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EESSONA

Ulemaailmne Hulgiturgude Liit (WUWM) on rohkearvulise rahvusvahelise liikmeskonnaga
mittetulunduslik Uhendus, mis tegutseb kdigis toiduainete hulgiturgude edendamise, arendamise ning
rahvusvahelise teadmiste ja info vahetusega seotud valdkondades. WUWM-il on praegu 200 liiget 45
riigis Ule kogu maailma.

WUWM Euroopa piirkondlikul sektsioonil, millel on 110 hulgiturgudest liiget 21 ELi riigist, on
Ulemaailmses Hulgiturgude Liidus juhtiv roll. Nendel Euroopa hulgiturgudel on tile 1 000 000 alalise

kohapeal se td6tgja ja hulgiturgudel tegutsevate ettevotete kdive moodustab umbes 42 miljardit eurot
aastas.

Turustatava toodangu kogumaht on umbes 26 miljonit tonni aastas, mis moodustab ligikaudu 40%
puu- ja kodgiviljade mulgist Euroopas (24 miljonit tonni aastas), 10% kala ja kalatoodete mulgist
Euroopas (1 miljon tonni aastas) ning 2% liha ja lihatoodete miligist Euroopas (1 miljon tonni aastas).

Paralleelselt ELi uute toidualaste digusaktide (nn higieenipaketi) valjatdGtamisega otsustas WUWMi
Euroopa piirkondlik sektsioon 2001. aastal koostada hea tava juhendi hulgiturgude t66 korraldamise ja
juhtimise kohta Euroopa Uhenduses.

Juhendi esimese versiooni kiitsid k6ik ELi piirkondliku sektsiooni liikmed ametlikult heaks 2005.
aasta septembris WUWMI 25. kongressil Ameerika Uhendriikides Baltimore'is.

Sellest alates ja muudatuste korral:

1. on kéesoleva juhendi ingliskeelne versioon ainuke ametlik dokument, mis on WUWMi poolt
liikmetel e kasutamiseks heakskiidetud;

peavad koik tolked muudesse keeltesse alati taielikult vastamaingliskeelsele versioonile;

3. tuleb kbik tblgitud vdi mis tahes viisil muudetud versioonid saata WUWMile kontrollimiseks ja
kinnitamiseks.

K6ik thenduse juhendi heakskiidetud muudatused tuleb tdlkida ja viia sisse muukeelsetesse
versioonidesse.

Taiendava teabe saamiseks WUWMi vGi kéesoleva juhendi kohta palume votta Ghendust WUWMI
peasekretéri Maria Cavit'ga; kontaktandmed |eiate |ehekiilje péisest.


mailto:info@wuwm.org
http://www.wuwm.org/

Uhenduse juhend hea
hiigieenitava kohta
hulgiturgude haldajatele
Euroopa Liidus
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Uhenduse juhend hea hiigieenitava kohta
hulgiturgude haldajatele Euroopa Liidus

| — Sissguhatus

Hulgituru mératlus on esitatud masruse (EU) nr 853/2004 1. lisas punktis 8 ,Muud
maéératlused” koos mdistega,, |loomsed saadused”.

» Hulgiturg — toidukaitlemi settevdtja, mis koosneb mitmest iseseisvast Uksusest, millel on
Uhised seadmed ja osakonnad, kus miitiakse toiduaineid toidukéaitlejatele.”

Maiste , toidukéitlemisettevdtja® méaratius on antud masruses (EU) nr 178/2002, millega
sdtestatakse toidualaste digusnormide Uldised pdhimétted ja nduded (artikkel 3 ,Muud
madisted”):

Ltoidukaitlemisettevbtja — avalik vbi eradiguslik kasumit taotlev vOi kasumitaotluseta
juriidiline isik, kes on seotud toidu Ukskoik millisel tootmis-, to6tlemis- vOi turustusetapil
toimuva mis tahes tegevusega.”

Kéesolev juhend on spetsiaalselt mdeldud ettevotetele, kes haldavad hulgiturge, mis on
loodud toiduainete hulgikaubanduse korraldamiseks ja holbustamiseks. Haldaja voib olla riik
vOi kohalik omavalitsus ise vdi avalik vOi eradigudik ettevote, kellele riik voi kohalik
omavalitsus on andnud vastavad volitused.

Sellistel hulgiturgudel on kahte liiki toidukaitlemisettevotjaid:

- Hulgituru haldaja on toidukaitlemisettevtja, kelle eritilesanne on kdigi hulgiturul
asuvate toidukaitlemisettevdtjate t60 Uldine korraldamine ilma nende tegevusse
sekkumata. Kuigi hulgituru haldaja on toidukaitlemisettevotja, el mui ta kaupa.

- Iseseisvad toidukaitlemisettevftjad vastutavad otseselt oma toidukaupade eest.
Eriti vastutavad nad toidual aste 6igusnormide nduete téitmise eest nende toodete osas.
Need toidukéitlemisettevftjad milvad kaupa peamiselt jaemudjatele, kuid monel

tegelevad ka jaemUiligiga, voi hulgiturul asuvatelt jaemidjatelt.
V astutus hulgituru ruumide eest jaguneb jargmiselt:

- Avalikud alad — alad, mida haldab hulgituru haldaja, néiteks mudgihallid ja -saalid,
avalikud tualetid. Tavaliselt on need alad vélja ehitanud hulgituru haldaja ja ettevotjad
saavad neid kasutada. Kéesolev hea tava juhend kehtib nimelt nende, hulgituru haldaja
vastutusel olevate alade suhtes.

- FEraalad — dad, mida haldab iga toidukéitlemisettevotja ise. Kui need eraalad on
ehitanud voi kasutada andnud hulgituru haldagja, peab nende konstruktsioon vastama
toidualaste digusnormide nduetele. Nimetatud alade eest vastutab siiski Uksnes
toidukaitlemisettevotjaise.

Mitte mingil juhul e tohi Ukski ala jadda ilma konkreetselt kindlaks mé&aratud
vastutaj ata.
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Hulgituru hal daja peamised kohustused on jargmised:

e rentida toidukditlemisettevitjatele sobivaid ruume, et vOimadada neil vastavalt
toidual astel e 6igusnormidel e nende oma vastutusal as tegutseda;

e halata avalikke alasid, nagu esitlus- ja mudgisaalid, Uhiskasutatavad laopinnad (st
korraldada kdiki puhastamise, desinfitseerimise, hoolduse, jahutusega jne seotud
tegevus);

e pakkuda toidukéitlemisettevotjatele osa voi kdiki kommunaal- ja muid teenuseid (nt ves,
gaas, kite, jahutus, kilmutus, ventilatsioon, elektrienergia jne) ja/vdi korraldada nende
pakkumist;

e tagadaisejal/vdi korraldada piisav kanalisatsioon ja saastekontroll;

e teostada jarelevalvet turu jaatmekéitluse, kahjuritdrje jne Ule, vottes arvesse nii
keskkonna- kui ka mgjanduslikke aspekte;

e projekteerida ja ehitada hooned ning anda need toidukaitlemisettevtjate kasutusse ning
vahetult nende hallata, nagu on ette ndhtud toi dual astes 6igusaktides;

e Kkorraldadajahallataliiklust turu territooriumil.

