < 100 Korrigeerivad tegevused
mg/kg Uute filtreerimistingimuste
munatoodetes (1) maaratlemine
(materjal, hooldus...)

(1) Orgaanilise aine (kalgendunud valgud) olemasolu vdib muuta analuisi tulemusi. Seetbttu tuleb enne toote
anallusimist teostada tehniline td6tlemine kdnealuse orgaanilise aine eemaldamiseks (nt orgaaniline lagundamine)

6.6 Vedelate munade jahutamine ja ajutine sailitamine (standardimine ja ettevalmistamine)

6.6.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

voimalikult kiiresti.

6.6.2 Kuidas tiita noudeid?

Maarus nr 853/2004, millega satestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirjad (Ill lisa X jagu Il peatukk)
Il Munatoodete valmistamise huigieeni erinduded:
7. Kui to6tlemist ei viida 1&bi vahetult parast purustamist, tuleb vedelas olekus muna ladustada kas kilmutatult voi
temperatuuril mitte Gle 4 °C. Tédtlemiseelne ladustamisaeg temperatuuril 4 °C ei tohi tletada 48 tundi. Neid ndudeid
ei kohaldata siiski toodete suhtes, millest on ette nahtud eemaldada suhkur, kui suhkru eemaldamine toimub

Vedelas olekus munade puhul peab punktis 1 osutatud etikett samuti kandma sdnu: ,pastdriseerimata munatooted —
tootlemiseks sihtkohas” ning naitama purustamise kuupaeva ja kellaaja.

Eesmargid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Piirata
mikroorganismide
kasvu vedelates

Vedelate munade puhul juhinduda munatoodete
tarnija tootelehe andmetest, mida tuleb kontrollida
vastuvdtmise ajal

munades Toote jahutamine parast purustamist kuni 4 °C :
1. kui toode edastatakse teise tunnustatud Kui tooteid pole enne t66tlust jahutatud,
ettevottesse tuleb labi viia testid bakterioloogilise
2. kui t66tlemine toimub hiljem kasvu tuvastamiseks, olenevalt vedelate
Jahutamist enne t66tlemist saab valtida: munade temperatuurist ja sailitamisajast,
1. kui kaitlusettevote on valideerinud mikroobide munade kvaliteedist, aastaaja
riskid, kehtestades maksimaalse temperatuuri temperatuurist jms
ja todtlusele eelneva ajavahemiku (alla 48
tunni) Vedelate munade soovitatav
2. kui toode on stabiliseeritud (nt soolaga) ladustamisaeg vajaduspdhiselt (eelkdige
3. vOi kui tootest eemaldatakse suhkur olenevalt toote koostisest, esialgsest
saastumisest, temperatuurist)
Tagada, et maksimaalne viivitus purustamise ja
pastdriseerimise vahel jadb seadusega ette ndhtud 48
tunni piiridesse
Véltida toote Valja té6tada siisteem toote kiilmutusainega

saastumist muude
materjalidega

saastumise arahoidmiseks (kontrollida, et plaat oleks
terve, hoida toode kérgema réhu all vérreldes
kilmutusainega, kasutada toidule ohutut
kilmutusainet)

Hoida mahuti todavad suletud

Valtida saastamist
toidu koostisosade
poolt (mikrobioloogiline
saaste, vodrkehad)

Standardimine seoses jalgitavate vedelate munade
ja/lvdi munatoodetega (samuti munatoodete
taaskasutamise puhul)

Vee lisamise korral: kasutada joogivett

Filtreerida toidu koostisosad
Kasutada magnetit toidu koostisosadest
parit metalliliste vodrkehade kogumiseks

Dokumenteerida munatoodete
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Eesmirgid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

taaskasutamine jalgitavuse tagamiseks

Valtida saastumist
(keemilist ja
mikrobioloogilist)

Kontrollida jarjepidevalt, et pind oleks terve (plaadid,
tihendid...)
Kasutada seadmetes, mis vbivad kokku puutuda

Keelata teatud desinfitseerimisvahendite
kasutamine (soodustavad rooste teket)
Kasutada kilmutamiseks keemiliste

jahutussiisteemi
kaudu

vedelate munade vdi munatoodetega, ainult toidu lisandite asemel vett
puhul lubatud kemikaale: maardeaine,

jahutamisvedelikud, dli...

Vedela muna kilmutamine:
o Kaitlemisettevottes (pollumajandusettevdte voi pakkimiskeskus, tunnustatud purustamisettevéte)
e Purustamisettevottes, tehniliste probleemide korral

Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava
Piirata = Vogimalik probleemi korral, nagu naiteks pastorisaatori |*=  Ruumi temperatuur peab véimaldama
mikroorganismide rike saavutada —12 °C iga pakendi
kasvu vedelates = Jatta purustamise ja kilmutamise vahele lihike keskkohas 72 tunni jooksul

munades enne
kilmutamist ja selle

ajal

ajavahemik, et valtida ooteaega ruumitemperatuuril,
maksimaalselt 48 tundi parast purustamist
= Sailitada toodet ruumis maksimaalselt —12 °C juures

Valtida mikroobide
kasvu enne .
kiilmutamist ja selle

ajal

Filtreerida vedelad munad enne kiilmutamist voi/ja
parast sulatamist

Piirata .
mikroorganismide
kasvu vedelates
munades sulatamise

ajal

V1t punkti 6.1
Sulatada vedelad munad ainult ettevottes, kus on
lubatud munatoodete t66tlus

6.7 Kuumtodotlemine ja jahutamine

6.7.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maérus nr 853/2004, millega satestatakse loomset paritolu toidu hiigieeni erieeskirjad (Il lisa, X jagu, Il peattkk)

Il Munatoodete valmistamise hiigieeni erinduded:

Toidukaitlejad peavad tagama, et tehakse kdik toimingud mis tahes saastamise valtimiseks munatoodete tootmise,
kasitsemise ja ladustamise ajal, eelkdige tagades vastavuse jargmistele nduetele.

5. Purustamise jarel tuleb munatoote kdik osad vdimalikult kiiresti t66delda, et valtida mikrobioloogilisi saastumise
ohte vbi neid vdhendada vastuvdetavale tasemele. Ebapiisavalt t66deldud partiid vdib samas ettevéttes otsekohe
uuesti toddelda, kui selline todtlemine muudab selle inimtoiduks kdélblikuks. Kui partii leitakse olevat inimtoiduks
kélbmatu, tuleb see denatureerida tagamaks, et seda ei kasutata inimtoiduks.

6. Tootlemist ei nduta munavalgete puhul, mis on ette nahtud kuivatatud voi kristalliseeritud albumiini tootmiseks, mis
on seejarel ette nahtud kuumtootlemiseks.

8. Tooted, mida pole stabiliseeritud toatemperatuuril hoidmiseks, tuleb jahutada maksimaalse temperatuurini 4 °C.
Kilmutamiseks ettenahtud tooted tuleb kilmutada vahetult parast t66tlemist.

Maarus nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta (1l lisa, XI peatikk)

Jargmisi ndudeid kohaldatakse ainult hermeetiliselt suletud pakendites turule lastud toiduainete suhtes:

1. mis tahes kuumtéotlusprotsessi korral to6tlemata toote t66tlemiseks voi téddeldud toote edasiseks toétlemiseks:
a) peab tdé6deldava toote temperatuur tdusma selle igas osas ettenahtud ajaks ettenahtud temperatuurile ja

b) olema valditud toote saastumine protsessi ajal.

Codex alimentarius, dokument CAC/RCP 15 — 1976: munade ja munatoodete hiigieenieeskirjad

5.2.2.2 Munatoode t66tlemine

Tootlus:

Munatooted peavad labi tegema mikroobidevastase t66tluse, et tagada toodete ohutus ja sobivus toiduks.

Kdikide parast to6tlust tehtud toimingute puhul tuleb valistada t66deldud toodete saastumine.

Saastumisriski ohjamiseks toiduga kokku puutuvate pindade, seadmete, tdotajate ja pakkimismaterjali kaudu ning
toore muna ja té6deldud munatoodete vahel peavad olema kehtestatud hiigieeninbuded toodete valmistamiseks ja
eeskirjad tootajatele.

Mikroobide havitamine, sealhulgas kuumtéétlemine, peaks olema kinnitatud naitamaks, et t66tlusega saavutatakse
patogeensete mikroorganismide arvukuse soovitud vahendamine ja tulemuseks on ohutu ja toiduks sobiv toode.

Kui kasutatakse kuumtootlemist, tuleks kaaluda aja ja temperatuuri kombinatsioone.

Pastdriseeritud vedelad munatooted tuleks parast pastoriseerimist kohe kiiresti jahutada ning séilitada kulmutatult.
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6.7.2 Kuidas tiita noudeid?

Regeneratiivse soojusvaheti pdhimdote: naitena
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I : .
i B e S
| : (= = e e e e e e e e e e o oEm —-l— —— —
=== —— = S— > Gliikool v&i jaavesi | 1
Munatoote »  Kuum vesi
sisselask

— \unatoode

= == =» Algpastdriseeritud toote
uuesti tdotlemine

Temperatuuri kontrollimine
= Termomeeter paigutada enne voi parast

mdjutsooni (1 voi 2)

Soovituslik voolusuunamisklapp
= Asend 1 v6i 2 voi 3

Versioon: marts 2011 Lk:35/44



Eesmargid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Valtida saastumist
tootlusslisteemi kaudu
(kuumutamise,
regenereerimise ja
jahutamise
sektsioonid)

Kontrollida jarjepidevalt, kas pinnad on terved
(plaadid, tihendid...)

Seadmetes, mis vdivad kokku puutuda vedelate
munade vdi munatoodetega, kasutada ainult toiduga
kokku puutuda lubatud kemikaale: maardeaine,
jahutamisvedelikud, 8li...