Et hulgiturgude haldamist reguleerivad seadused on ELi liikmesriigiti erinevad, e ole
voimalik loetleda haldajate kdiki kohustusi. Uhine on aga k&igi puhul asjaolu, et eristatakse
avalikke jaeraadasid.

Hulgituru haldagja on otseselt vastutav toidualaste 6igusnormide nduete taitmise eest AINULT
temakontrolli all olevatel aladel. Ta El vastuta toidukéitlemisettevotjate eraruumides toimuva
tegevuse eest.

Sellegipoolest on hulgituru haldajal digus teavitadariigi asjaomast padevat 6iguskaitseasutust,
kui on vaja rakendada korrigeerivaid meetmeid mone toidukéitlemisettevdtja suhtes, kes rikub
hulgituru haldaja poolt talle kasutada antud ruumides hiigieenieeskirjul.
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|l —Juhendi eesmérgid

Oluline on meeles pidada, et hulgituru haldaja on toidukaitlemisettevtja ja peab seega
taitma kdiki ELi maarusi, kaasa arvatud neid, mis on seotud toiduhtigieeniga. K éesoleva
juhendi eesmérk on hulgituru haldajale nendes klismustes abiks olla, eriti juhul, kui turul
midakse loomseid toiduaineid.

Seoses loomsete saaduste ja Euroopa Parlamendi ja ndukogu maaruse (EU) nr 853/2004
(millega satestatakse loomset péaritolu toidu higieeni erieeskirjad) artiklis 6 kirjeldatuga
peab hulgituru haldaja olema tunnustatud ja registreeritud, kui turul midakse selliseid
tooteid. See on kohustudlik ning on eelduseks teiste toidukaitlemisettevdtjate tunnustamisele
jaregistreerimisele, kes kasutavad turul Uhiseid seadmeid ja osakondi.

Arvestades, et hulgituru haldaja e mud toiduaineid, kuid on sellest hoolimata vastutav
toidukaitlemisettevétjate Uhiskasutatavate seadmete ja osakondade eest, on kdesolev juhend
koostatud spetsiaalselt hulgituru haldajate jaoks, sisaldades erindudeid juhuks, Kkui
hulgiturul mutdakse loomseid saadusi.

Ké&esolev juhend e ole mdeldud muutma ega mdjutama mitmesuguseid juba olemasolevaid
vOi tulevikus toidukaitlemissektori vdi hulgiturgudel tegutsevate spetsialistide koostatavaid
hea hugieenitava juhendeid. See el kéasitle toiduahela varasemaid etappe, nagu tootmist ja
transporti, ega ka jaemuiki.

See on véja tootatud Ghenduse juhisena, mille stastus on méaratletud masruses (EU) nr
852/2004 (artikkel 9).

Dokument on suunatud avalikele jalvdi eradiguslikele ettevotetele, kes vastutavad
hulgiturgude haldamise eest Euroopa Liidus, ja selle pohiline eesmérk on juhendada neid
toidu ohutuse ja higieeni osas ning ohuanallilis ja kriitiliste kontrollpunktide siisteemil
(HACCP) pohinevate menetluste rakendamisel, kuid seda tksnes kdnealuseid ettevotteid
otseselt puudutavates aspektides.

Selle kontseptsiooni on vélja tostanud Ulemaailmse Hulgiturgude Liidu (WUWM) Euroopa
piirkondliku sektsiooni esindgjad koostdos teiste huvitatud osapooltega, nagu ELi
litkmesriikide péadevad asutused ning vastavad tUhendused ja liidud. Arvesse on voetud
soovituslikke rahvusvahelis tegevusguhiseid, toiduhigieeni Uldpdhimdtteid, Codex
Alimentariust ja olemasolevaid siseriiklikke juhiseid.

K&esolev juhend on koostatud vastavalt jargmistele méarustel e:

- Euroopa Parlamendi ja nukogu 28. jaanuari 2002. aasta maarus (EU) nr 178/2002,
millega sdtestatakse toidualaste Gigusnormide Uldised pdhimétted ja nduded,
asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega seotud
menetlused;

- Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta maérus (EU) nr 852/2004
toiduainete hiigieeni kohta, eelkdige selle artiklid 9 ,, Uhenduse juhised” ja 6 , Ametlik
kontrollimine, registreerimine ja tunnustamine”;

- Euroopa Parlamendi ja ndukogu mé&srus (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse
loomset péritolu toidu higieeni erieeskirjad, eelkdige selle artikkel 4 , Ettevotete
registreerimine ja tunnustaming”;

- Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta m&rus (EU) nr 854/2004,
millega kehtestatakse erieeskirjad inimtoiduks ettendhtud loomsete saaduste
ametlikuks kontrollimiseks, eelkdige selle artikkel 3, Ettevitete heakskiitmine”.
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- Euroopa Parlamendi ja ndukogu 3. oktoobri 2002. aasta méarus (EU) nr 1774/2002,
milles sdtestatakse muuks otstarbeks kui inimtoiduks ettendhtud |loomsete
kdrval saaduste sanitaareeskirjad.

Markus.

Kuigi méaruses (EU) 853/2004 (111 lisa V111 jao |1 peatiiki punkt 2) on seoses hulgiturgudega
mainitud kalaokgonit, ei hdlma kéesolev Uhenduse hea hiigieenitava juhend sellist hulgituru
tegevustest erinevat tegevust.
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|11 — Kohaldamisala

Kéesolev Uhenduse juhend on suunatud toiduainete hulgimiigiga tegeleva sektori
korraldamisele Euroopa Liidus. Nagu eelnevalt mainitud, e turusta hulgituru haldga ise
toidukaupu. Ta peab hélbustama vaba kauplemist tarnijate (tootjad, hulgimidjad,
mitmesugused vahendgjad) ja ostjate (jaemuljad, sh turgudel tegutsevad jaemudjad,
toitlustusettevétted ja muu dhistoitlustus jne) vahel.

Ké&esolev Uhenduse juhend kehtib ka juhul, kui hulgiturg vBimaldab eraisikutel hulgituru
ruumides osta hulgimivjatelt, kes tegelevad ka jaemiigiga, vOi hulgiturul asuvatelt
jaemuujatelt. Need eraisikud peavad kinni pidama mitmesugustest kutselistele ostjatele
kehtivatest eeskirjadest, mida on kirjeldatud kéesolevas juhendis (st kandma kaitseriietust ja
peakatet), eriti juhul, kui tegemist on loomsete toiduai netega.