Keelata teatud
desinfitseerimisvahendite kasutamine
(soodustavad rooste teket)

Véltida saastumist
tootlemata toodetega

Kasutada ohutusseadet alakuumutamise valtimiseks

Paigaldada automaatne
vooreguleerimisventiil, jarjepidevalt
testitud ja kalibreeritud
temperatuurimddtja

Kui pastoriseerimine on olnud
ebapiisav, kehtestada kohustuslik
kohapeal puhastamise protseduur,
juhul kui suunaklapp on asendis 3
Kasutada plaatpastérisaatorite puhul:
rakendada t66deldud toodetele
kérgemat rdhku, vdrreldes
kuumtéoétlemata toodetega

Kasutada plaatpastérisaatorite puhul :
rakendada t66deldud toodetele
kérgemat rohku, vorreldes
kuumutamis- vdi jahutusvedelikuga

= Eelkdige soovitatakse uute
seadmete puhul

Asjakohane ohutussulisteem, mis hoiab
ara pastoriseeritud munatoodete
ristsaastumise tooreste vedelate
munadega, ning pidevalt olukorda
registreeriv ohutusseade, mis ennetab
kénealust ristsaastumist

Alandada
mikroorganismide
taset ja kbrvaldada
véimalikud
patogeensed bakterid

Kasutada varem kehtestatud ja kinnitatud
kuumutamisreziimi, mis votab arvesse to6deldud
toodete iseloomu ja omadusi

Teostada kuumtéétlemisseadme kalibreerimine
(naiteks temperatuur ja réhk)

Toddelda ebapiisavalt tdodeldud tooted uuesti
Kasutada torudel soojusisolatsiooni soojuskadude
piiramiseks

Pidevalt kontrollida temperatuuri ja voo maara

Kuumtddtlemise juures kasutatavate
temperatuurimdéturite kalibreerimise
sagedus: vahemalt kord aastas

Soovituslik homogeenimine
pastoriseerimise tdhususe tdstmiseks
Vooreguleerimisventiili tdhususe
jarjekindel kontrollimine
Temperatuuri ja voo maara pidev
dokumenteerimine voi
pastdriseerimise vaartuse pidev
dokumenteerimine

Kogu munatoote alfa-amdlaasi
anallilis on lihtne test, mis
iseloomustab Salmonella havitamist

Valtida mikroobide
kasvu jahutamise ajal

Kaitlusettevdte peab valideerima mikrobioloogilised
riskid, et maarata sobiv ajavahemik 4 °C
saavutamiseks

See ajavahemik peab olema nii lihike kui véimalik
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6.7.3 Jargmine KKP

Etapp: Kuumtddtlemine KKP 2: Mikr9pio!oogiline: .patog.e_ensete pisikute
ellujddmine, mikrobioloogiline kasv
Kontrolli iseloomustus | Kiriitilised piirid — Jareleva_dve k_ord Korri ivad d
vbi parameetrid Sihtvaartused Meetod Esinemis- Kontroll- orrigeerivad tegevuse
sagedus punkt
Kuumtootlemise Pastdriseerimise Naidu- Pidevalt Toote Toote uuesti tootlemine
aja/temperatuuri graafik T_°( ) termomeeter proov Kuuma vee temperatuuri
= +.°C kohandamine
Pastoriseerimise Voomddtjia  voi Pidevalt (iga Tootlus- Isoleerimine, nduetele
aeq 0 kronomeeter pastoriseerimine) | seadet vdi| mittevastavate munatoodete
=..%..min kvaliteeti uus t66tlus voi kdrvaldamine
kontrollib
inspektor
Véljalaske T° kiilm | Naidu- Pidevalt Tootlussea | Toote uuesti tddtlemine
toode termomeeter dme Toodete taiendav jahutamine
=0x4°C saadust vdi | voi uuesti tddtlemine
kvaliteeti
kontrollib
inspektor

(*) maaratlemine ettevéttes, iga toote jaoks (naiteks: vt tabelit allpool), et saavutada arvukuse vahendamine
vahemalt 7 log 10 munavalge ja kogu munatoote puhul (AFSSA France’i soovitus)

Uldised suunised: kuumtdédtlemine Salmonella enteritidis’e arvukuse vahendamiseks:

Toode To (°C) DTo(mn) z(°C)
Vordlusmunavalge 57 2,1 5,1
Vordluskogumuna 64,4 0,013 3.1
Vardlusmunarebu 64,4 0,002 2,4

t (mn) T to6tlemis- N log 10
Javade nared todtlemisaeg temperatuur (°C) DT (mn) vihendamine
Kogumuna néide 5,0 65,0 0,0083 600,6
Munavalge naide 5,0 56,0 3,2984 1,5*
Munarebu néide 5,0 65,0 0,0011 4 445,7

z: vajalik temperatuuride erinevus, et saavutada Salmonella enteritidis’e arvukuse vdhendamine 1 log10 (°C) vorra
t: tootlemisaeg (min)

T: t66tlemistemperatuur (°C)

DTo ja DT: aeg (min), mis kulub arvukuse vdhendamisele 1 log 10 vorra temperatuuril Toja T

N: arvukuse vahendamise 1log 10 (= pastdriseerimisvaartus)

DT =DTo x 10 (T0N/z

* Munavalge puhul tekib alates 56 °C kalgendumisrisk, seetdttu pole voimalik kuumtéddelda kdrgemal temperatuuril
kui 56 °C, kuid munavalge sisaldab bakteritsiidseid proteiine, selle madal toitevaartus ja kdrge pH tase vdimaldavad
ennast ise kaitsta.