Hulgituru haldaja kui teenusepakkuja kohustused higieeni ja toodangu kvaliteedi osas
erinevad kardinaalselt vahetult toiduainetega tegelevate toidukéitlemisettevotjate omadest,
kuigi need on omavahel olemuslikult seotud. Sellegipoolest vGivad nad kokku puutuda
samasuguste ohtudega.

K&esolevas juhendis on plttud késitleda valdkondi, kus on kohustusi hulgituru haldgjal, ning
ka valdkondi, kus vastutus vdib jaguneda iseseisvate toidukéitlemisettevtjate ja hulgituru
haldaja vahel.

Selles e kadtleta iseseisvate ettevotjate konkreetseid tegevusalasid, vaid ettevotjail
soovitatakse tutvuda oma sektori juhenditega, mis on enamasti koostatud tooteliikide kaupa
(st juhised puu- ja kodgiviljade turustamise kohta, juhised lihat66tlemise kohta jne).

Hulgiturg vaib olla spetsialiseerunud dht liiki toiduainetele (nt puu- ja kdogiviljad, liha, kala
jakalatooted) vai siis muta suurt valikut erinevaid toi dukaupu.

Jargmises tabelis on esitatud terviseriski tasemed erinevate toiduaineliikide korral ning
hulgituru haldaja ja teiste toi dukaitlemi settevotj ate vastutuse méarad.

Toode Seisund Terviseriski Vastutuse tase
tase Hulgituru haldaja Teised
toidukaitlemis-
ettevotjad

Puu- ja vérske vaike suur suur
kéogivili to6del dud suur piiratud v&i puudub suur
Lihaja vérske suur
lihatooted tiikiliha piiratud v&i puudub

pakendatud suur
Kaaja elus/varske suur
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kalatooted @_ piiratud v6i puudub
pakendatud suur suur
Piimja varske suur suur
piimatooted to6deldud suur piiratud véi puudub
pakendatud suur suur suur
K Ulmutatud tooted ; piiratud voi puudub ;
Su“;jﬁgg{ te'%bdel suur piiratud v&i puudub suur

Et kdesoleva juhendi soovitused on dldise iseloomuga ja kergesti kohandatavad, saab neid
kohaldada kdigile hulgiturgudel e, olenemata sellest, millist toidukaupa seal mitiakse.

Hulgituru riskianallitis néditab, et peamine toiduhiigieeniga seotud oht seisneb toiduainete
saastumise vBimaluses. Vdlja on pakutud HACCP-sisteem kui vahend, mida hulgituru
haldgja saab rakendada fudsikaliste, mikrobioloogiliste ja keemiliste ohtude ohjamiseks
Uksnes tema vastutusel olevatel aladel. Seega keskendub juhend saastumisriski kasitlemisele,
eelkdige seoses hoone planeeringu, projektlahenduse, t66ti ngimuste ja tehnostisteemidega.

Kéesolev juhend ei ole siiski kohustuslik ja selle kasutamine on vabatahtlik, nagu on margitud
ka méadruse (EU) nr 852/2004 |11 peatikis artiklis 7 (,, Juhiste vajatdotamine, levitamine ja
kasutamine”).
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|V —Hulgituru haldaja erikohustuste loetelu

Pidades silmas toidu ohutust ja higieeni ning hulgituru haldgja poolt iseseisvatele
toidukaitlemisettevotjatel e osutatavaid teenuseid, voivad tema kohustused hélmata jargmist:

1. ruumide pakkumine — st hoone ja/véi maa;

ruumide hooldus;
vastutus seadmete eest;
temperatuurikontroll;

avalike alade puhastamine;
ventilatsioon — hdlmab 8hu konditsioneerimist, jahutust, kilmutust, kitmist jne;
valgustus nii hoonetes kui véljaspool neid asuvatel avalikel aladel;

© N o g ~ WD

pdhiteenuste pakkumine: nt elektrienergia, gaas, soe ja kilm vesi, @avool, kanalisatsioon
jne;

9. isikliku hiigieeni vGimalused: sealhulgas tualetid, kétepesuvalamud, dusid, garderoobid
jne, kui need on avalikel aladel;

10. j8&tmete kdrvaldamine: kogumine ja eemaldamine;
11. kahjuritdrje;
12. véjadpe.

Ohud ja kohustustega seotud Gigusaktid

Iga eespool nimetatud teenuse suhtes, mis on seotud hulgituru haldagja erikohustustega, on
edaspidi tdpsustatud jargmist:

e peamised ohud, mille korral hulgituru haldgja vaib olla kohustatud sekkuma;
e hulgituru haldgja vastutuse piiride | Ghianal Uus,
e igapunkti juuresviited ELi digusaktidele, vajadusel koos selgitavate kommentaaridega.

Méarkus. Numbrid, mis on jargmistel lehekilgedel esitatud viidetena ELi Oigusaktidele,
vastavad toiduhtgieeni kasitleva maaruse nr 852/2004 Il lisa vOi vagadusel madruse nr
853/2004 peatiikkidele ja alapeatikkidele. Samad viited kehtivad kdesoleva dokumendi VI
peatiikis , Uksikagjalik junend hea hiigieenitava kohta.
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Tegevusnr 1

a) Peamised ohud

RUUMIDE PAKKUMINE

Hulgituru haldaja pakub toidukéitlemisettevotjatele tegevusruume. Uldiselt on  kaks

vOimalust:

e hulgituru haldgja on toidukaitlemisettevotjatele renditavate ruumide omanik. Sel juhul
seisneb peamine oht selliste ruumide pakkumises, mis e ole niisuguses seisukorras, et
vastaksid kehtivatele eeskirjadele ja vOiksid saada (veterinaarteenistuse jne) ametliku

tunnustuse;

o toiduké&itlemisettevotjad on nende kasutatavate ruumide omanikud. Sel juhul on kdik
maarustes kasitletud ruumidega seotud aspektid nende vastutusel.

Ehitamisel, remontimisel vOi renoveerimisel peab hulgituru haldgja arvestama asjaomase

toidukéitlemisettevotja tegevusalaga seotud spetsiifiliss ndudeid nii

ké&ideldavate koguste osas.

b) Hulgituru haldaja vastutus
Hulgituru haldaja vastutus voib rakenduda mitmel tasandil, néiteks:

e uute ruumide projekteerimine vdi vanade remont tema kontrolli all;
e temaomandisja/vdi vastutusel olevate ruumide hooldus;

e tegevuse kontrollimine, eeskirjade téitmise ndudmine jne;

Loomulikult on vastutuse tase avalike alade (téielik vastutus) ja eraalade (jagatud vastutus voi
vastutus puudub) korral vaga erinev.

toodete kui ka

c) Viited ELi mé&arusteleja kommentaarid

Pealkiri ELi maarus Kommentaarid ja nBuded hulgituru haldagjale
852/2004

Uldn6uded ruumide 1.2 Kehtib uute hoonete ehitamise ja vanade renoveerimise

projektlahendusele, korral, kui see toimub hulgituru haldaja agatusel vOi

planeeringule, ehitusele, vastutuse.

asukohale ja suurusele Koik aspektid on olulised ja peavad olema kéadeldavate
toodete jaoks sobivad: planeering, materjalid, temperatuuri
jalgimine jaregistreerimine jne.

ErinBuded toiduainete I.1.af Uldreeglina on sellise varustuse omanikud ja seega ka selle

t66tlemise ruumide eest vastutgad toidukatlemisettevdtjad. Hulgituru haldaa

projektlahendusele ja dldjuhul varustuse valiku ega hoolduse eest e vastuta.

planeeringule Tootlemisruumidele kehtivad palju kérgemad standardid kui
Uldruumidele.

Puhastamine

Ventilatsioon

Valgustid

Teenused Vt agakohaseid lehekilgi.

Isiklik hligieen

Jadtmete korvaldamine

Kahjuritorje

Vahendid kaitlemisvahendite 1.2 Uldjunul e ole hulgituru haldaja vastutusel, v.a teatud

ja-seadmete puhastamiseks

juhtudel uute hoonete ja remontimise vOi renoveerimise
korral.
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Tegevusnr 2

a) Peamised ohud

RUUMIDE HOOLDUS

- ruumide kahjustused, mis voivad pdhjustada jargmist: kokkupuude valiskeskkonnaga,
mustuse kogunemine, kahjurite asurkonnad, hallitus, ...;

- vedelike, gaaside, heitvee jne lekked vdi torustiku thenduskohtade |6dvenemine;

- vlOimaik kahjulik keemiline

puhastustoodete vahel;
- ventilatsioon jatemperatuurikontroll ei vasta nbutaval e tasemele.

b) Hulgituru haldaja vastutus
Avalikud alad on téielikult hulgituru haldaja vastutusel.

Eraalade korral on Uldiselt kaks voimalust:
e hulgituru haldaja on toidukéitlemisettevdtjatele renditavate ruumide omanik. Hulgituru

reaktsoon ehitusmaterjalide ja toodete, sh

haldgja ja toidukéitleja hoolduskohustused peavad olema tdpsustatud nendevahelises

lepingus;

e toidukéitlemisettevdtiad on nende kasutatavate ruumide omanikud. Sel juhul on kdik

ruumidega seotud aspektid nende enda vastutusel.

c) Viited ELi maérustele ja kommentaarid

Pealkiri ELi maarus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldajale
852/2004
Hoida toi dukaitlemishooned .1 Eelplaneeritud hooldus- ja asendustétde kava.
heas seisukorras. Ajaine graafik peab pohinema materjalide kvaliteedil,
konstruktsioonil, eeldataval kasutuskestusel ja kulumisel.
Ruumid peavad kaitsma Regulaarne jalgimine, olukorra registreerimine ja hooldus:
jargmise eest: l.2.b - koik pinnad, eriti seinad, lagi;

mustuse kogunemine
kokkupuude toksiliste
ainetega

voorkehade sattumine
toitu

kondensaadi teke
soovimatu hallitus

- vededike, gaaside, heitvee jne lekked ja torustiku
Uhenduskohtade |ddvenemine;
- ventilatsiooni jatemperatuurikontrolli stisteemid.
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Tegevusnr 3

a) Peamised ohud

VASTUTUS SEADMETE EEST

- keemilise/bioloogilise saaste risk
b) Hulgituru haldaja vastutus
Avalikud alad on téielikult hulgituru haldaja vastutusel.

Eraalade korral on tldiselt kaks vdimalust:
e hulgituru haldaja on toidukéitlemisettevotjatele renditavate ruumide omanik.

Hulgituru haldgja ja toidukéitlegja hoolduskohustused peavad olema tépsustatud
nendevahelises lepingus;
e toidukaitlemisettevdtjiad on nende kasutatavate ruumide omanikud. Sel juhul on kdik

ruumidega seotud aspektid nende enda vastutusel.

c) Viited ELi maarustele ja kommentaarid

Pealkiri ELi m&arus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldajale
852/2004
Toiduga kokkupuutuvate V.1b Kui seadmete paigaldamise eest vastutab hulgituru haldaja,
seadmete konstruktsioon peavad kdik seadmed vastama Gigusnormide nduetele seoses
peab olema sdline, mis materjalidega, mis tohivad toiduga kokku puutuda. Selliste
vélistab toidu saastumise. materjalide hulka kuuluvad roostevaba teras, toiduttostuses
lubatud plast ja keraamiline materjal.
Toiduga kokkupuutuvad V.la Vt ka tegevus nr 5 ,Puhastamine ja desinfitseeriming’.
seadmed peavad olema Tingimata peab olema olemas kirjalik
tbhusalt  puhastatud ja puhastamise/desinfitseerimise kava. Asakohane kava peab
vajaduse korra olema juhtkonna poolt dle kontrollitud ja allkirjaga

desinfitseeritud.

kinnitatud. See kehtib ka juhul, kui puhastustéid teeb
alltoovotu korras kolmas isik.
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Tegevusnr 4

a) Peamised ohud

TEMPERATUURIKONTROLL

- toitu saastavate bakterite kasvu risk;
- toksiinide teke toitu saastavate bakterite kasvu tottu
b) Hulgituru haldaja vastutus
Avalikud alad on téielikult hulgituru haldaja vastutusel.

Eraalade korral on Uldiselt kaks voimalust:
e hulgituru haldaja tagab Uhise temperatuurikontrollisiisteemi olemasolu ja vastutab selle

eest taidikult;

e Toidukaitlemisettevitjatel on oma temperatuurikontrollisiisteemid. Sel juhul on kdik

ruumidega seotud aspektid nende enda vastutusel .

c) Viited ELi m&arusteleja kommentaarid

Pealkiri ELi maérus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldajale
852/2004
Toidukaitlemishoonete l.2d Toiduained tuleb hoida temperatuuril, mis on vastava toote

projektlahendus, planeering,
ehitus, asukoht ja suurus
peavad vbimaldama sobivaid
temperatuurikontrolliga

kaitlemis- ja hoiutingimus

toiduainete hoidmiseks
asakohasel temperatuuril
ning olema konstrueeritud
temperatuuri  jélgimise ja
vajaduse korral

registreerimise
vOimal dami seks.

jaoks sobiv ja kooskdlas ametlike eeskirjadega, kui need on
olemas.

K ulmtootmissiisteemid peavad olema kalibreeritud, et suuta
sellist temperatuuri tdhusalt saavutada ja hoida, pidades
silmas, et energiatarve on jahutamise ja kilmutamise korral
erinev.