6.8 Vedelate munatoodete pakendamine

6.8.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maérus nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta (Il lisa, X peatikk)

Toiduainete pakendamise ja pakkimise suhtes kohaldatavad satted

1. Pakendamis- ja pakkimismaterjal ei tohi olla saasteallikaks.

2. Pakendamismaterjale tuleb hoida kaitstuna saastumisriski eest.

3. Pakendamis- ja pakkimistoimingud tuleb teostada nii, et oleks valditud toodete saastumine. Kui on asjakohane ja
eriti metallkarpide voi klaaspurkide korral tuleb tagada, et pakendid oleksid terved ja puhtad.

4. pakkimismaterjal ei tohi olla saasteallikaks- ja pakkimismaterjalid peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse
korral desinfitseeritavad.
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6.8.2

Kuidas taita noudeid?

Eesmargid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Valtida saastumist
pakendamise kaigus

Kasutada puhastatud ja sobivaid pakendeid
Taaskasutamiseks tagastatud pakend peab
olema puhastatud ja desinfitseeritud ning
sailitatud suletult kuni kasutamise hetkeni
Pakendi vooeeskiri

Sailitada puhtad pakendid selleks maaratud
ruumis hiigieenilistes tingimustes ettenahtud aja
jooksul

Kehtestada eeskirjad pakenditarnijatele
Kbik kasutatud pakendid peavad olema
tuvastatavad ja jalgitavad

Pakendit ei avata enne kasutamist

Valtida saastumist
pakendamistingimuste téttu

Nouetekohane (puhas ja hiigieeniliste
tingimustega) pakendite sailitamisruum ja
pakkimisruum

Pakendite sailitusmahuti olukorra kontroll enne
kasutamist

Ladustamine parast taitmist véimalikult kiiresti
nduetekohastes tingimustes

Eraldi pakkimisruum

Temperatuur ja 6hukvaliteet vastavad
pakendatava toote nduetele: vajadusel
pideva voo seadistamine, samuti erineva
rohu tekitamine pakkimisruumi (voi
pakkimisseadme) ja teiste ruumide vahel

Valtida voorkehade
sattumist munatoodetesse

Pakendite piiratud avamine

Pakkimisruumi vahetus laheduses on
materjali ja tO0riistu piiratud hulgal

Valtida inimeste
pdhjustatud saastumist

Lubada pakkimisruumidesse ainult selle tddga
seotud isikuid

Korraldada nendele isikutele spetsiaalne valjadpe

Valtida mikroobide kasvu

Vaakumt6étlus pakendamise ajal voi
jarel

Lisada toidu puhul lubatud gaasi (nt
lammastik, slsinikdioksiid...), et tagada
toote sailimine kdlblikkusajal

6.9

6.9.1

5 Kaitlemise kontroll

sobivusele.

6.9.2

Pakendatud vedelate munatoodete ladustamine

Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

5.2.2.2 Munatoodete t66tlemine
(iii) Sailitamine ja turustamine
Munatooteid tuleb sailitada ja transportida tingimustes, mis ei avalda kahjulikku méju toidu ohutusele ja toiduks

Kuidas taita noudeid?

Codex alimentarius: munade ja munatoodete hiigieenieeskirjad, dokument CAC/RCP 15 — 1976

Munatooteid, kaasa arvatud need, mida vdib sailitada toatemperatuuril, tuleb kaitsta valismojurite ja saastumise eest,
nagu naiteks otsene paikesevalgus, liigne soojus, niiskus, valised reostajad, ja kiired temperatuurimuutused, mis
voivad avaldada kahjulikku méju toote pakendi terviklikkusele voi toote ohutusele ja toiduks sobivusele.

Eesmirgid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Valtida té6deldud toote saastumist .

Maaratleda ooteaeg enne valjasaatmist
= Ladustada asjakohasel temperatuuril:

e < -12 °C killmutatud toote puhul
e keskkond stabiliseeritud tootele
=  Eraldi ruum ladustamiseks
=  Toote kdlblikkusaja valideerimine, vottes
arvesse pakendi suurust, turustamise
tUlpi: téostusele voi toitlustamiseks

e 0ja+4 °C vahel varske toote puhul

Toitlustamistoodete kdlblikkusaja
valideerimine tuleks labi viia 4 °C juures
2/3 ajast ja 1/3 ajast 6-8 °C juures
Toobstuslike pakendite puhul voib testid
|abi viia erinevatel temperatuuridel, et
simuleerida jahutamise katkemist

6.10
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6.10.1

Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maarus nr 853/2004 millega séatestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirjad (Ill lisa, X jagu)
8. Tooted, mida pole stabiliseeritud toatemperatuuril hoidmiseks, tuleb jahutada maksimaalse temperatuurini 4 °C.
Kllmutamiseks ettenahtud tooted tuleb kiilmutada vahetult parast toé6tlemist.

6.10.2 Kuidas tiita noudeid?

Eesmirgid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Valtida mikroobide kasvu

= Maaratleda maksimaalne aeg
kuumtdotiemise ja kasutamise vahel

vdi soolatud véi suhkruga...)

= Ladustada O ja +4 °C vahel, valja arvatud
stabiliseeritud tooted (nt kontsentreeritud

Jahutamisslsteemi haire korral
rakendada viivitamatult korrigeerivat
jahutamistegevust, et alandada toote
temperatuuri

Piirata teisest saastumist
materjalide kaudu

= Kasutada nduetekohaselt puhastatud ja
desinfitseeritud mahuteid

Aseptiline mahuti enne kuivatamist

6.11

Vedelate munatoodete kontsentratsioon

6.11.1 Kuidas tiita noudeid?

Eesmargid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Valtida saastumist .

membraanide ja filtrite

kaudu .

Membraanide ja filtrite jarjepidev puhastamine ja
desinfitseerimine

Kasutada puhastamiseks ja desinfitseerimiseks
membraanidele sobivaid tooteid

Jarjepidev membraanide eemaldamine
kontrollimiseks ja hoolduseks

Valtida mikroobide kasvu .

Temperatuuri ja voomaara pidev kontrollimine
kontsentreerimise ajal

Uurida mélemat toodet péarast
kontsentreerimist: kuivainet
kontsentreeritud toote puhul ja valisiimet
vedela puhul

Kasutada pehmet vett mikroobide
juurdekasvu valtimiseks

Kasutada ensiimaatilisi puhastustooteid

See kontsentreerimistoiming ei ole KKP, sest toimub parast pastoriseerimist.

6.12

Munapulbrite kuivatamine

6.12.1 Kuidas tiita noudeid?

Suhkrutustamisprotsess

Eesmargid

Kohustuslikud néuded

Hea tava

Véltida mikrobioloogiliste =

toksiinide arengut

Temperatuuri ja pH taseme kontroll kooskdlas
ettevodttesisese korraga, et tagada
suhkrutustamise seire

Kasutada uuendatud parmi ja/véi baktereid

Kuivatamisprotsess

Eesmargid

Kohustuslikud kontrollimeetmed

Soovituslikud kontrollimeetmed

Eemaldada vedelate .

munatoodete vesi, et
saavutada ay, < 0,7

Kasutada varem kehtestatud ja valideeritud
protsesse, mis votavad arvesse téodeldud toote
iseloomu ja omadusi

Valtida saastumist =

seadmete kaudu

Kuivatamisseade peab olema puhastatud ja
desinfitseeritud (torud ja pustikud)

Jarjepidev pustiku ja teiste osade (pragudega
osad ja jahedad osad) kontrollimisprogramm

Valtida saastumist ©&hu|= Sissevdetava 6hu filtreerimine
kaudu =  Jarjepidev filtrite puhastamisprogramm
Valtida ristsaastumist = Puhastada pustikud parast pastériseerimata

munatoodete kuivatamist (vedelad munad)
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Eesmirgid

Kohustuslikud kontrollimeetmed

Soovituslikud kontrollimeetmed

=  Puhastada valjalaskefilter parast pastdriseerimata
munatoodete kuivatamist (vedelad munad)

Valtida mikroobide
arvukuse kasvu

ajal

=  Valtida kokkupuudet niiskusega pulbri edastamise

Véltida keemilist
saastumist (NOy)

nouetekohaselt

= Vahetult pdletamisseadmega kuumutamise korral
kontrollida jarjepidevalt, et pdlemine toimuks

= Kasutada kaudset pdlemist

6.12.2 Jargmine KKP

Mikrobioloogiline: saastumine,
Etapp: Munapulbrite kuivatamine ja pakendamine KKP 3: patogeensete
mikroorganismide ellujddmine
Kontrolli Kriitilised piirid — Protseduuride seire
iseloomustus voi sihtvasrtused Meetod Esinemis- Kontroll- Korrigeerivad tegevused
parameetrid sagedus punkt
Pulbri niiskus Kuivaine Kuivati Iga  partii  voi | Kuivati Valjalastava 6hu
= ... % min (*) (infrapunane voi | rohkem véljalaske- | temperatuuride ja/voi
Niiskus samavaarne koht munatoodete voo
= ... % max (*) meetod) kohandamine
Kehtestatud on kord nduetele
mittevastavate toodete
todtlemiseks
Rikkis kuivatamisseadme
parandamine
(*) ettevottesisene maaratlemine
6.13  Munapulbrite pakendamine
6.13.1 Kuidas taita noudeid?
Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava

Valtida korvaliste
esemete sattumist
pulbrisse

Sdela paigaldamine toote véljalaskekohale, jarjepidev
terviklikkuse kontrollimine

Metallidetektori ja/vdi magneti paigaldamine, nende
tdhususe jarjepidev kontrollimine

Vaikeste esemete ja tdoriistade arvu piiramine kuivati
valjalaskekoha juures ja pulbri pakendamisalal.