Koigisse jahutus- jalvOi kilmutusruumidesse peab olema
paigadatud temperatuuri jélgimise ja registreerimise
seade/stisteem koos sisseehitatud héireseadistega (salvestav,
heliline ja visuaane). Kogu temperatuuri jagimise ja
registreerimise seadmestikku tuleb regulaarselt kalibreerida ja
kontrollida.
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Tegevusnr 5

PUHASTAMINE JA DESINFITSEERIMINE
a) Peamised ohud
Toiduainete saastumine jargmistel pohjustel:
e hoonete, Uhisalade, seadmete jne nduetel e mittevastav voi ebapiisav puhastamine,
e hoonete nduetele mittevastav planeering muudab puhastamise ebathusaks,
e keemiliste puhastus- ja desinfektsioonivahendite ebadige kasutamine.

b) Hulgituru haldaja vastutus
Avalikud alad: téielik vastutus. See tdhendab, et turu haldaja peab kindlaks méddrama
jargmise:
e midaon vaapuhastada ja desinfitseerida seest, mida véljast, olenevalt kasutusviisist;
e kuidas puhastada ja desinfitseerida: sagedus, kvaliteet;
e materjali valik sisemise ja vélise puhastamise ja desinfitseerimise holbustamiseks;
e hoonete planeering, mis peab vdimaldama lihtsat ja tOhusat puhastamist ja
desinfitseerimist;
e jdlgitavus, auditeerimine jne.
Eraalad: hulgituru haldga otsene vastutus puudub. Vaimalik on jagatud vastutus,
eelkdige olenevalt hoonete planeeringust, ohutdrjemeetmetest jne.

Puhastamis- ja desinfitseerimiskava standardvorm ja -sisu on esitatud V peatikis (vt
jaotist 1.1).

Igal juhul on oluline mérkida, et padevalt asutuselt tuleb saada heakskiit
kemikaalide valikule, nende kasutamisele ja hoiutingimustele.

See heakskiit _on _toidukditlemisettevotjate, sealhulgas hulgituru haldaja
registreerimise ks eeltingimusi, nagu on kirjeldatud Euroopa Parlamendi ja
ndukogu maaruse (EU) nr 853/2004 (millega sitestatakse loomset paritolu toidu
hlgieeni erieeskirjad) artiklis 6.
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c) Viited ELi maérusteleja kommentaarid

Pealkiri ELi maarus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldajale
852/2004

Turu Uldine I.1. Koigile toidukéitlejatele kehtib ndue hoida oma

puhastamine ruumid puhtana ja neld agakohase taseme
desinfitseerida.

Projektlahendus/ 1.2/ V1.3 Kehtib hulgituru haldga korraldatava uute hoonete

planeering ehitamise ja vanade renoveerimise korral, mille kéigus
tuleb arvesse votta ka puhastamist ja desinfitseerimist.

Puhastamis- ja .10 Neid tooteid tuleb hoida lukustatavas konteineris voi

desinfitseerimisvahen selleks ette ndhtud laoruumis ning hoida eemal

dite hoidmine toidukéitlemisalast. Puhastustoodete ja -materjalide
hoiukohad/-ruumid tuleb téhistada asjakohase sildiga.

Porand 1.la )

Seinad I1.1.b

L aed 11.1.c \_| Viitab erinBuetel e toi duval mistamise

Uksed n.1d (|aladel. Kehtib uute, remonditud v6i renoveeritud
hoonete korral.

Aknad 1.1.e _/ |Kehtib kaohutdrjemeetmete puhul.

Pinnad I.1f

Vahendid .2 Uldjuhul e ole hulgituru haldaja vastutusel, v.a teatud

kaitlemisvahendite ja - juhtudel uute, remonditud voi renoveeritud hoonete

seadmete korral.

puhastamiseks ja

desinfitseerimiseks

Vahendid, inventar ja V.1,23 Uldjuhul & ole hulgituru haldaja vastutusel .

seadmed

Toidujaétmete mahutid V1.2 Késitleb nbudeid toidujddtmete, mittesdodavate
kdrvalsaaduste ja muude jaitmete mahutitele.
Hulgituru haldaja kohustused on siinjuures olulised.

Vaamud, kraanikausid 1.3 Kasitleb ndudeid kdigi valamute ja muude

muud seadmed

toiduainete pesemise seadmete puhtana hoidmise ja
desinfitseerimise kohta.

Hulgituru haldaja kohustused kehtivad Uksnes
avalikel aladel.
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Tegevusnr 6

a) Peamised ohud

VENTILATSIOON

Hulgituru haldaja jaoks seisneb oht toidu vOi td6tajate saastumises ebapiisava ventilatsiooni

tottu.

Ventilatsioonivaldkond hdlmab jargmist:

e mehaaniline/ mittemehaaniline ventilatsioon
e vdlis/ jahutatud / kilmruumi- / kéetud 6hk
e filtreeritud/ filtreerimata 6hk

e avaikud/ eradad

e sobivus seadmetega (nende otstarbega)

¢ hooldus

e auru kondenseerumine
e kompressorivedelikud
e torud, filtrid jne.

b) Hulgituru haldaja vastutus

Hulgituru haldaja kohustused voivad hdlmata

e avalike alade (uusehitis, remont v&i renoveerimine) ja eraalade (kui vastutab planeeringu
jalvdi ehitamise eest) planeeringut;
e kéitamist, kontrolli, auditeerimist.

c) Viited ELi maérusteleja kommentaarid

Pealkiri ELi m&arus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldajale
852/2004

Paigaldiste [.2.a,1.2.cja |Kui see on hulgituru haldaja kontrolli all, tuleb vérske

projektlahendus ja l.2.d Ohuga varustamise slsteem projekteerida vastavalt

konstruktsioon eeskirjadele. Slsteemi filtrid ja muud osad peavad
olema hool duseks ligipéasetavad.

V entilatsioonististeem 1.5 Kui slsteemi on ehitanud hulgituru haldaja, tuleb

i kditamine, 6huga ventilatsiooni-, klima ja  jahutusseadmeid

varustamine regulaarselt  kontrollida ja nende  seisund
dokumenteerida.

Sanitaarruumide 1.6 Konstruktsioon peab olema asjakohane.

ventilatsioon
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Tegevusnr 7

a) Peamised ohud

VALGUSTUS

Toidu fudsiline ja/vdi mikrobioloogiline saastumine ebasobivate valgustusseadmete ja/voi

ebapiisava hool duse téttu.

b) Hulgituru haldaja vastutus

Hulgituru haldaja kohustused voivad hdlmata

e avalike alade (uusehitis, remont vOi renoveerimine) ja eraalade planeeringut, kui vastutab
planeeringu ja/voi ehituse eest (paigutus, valgustustase, paigaldatavate valgustite liik);

e puhastamist;
e hooldust.

c) Viited ELi maérusteleja kommentaarid

Pealkiri ELi maarus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldajale
852/2004
P;’ﬂ’st'oom“”k .7 KGik toidukéitlemisalade avatavad aknad peavad
vaigustus olema kaitstud putukavOrguga.
. _ Kui kéideldakse lahtist toitu, peavad valgustid olema
Piisav kunsilik kinnised, et véltida toidu saastumist lambi purunemise
valgustus korral ning lihtsustada puhastamist.