Mitte kasutada metall- voi plastkinniteid

Kdikide pulbri valjalaskekoha lahedal
asuvate esemete inventuur, nende
olemasolu kontrollimine véi kontrollimine
nimekirja alusel iga kord, kui saabub uus
vahetus

Mitte kasutada kinniteid, millest voib
saada voorkeha

Valtida saastumist
seadme kaudu

Ulekande- ja sailitamisseade peavad olema puhtad ja
desinfitseeritud

Pakendada pulbrit vahetult kuivati
valjalaskekoha juures ettenahtud
ruumides

Valtida ristsaastumist

Eraldi ruumid pastoriseeritud munapulbri ja
pastdriseerimata munapulbri jaoks

Erinevad pakkimisseadmed pastoriseeritud
munapulbri ja pastériseerimata munapulbri jaoks voi
desinfitseerimine péarast pastoriseerimata munapulbri
pakendamist

Kdrgem rohk pastériseeritud munapulbri
ruumis vorreldes pastoriseerimata
munapulbri ruumiga

Viltida tootajate
pdhjustatavat
saastumist

Piirata to6tajate ning toote edastamiseks kasutatavate
soidukite liikumist

Erirdivad isikutele, kes pakendavad
pastériseeritud munapulbrit
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6.13.2 Jargmine KKP

Etapp: Munapulbr!te kuivatamine Ja KKP 4: Fludsikaline: véorkehad
pakendamine
Kontrolli - L Seireprotseduurid
iseloomustus voi K”.'E“s'.?q p””g B Esinemis- Korrigeerivad tegevused
parameetrid sihtvaartuse Meetod sagedus Kontrollpunkt
Véorkehad Puudumine Soel Pidevalt Kuivati Kuivatustorni puhastamine ja
véljalaskekoht | hooldus
Onhu sissevétufiltrite
puhastamine ja hooldus
Soela parandamine voi
vahetamine
Puudumine Metallidetektor | Pidevalt Igast pakitud
vb6i magnet partiist Néuetele mittevastavate
partiide isoleerimine vai
karantiini saatmine, vdoérkehade
paritolu kindlakstegemine,
voimalik imbertd6tlus voi
saastatud partiide kdrvaldamine
6.14  Pulbri kuumtéétlemine
6.14.1 Kuidas taita néudeid?
Eesmargid Kohustuslikud néuded Hea tava
Valtida ristsaastumist =  Erinev visuaalne margistus pastoriseeritud pulbri ja Paigutada pastdriseeritud ja
pastériseerimata pulbri jaoks pastériseerimata pulber eri ruumidesse
Alandada mikroobide = Rakendada eelnevalt kehtestatud ja kinnitatud

arvukust ja havitada

vbéimalikud patogeensed

bakterid

mdjuaeg

protsesse; ruumi temperatuur, ruumi niiskus ja

=  Kalibreerida kuumtoétlemisseade (temperatuuri ja
niiskuse osas)

= Nouetekohane ventilatsioon, et tagada Uhtlane
temperatuur kuumas ruumis

=  Tunnustatud jaotuskarbid, et tagada toote uhtlane
temperatuur

Kuumtootlemisel kasutatavate

temperatuurimddturite kalibreerimise
sagedus: vahemalt kord aastas

6.14.2 Jargmine KKP

Etapp:

Kuumtodotlemine

KKP 5:

Mikrobioloogiline:
ellujagdmine

patogeensete  organismide

Kontrolli
iseloomustus vai

Kriitilised piirid —

Jarelevalve kord

Korrigeerivad tegevused

parameetrid Sihtvaartused Meetod Esinemissagedus | Kontrollpunkt
Kuumtdotiemise o () .| Naidu- Pidevalt Tooteproov Kuuma ruumi temperatuuri
ajaltemperatuuri | Pulbri T° 7 sUsteemi | tormomeeter korrigeerimine
graafik katkestuse puhul
Ohu T° U siisteemi | Naidu- Pidevalt Ohuproov Temperatuuri kontrollisisteemi
pideva toimimise | termomeeter korrigeerimine
korral
Mbjuaeg Kuupaeva Iga partii Kuum ruum véi | Pulbri tdiendav t66tlus
dokumenteerimine samavaarne
susteem

(*) ettevottesisene maaratlemine, iga toote jaoks (naiteks: 68 °C — 2 nadalat: munavalge)
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7 Kiriitiliste kontrollpunktide loend

Kéesolevates suunistes kirjeldatakse KKPga seoses 5 toimingut:
Vedelad munatooted:

e KKP 1: filtreerimine ja edasisaatmine (purustamise jarel ja / vbi enne pastdriseerimist ja / voi

enne pakendamist)
e KKP 2: kuumtoéotiemine ja jahutamine

Kuivatatud munatooted:

e KKP 3: munatoodete kuivatamine
e KKP 4: munapulbrite pakendamine
e KKP 5: pulbrite kuumtootlemine

Vt tootmisprotsessi

8 Jalgitavus

8.1.1 Viide kehtivatele maarustele ja soovitustele

Maérus nr 178/2002, millega satestatakse toidualaste 6igusnormide Uldised p6himdtted ja nduded, asutatakse
Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused (artikkel 3)

Jalgitavus tdhendab voimalust jalgida sellist toitu, sO6ta, toidulooma véi ainet, mis on mdeldud
kasutamiseks toidus vdi s6ddas voi mille puhul sellist kasutamist eeldatakse, kdigil tootmis-, t66tlemis- ja
turustamisetappidel.

Maérus nr 1237/2007, seoses salmonellaga nakatunud karjade munakanade munade turuleviimisega

| lisa: Mune, mis parinevad teadmata tervisliku seisundiga linnukarjadest, mida kahtlustatakse nakatumises voi mis
on nakatunud Salmonella serotiuupidega, mida on vdetud eesmargiks vahendada, vdi mis on konkreetse
toidutekkelise puhangu nakkusallikana inimeste seas kindlaks tehtud, véib kasutada inimtoiduks tksnes juhul, kui
neid on t66deldud viisil, mis tagab toiduhlgieeni kasitlevate lhenduse &igusaktide kohaselt inimeste tervist
ohustavate kéikide Salmonella serotiitipide havitamise.

8.1.2 Kuidas taita noudeid

Eesmirgid Kohustuslikud néuded Hea tava
Iga partii jalgitavus =  Dokumenteerida paritoluriigi ja munade tarnija = Paritolupéllumajandusettevotte
= Dokumenteerida toidu koostisosade iga partii dokumenteerimine
=  Dokumenteerida iga vedelate munade ja =  Dokumentide sailitamine 5 aastat
munatoodete partii sihtkoht
Valtida munatoodete = Veenduda, et nakatatud pdllumajandusettevotetest
saastumist nakatunud tarnitud munad on pastériseeritud ja jalgitavad

pdllumajandusettevéttest
parit munade t6ttu
(Salmonella)

9 Viited digusaktidele

9.1 Sisu alusel liigitatud digusaktid

Uldised satted
Codex Alimentarius, dokument CAC/RCP 1 — 1969: soovitatav rahvusvaheline tegevusjuhend, mis kasitleb
toiduhlgieeni tldp&himétteid

Codex Alimentarius, dokument CAC/RCP 15 — 1976: Munade ja munatoodete hiligieenieeskirjad

Euroopa Parlamendi ja ndukogu 10. novembri 2003. aasta direktiiv 2003/89/EU, millega muudetakse direktiivi
2000/13/EU toidu koostisosi puudutavate andmete osas

Euroopa Parlamendi ja ndukogu 27. novembri 2007. aasta direktiiv 2007/68/EU, millega muudetakse Euroopa
Parlamendi ja ndukogu direktiivi 2000/13/EU (teatud toidu koostisainete kohta) llla lisa

Euroopa Parlamendi ja ndukogu 22. septembri 2003. aasta méaéarus (EU) nr 1829/2003 geneetiliselt muundatud
toidu ja s66da kohta

Turg
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e Komisjoni 23. oktoobri 2007. aasta méaéarus (EU) nr 1237/2007, millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja
ndukogu maarust (EU) nr 2160/2003 ja otsust 2006/696/EU seoses salmonellaga nakatunud karjade
munakanade munade turuleviimisega

Hugieen ja jalgitavus

e Komisjoni 5. detsembri 2007. aasta maarus (EU) nr 1441/2007, millega muudetakse mééarust (EU) nr 2073/2005
toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta

o  Komisjoni 15. novembri 2005. aasta maarus (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta

e Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta maarus (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta
(ELT L 139, 30.4.2004)

e  Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta maarus (EU) nr 853/2004, millega satestatakse loomset
péritolu toidu hlgieeni erieeskirjad (ELT L 139, 30.4.2004)

e Euroopa Parlamendi ja ndukogu 28. jaanuari 2002. aasta maarus (EU) nr 178/2002, millega satestatakse
toidualaste digusnormide Uldised p&himbtted ja nbuded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse
toidu ohutusega seotud menetlused (EUT L 31, 1.2.2002)