Loomulik ja/voi
kunstlik valgustus

Moned naited konstruktsiooni kohta:

e luminofoorlampidel peab olema hajuti voi tuleb
need paigaldada koos kaitsetoruga;

e |ambid tuleb vdimalusel paigadada stivenditesse,
mitte riputada Ules keti abil;

e juhtmed tuleb seintesse voi lakke slivistada.

Puhastamistingimused avalikel aladel tuleb kindlaks
méérata ja auditeerida.

Igal juhul peab valgustus olema piisav, et tagada toidu
ohutu kéaitlemine ja puhastamise tGhusus.
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Tegevusnr 8

a) Peamised ohud

TEENUSED JA KOHUSTUSED

Hulgituru haldaja jaoks seisneb oht toidu saastumises puuduliku teenuste osutamise téttu

ettevotjatele.

Teenused hélmavad jargmist:

e elektrienergia
[ gaas

e ves (kuum ja kilm, j&& joogi- ja tehniline ves, puhastus-, tuletdrje-, jahutus-,

sprinklerives jne)

e &ravoolud (konstruktsioon, hooldus)

e kanalisatsioon (konstruktsioon, hooldus)

b) Hulgituru haldaja vastutus

Kuigi voib eeldada, et vee-ettevdtted tarnivad joogivett, tuleb pdorata tahelepanu sellele, et
vee varustuskogus oleks iga otstarbe jaoks piisav.

c) Viited ELi maérusteleja kommentaarid

Pealkiri ELi maarus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldajale
852/2004

Paigaldiste l.2.c V eevarustussiisteemi planeering, kui see on hulgituru

projektlahendus ja haldgja vastutusel, peab tagama piisava veekoguse

konstruktsioon kdigi kasutusvaldkondade jaoks ning joogivee koigi
nende tegevuste jaoks, mille kéigus tekib otsene voi
kaudne kokkupuude toiduga.

Aravooluseadmed 1.8 Aravooluseadmed peavad olema projekteeritud,
konstrueeritud, hooldatud ja puhastatud nii, et valtida
toiduai nete saastumi se ohtu.

Ves .2 Peab olema joogivesi; vee kvaliteeti tuleb regulaarselt

kaitlemisvahendite kontrollida ja auditeerida. Uldjuhul ettevdtjate

puhastamiseks ja vastutusel.

desinfitseerimiseks

Ves toidu pesemiseks 1.3 Peab olema joogivesi; vee kvaliteeti tuleb regulaarselt
kontrollida ja auditeerida. Uldjuhul ettevdtjate
vastutusel.

Veevarustus VIl Hea tava on tagada piisav joogiveevarustus, naiteks
kindlustades veekvaliteedi iga-aastase kontrollimise
heakskiidetud laboris.

Umbert66deldud ves VI3

Jaé Vil.4

Aur VII.5 Uldjuhul ettevdtjate vastutusel.

Tehniline ves VIl.2

(tuletdrjeks jne)

Kuumtdotlemine VII.6
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Tegevusnr 9

a) Peamised ohud

ISIKLIK HUGIEEN

Toidu saastumine tottajate ja teiste isikute kaudu, eriti kui nad on haiged, neil on
infitseerunud haavu, nahahaigusi vms — selline risk on vastuvOetamatu.

Isikliku htgieeni valdkond hdlmab tualettruume, kétepesuvalamuid, kraanikausse, dusSe,
garderoobe, riietust, ehteid jne.

b) Hulgituru haldaja vastutus
Hulgituru haldaja kohustused piirduvad avalike aladega (eelk8ige tualetid).

Kohustused vdivad hdlmata ka planeeringut ja/lvdi ehitamist (uusehitis, remont Voi
renoveerimine), puhastamist, hooldust, kontrolli, auditeerimist jne.

c) Viited ELi mé&arusteleja kommentaarid

Pealkiri ELi maarus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldagjale
852/2004

Isiklik puhtus ja VI 1 Hulgituru haldaa hiugieenipdhimotted t6otajate

kaitseriietus puhtuse jaisikliku hligieeni suhtes.

Tootgate haigused ja VIII.2 Hulgituru haldaja poliitika mis tahes haigustest voi

infitseerunud haavad probleemidest teada saamisel, mille korral esineb
edasikandumise oht.

Paigaldiste l.2.c Kui see on hulgituru hadga vastutusel, tuleb

konstruktsioon ja paigaldiste konstruktsioon ja projektlahendus teha

projektlahendus vastavalt eeskirjadele (et véltida nt ristsaastumist).

Valamute, tualettide 1.3, 1.4 Valamute arv ja asukoht peab olema ehitamise,

arv, asukoht, ... remontimise vGi renoveerimise agjaks kindlaks
médratud, vottes arvesse tddtajate arvu, ruumide
projektlahendust, toidu liiki jne.

Vaamute varustamine 1.4 Vee temperatuur on oluline (kasutamiseks sobiv ja

kuuma veega torude saastumist véltiv).

Personali 1.9 Tootgjate eraldi litkumisteed tdnava ja tooruumide

riietumi skohad vahel; kaitseriietus (loomse toidu korral).
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Tegevusnr 10

a) Peamised ohud

Jaétmete kogunemine ja toidu saastumine.

JAATMETE KORVALDAMINE

Jaétmete kdrvaldamise valdkond hdlmab toidujaétmeid, mittesdddavaid kbrvalsaadusi ja muid

jéatmeid.

b) Hulgituru haldaja vastutus

Eraruumides hoitavad toidu- ja muud jaitmed ei puutu otseselt hulgituru haldajasse. Uldjuhul
kuulub aga hulgituru haldaja kohustuste hulka toidu- ja muude jédtmete eemaldamise

vahendite tagamine.

Muude kui loomsete toidujéétmete osas peab hulgituru haldgja tdpsustama oma kohustuste
ulatuse hulgiturul asuvate toidukaitlemisettevotjate suhtes:

jne);

e kuludejaotus.

kasutatavate mahutite tudbid;
puhastamine ja desinfitseerimine;
jaatmekogumise korral dus (kogumise meetod, sagedus, aeg);

kuidas jadtmeid kogutakse (liigiti: loomsed, taimsed ja muud, tahked ja vedelad jédtmed

Mitte mingil juhul ei tohi prahti ja/vi jégtmeid ladustada nii, et see meelitaks ligi kahjureid.

c) Viited ELi maérusteleja kommentaarid

Pealkiri ELi maarus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldajale
852/2004
Jaétmete kogumine VIl Loomsed toidujddtmed on dldjuhul hulgiturul asuvate
toidukéitlemisettevotjate vastutusel ja neid tohivad
kéidelda sellele spetsialiseerunud ettevotted.
Mahutite tidp ja V1.2 Erinevate jaémete jaoks peavad olema erinevad
jéatmete eemaldamine . mahutid, pestavad ja heas seisukorras.
@)
Jaétmel aod: VI.3 Haldamine, puhastamine ja t60 peavad olema
planeering ja nduetekohaselt korral datud.
haldamine
K eskkonnaal ased V1.4 Piirata keskkonnariske (papi, puitkastide ja
kitsendused kaubaal uste ringlussevdtt, kompostimine).