Kokkupuude toiduga
e  Euroopa parlamendi ja ndukogu 27. oktoobri 2004. aasta maarus (EU) nr 1935/2004 toiduga kokkupuutumiseks
ettendhtud materjalide ja esemete kohta

e  Euroopa Parlamendi ja ndukogu 18. detsembri 2006. aasta maarus (EU) nr 1907/2006, mis kasitleb
kemikaalide registreerimist, hindamist, autoriseerimist ja piiramist (REACH) ja millega asutatakse
Euroopa Kemikaalide Agentuur ning muudetakse direktiivi 1999/45/EU ja tunnistatakse kehtetuks
ndukogu maarus (EMU) nr 793/93, komisjoni maarus (EU) nr 1488/94 ning samuti ndukogu direktiiv
76/769/EMU ja komisjoni direktiivid 91/155/EMU, 93/67/EMU, 93/105/EU ja 2000/21/EU

Kaal

o Noukogu 20. jaanuari 1976. aasta direktiiv 76/211/EMU teatavate toodete massi véi mahu jargi pakendamist
kasitlevate liikmesriikide digusaktide Uhtlustamise kohta

e  Codex Alimentarius, dokument CAC/GL 50-2004: Proovide vétmise uldjuhised

e N&ukogu 20. juuni 1990. aasta direktiiv nr 90/384/EMU mitteautomaatkaalusid kasitlevate likmesriikide
digusaktide Uhtlustamise kohta

9.2 Kuupaéeva alusel liigitatud 6igusaktid

2007

e Euroopa Parlamendi ja ndukogu 27. novembri 2007. aasta direktiiv 2007/68/EU, millega muudetakse Euroopa
Parlamendi ja ndukogu direktiivi 2000/13/EU (teatud toidu koostisainete kohta) llla lisa

e Komisjoni 23. oktoobri 2007. aasta maarus (EU) nr 1237/2007, millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja
ndukogu maarust (EU) nr 2160/2003 ning otsust 2006/696/EU seoses salmonellaga nakatunud karjade
munakanade munade turuleviimisega

o  Komisjoni 5. detsembri 2007. aasta méarus (EU) nr 1441/2007, millega muudetakse maéarust (EU) nr 2073/2005
toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta

2006

e  Euroopa Parlamendi ja ndukogu 18. detsembri 2006. aasta maarus (EU) nr 1907/2006, mis kasitleb kemikaalide
registreerimist, hindamist, autoriseerimist ja piiramist (REACH) ning millega asutatakse Euroopa
Kemikaaliamet, muudetakse direktiivi 1999/45/EU ja tunnistatakse kehtetuks ndukogu méaarus (EMU) nr 793/93
ja komisjoni maarus (EU) nr 1488/94 ning samuti ndukogu direktiv 76/769/EMU ja komisjoni direktiivid
91/155/EMU, 93/67/EMU, 93/105/EU ja 2000/21/EU

2005

e  Komisjoni 15. novembri 2005. aasta maarus (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta

2003

e  Euroopa Parlamendi ja ndukogu 22. septembri 2003. aasta maarus (EU) nr 1829/2003 geneetiliselt muundatud
toidu ja s66da kohta

e Euroopa Parlamendi ja néukogu 10. novembri 2003. aasta direktiiv 2003/89/EU, millega muudetakse direktiivi
2000/13/EU toidu koostisosi puudutavate andmete osas

2004

e Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta maarus (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta
(ELT L 139, 30.4.2004)

e  Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta maarus (EU) nr 853/2004, millega satestatakse loomset
paritolu toidu hlgieeni erieeskirjad (ELT L 139, 30.4.2004)

e Euroopa Parlamendi ja ndukogu 27. oktoobri 2004 maarus (EU) nr 1935/2004 toiduga kokkupuutumiseks
ettendhtud materjalide ja esemete kohta

e  Codex Alimentarius, dokument CAC/GL 50-2004: proovide vétmise uldjuhised

2002

e Euroopa Parlamendi ja ndukogu 28. jaanuari 2002. aasta maarus (EU) nr 178/2002, millega satestatakse
toidualaste digusnormide Uldised p&himbtted ja nbuded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse
toidu ohutusega seotud menetlused (EUT L 31, 1.2.2002)
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1990
o Noukogu 20. juuni 1990. aasta direktiiv 90/384/EMU mitteautomaatkaalusid kasitlevate liikmesriikide digusaktide
Uhtlustamise kohta

1976
e Noukogu 20. jaanuari 1976. aasta direktiiv 76/211/EMU teatavate toodete massi véi mahu jargi pakendamist

kasitlevate liikmesriikide digusaktide Uhtlustamise kohta
e Codex Alimentarius, dokument CAC/RCP 15 — 1976: Munade ja munatoodete hiigieenieeskirjad

1969
Codex Alimentarius, dokument CAC/RCP 1 — 1969: soovitatav rahvusvaheline tegevusjuhend, mis kasitleb

toiduhlgieeni Uldpdhimétteid
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