Vedeljaétmete erikéitlus.

(*) Vt ka Euroopa Parlamendi ja ndukogu 3. oktoobri 2002. aasta maérust (EU) nr 1774/2002,
milles sétestatakse muuks otstarbeks kui inimtoiduks ettendhtud loomsete korvalsaaduste

sanitaareeskirjad.
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Tegevusnr 11

a) Peamised ohud

KAHJURITORJE

Kahjurite levik jainfestatsioon, mis pdhjustab hiigieeniprobleeme ja toidu saastumist.

b) Hulgituru haldaja vastutus

Piirdub avalike aladega.

Voimalik eraalade kontrollimine ja seire.

Kahjuritdrje meetod, sagedus ja seire peavad olema selgelt méératletud.

c) Viited ELi mé&arusteleja kommentaarid

Pealkiri ELi maarus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldagjale
852/2004
Paigaldiste l.2.c Hulgituru haldaja peab vélja té6tama tldise kahjurite
projektlahendus ja infestatsiooni vastase kava kogu turu jaoks, kaasa
konstruktsioon arvatud tema vastutusel olevad avalikud alad.
Jagtmekaitlus VI.3 Mitte mingil juhul e tohi prahti ja/lvdi jaémed
ladustada nii, et see medlitaksligi kahjureid.
Kava peab hélmama turu uldist puhtust (toidujéétmed
jamuu praht).

Kasulik nBuanne:

Kuigi kahjuritdrje eest vastutab avalikel ja eraaladel erinev isik, on Uldiselt soovitatav teha
kogu turu jaoks Uhine torjegraafik.

Sellise graafiku jargimine aitab véltida kahjurite litkumist aladelt, kus torje on tehtud, aladele,
kus see on veel tegemata, ning tagab kahjurite infestatsiooni vastaste meetmete suurema

tohususe.
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Tegevusnr 12

a) Peamised ohud

TOOTAJATE VALJAOPE

Higieeni- jatoidu ohutuse nduete rikkumine ebapiisava véljadppega tootaj ate tottu.
Isikliku hiigieeni riskid, mis pdhjustavad toidu saastumist.

b) Hulgituru haldaja vastutus

Hulgituru haldagja ega tema alltoovotjate tootajatel el peaks olema vajadust toitu kéidelda
Seega need diguslikud nduded kdnealuste isikute suhtes ei kehti.

Sellegipoolest peavad nad endale teadvustama, et t66tavad ruumides, kus kaideldakse
varskeid tooteid, ning et nende kaditumine vdib mdjutada toidu ohutust. Kdigile to6tajatele
tuleb anda nende tegevuse suhtes asjakohased hlgieenijuhised, eelkdige toitu ohustavate
tegurite ja ohutdrjemeetmete kohta, mis selgitati valja ohuanal liiisi kéigus.

c) Viited maarusteleja kommentaarid

Pealkiri ELi maarus Kommentaarid ja nduded hulgituru haldajale
852/2004
Koigi toitu kéitlevate X1l Kdigile tootgatele tuleb anda nende tegevuse suhtes

t66tajate valjadpe
toiduhtgieeni
kiUsimustes.

asjakohased hiigieenijuhised.
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V —Uksikagjalik juhend hea hiigieenitava kohta

Hea hugieenitava juhendi kaesolevas osas kasitletakse Uksikasjalikult seitset teemat, millest
igallhele on puhendatud 29. aprilli 2004. aasta médadruse (EU) nr 852/2004 11 lisas omaette
peatikk.

Need seitse peatikki leidsid kasitlemist seetfttu, et nad puudutavad otseselt hulgituru
haldajat.

e Uldnduded toidukaitlemishoonetele, kaasa arvatud vélisaladele ja-platsidele (I peatikk)
e Erinduded ruumidele, kus toimub toiduainete valmistamine voi to6tlemine (11 peatiikk)
e Nouded seadmetele (V peatikk)

e Toidujéétmed (VI peatiikk)

e Veevarustus (VI peatiikk)

e Isiklik hugieen (VI peatikk)

e Vdjadpe (XII peatikk)
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HEA HUGIEENITAVA JUHEND

HULGITURGUDE HALDAJATELE

Kaesolev juhend on vélja to6tatud vastavalt mésrusele (EU) nr 852/2004 (toiduainete hiigieeni kohta) ja juhtudel, kus see on kohaldatav, ka
madrusele (EU) nr 853/2004 (millega sitestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirjad). Selle eesmark on anda hulgiturgude haldajatele
juhised Gigusaktide jargimiseks, arvestades haldgate suhteid turul tegutsevate toidukéitlemisettevotjatega, kelleks vbivad olla nii toiduainete
hulgimtdjad kui katoitu valmistavad ja to6tlevad ettevotted.

Kaesoleva juhendi peatiikkide numeratsioon lahtub masruse (EU) nr 852/2004 11 lisast , Hiigieeni tldnduded kdikidele toidukitlejatele (valja
arvatud esmatootmine)”, mis sisaldab 12 peatikki. Nendest on juhendis selgitatud siiski ainult peatikke, mis hulgituru haldajat otseselt

puudutavad.
| PEATUKK: ULDNOUDED TOIDUKAITLEMISHOONETELE, KAASA ARVATUD VALISALADELE JA -
PLATSIDELE

Oigusakti site Juhised satte jargimiseks N6uanne hea tava kohta

1. Toidukaitlemishooned peavad
olema puhtad ja heas seisukorras.

Koik alad tuleb méaérata kindla toidukaitlemisettevitja vastutuse
alla, olgu selleks kas hulgituru haldaja vdéi moni teine
toidukaitlemisettevdtja. Uhtegi ala e tohi jétta ilma konkreetse
toidukaéitlemisettevdtjast vastutajata.

Kui Uhte ja sama da kasutab kaks vO&i enam
toidukéitlemisettevotjat, peab Uks neist ala eest vastutama
Hulgiturgu kasitlevates maérustes ja/lvdi hulgituru haldaa ja
toidukéitlemisettevotjate vahelistes lepingutes peavad olema
tépsustatud kummagi kohustused toi dukaitlemi shoonetes.

Toidukéitlemishoonete kdik osad (porandad, seinad, laed,

On tungivalt soovitatav kehtestada korrapérase
puhastamise ja desinfitseerimise kavad tagamaks,
et hoone ja seadmete kOik osad puhastatakse
regulaarselt, pohjalikult, efektiivselt ja tdhusalt.

Olenemata sellest, kas puhastamise ja
desinfitseerimise kava koostamise eest vastutab
hulgituru haldaja voi lepinguline kolmas isik,
peab kava olema kirjalikus vormis ja sisaldama
jargmist:

- ala: puhastatavate/desinfitseeritavate alade,
kasutatavate meetodite, ettendhtud standardite
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kéatepesuvalamud ja tualetid) peavad olema visuaalselt puhtad ja
heas seisukorras.

Vastutav toidukaitlemisettevdtja peab tagama
toidukéitlemisruumide regulaarse Ulevaatuse, et teha kindlaks
konstruktsioonide voimalikud defektid ja katkised seadmed ning
korraldada vajalik remont.

ning  koigi nbutavate  ohutuss ja
tervisekaitseabi ndude tépsed méarat|used;

- puhastamise/desinfitseerimise protsessi
sagedus ja kestus vastavalt iga méaratletud
alariskitasemele;

- puhastustoode ja materjalid iga méaratletud
ala jaoks koos andmetega toote keemilise
kontsentratsiooni kohta, kasutuguhised ja

sobivus kasutamiseks toiduga
kokkupuutuvatel ~ pindadel  v6i  toidu
ldheduses;

- puhastus- ja desinfitseerimisstandardi
tbhususe ja selle rakendamise sageduse
kontrollimine ja dokumenteerimine igal
médratietud alal;

- vastutus: puhastamise/desinfitseerimise ning
protsessi kontrollimise eest vastutavad isikud.

Juhtkond peab puhastamise/desinfitseerimise
kava (vt néaidist lisass A) Ule kontrollima ja
alkirjaga kinnitama ning innustama to6tajaid
tooprotsessi kdigus enda jarelt koristama.

Hea tava on véltida t60 katkemist rikkis vOi
katkiste seadmete t6ttu. Selleks rakendatakse
ruumide ja seadmete korralist hooldust ja
asendamise kavasid. Hooldus- ja asendustotde
gjagraafik peab pdhinema materjalide kvaliteedil,
konstruktsioonil, eeldataval kasutuskestusel ja
kulumisel. Ruumid ja seadmed peavad olema
heas seisukorras, tdokorras, ohutud ja

puhastatavad.
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Toidukaitlemishoonete
projektlahendus, planeering,
ehitus, asukoht ja suurus peavad
_Voimaldama:
(a) piisavat hooldamist, puhastamist
jalvdi desinfitseerimist, valtida
vOi minimeerida saastumist 6hu
vahendusel ning piisavat
toé6tamisruumi kdigi toimingute
hiigieeniliseks teostamiseks,

(b) valtida mustuse kogunemist,
kokkupuudet toksiliste ainetega,
vOorkehade sattumist toitu,
kondensatsi oonivee voi
soovimatu hallituse teket
pindadel;

Hulgituru haldaja peab arvestama asjaomase
toidukaitlemisettevdtja tegevusalaga seotud spetsiifilis ndudeid nii
toodete kui ka kéideldavate koguste osas.

Kasutatud ehitusmaterjalid peavad véimaldama ala asakohasd
viisil puhastamist. Toidukéitlemishoonete projektlahendus ja
planeering peavad vOimaldama puhastada hoonete koiki os.
Toidukatlemishoonete siseruumide  planeering, ehitus ja
pinnaviimistlus méaravad, kui lihtne on neid puhastada.

On véga oluline, et kdigi lagede, seinte ja porandate jaoks oleksid
valitud 6iged viimistlusmaterjalid ning need ka nduetekohaselt
paigal datud.

Ventilatsiooni-, kliima- ja jahutusseadmeid tuleb regulaarselt
kontrollida ja nende seisund dokumenteerida.

Ventilatsiooni-, kliima- ja jahutusseadmete Shuvoolu hulk peab
olema vastavuses ruumide suuruse ja toidukéitleja kédeldavate
kaupadekogusega.
Siseruumide projektlahendus peab aitama véltida mustuse
kogunemist puhastamiseks raskesti ligipadsetavatesse kohtadesse.
Olemasolevaid hooneld tuleb agakohaselt remontida, néiteks
vahendada eenduvaid osi.

Ehitusmaterjalid e tohi sisaldada aineid, mis vBivad otseselt voi
kaudselt eritada toidusse toksilist ainest.

Eriti just kbrgemal asuvate pindade projekteerimisel ja ehitamisel
tuleb valtida viimistlust, mis vdib pohjustada osakeste pudenemist,
naiteks kooruv varv, krohv jmt.

Hulgituru haldaja jalvoi vastutavad
toidukéitlemisettevotjad peavad tagama, et
rakendatud on piisavad sUsteemid ja abindud
kahjuliku keemilise reaktsiooni valtimiseks
puhastustoodete ja/vdi ehitusmaterjalide vahel.

Ristsaastumise voimaluse vahendamiseks peavad
puhtad ja ,mustad” protsessid olema Uksteisest
t6husalt eraldatud.

Vavid ja  materjaid peavad olema
toidukaitlemi sruumides kasutamiseks sobivad.

Seina ja pdranda Uhinemiskohad peavad olema
négusad  (ndgusdliistuga), et hdlbustada
intensiivset  puhastamist. Remontimisel  vOi
renoveerimisel tuleb kdik eendid kdrvaldada,
niipalju kui voimalik.

Ruume tuleb regulaarselt kontrollida, et
korvaldada voimalikud lekked ja |8dvenenud
Uhenduskohad jne ning seega vadhendada kahjurite
infestatsiooni vOimalusi. Véltida tuleb
o0nesseinu, sest need on kahjuritele heaks

elupaigaks; tagada tuleb selliste alade Ulevaatus
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(c) heade toiduhUgieeni tavade
kasutamist, sealhulgas kaitset
saastumise eest ja eriti
kahjuritorjet;

Ruumide projektlahenduse koostamisel, ehituse ja suuruse
projekteerimisel tuleb arvestada kondensaadi tekke véaltimiseks
paigaldatava kliimasisteemi tldpi, nditeks kas on tegemist
konditsioneerimis-, ventilatsiooni- voi jahutusslisteemiga.

Enamikus toidukaitlemishoonetes toimub palju erinevaid tegevusi,
nagu puhastamine, ladustamine, toidu vamistamine ja jéétmete
kdrvaldamine. Toidukaéitlemishoonetes peab olema piisavalt ruumi,
et oleks vOimalik eraldada puhtad ja ,mustad” protsessid ning
suure ja véaikese riskiga toiduval mistamine.

Eraldi koht tuleb ette ndha pakkematerjalidele, mida tuleb hoida
toiduval mistamisal ast eemal.

Veevarustussiisteem, kui see on hulgituru haldaja vastutusel, peab
varustama joogiveega kdiki neid tegevusi, mille kéigus tekib otsene
kokkupuude toiduga.

Ventilatsioon peab olema asjakohane, tdhus ja projekteeritud nii, et
saastunud ©hk (nt tuaettruumist vOi jadtmelaost) e jouaks
toidukaitlemisruumidesse. Susteemi filtrid ja muud osad peavad
olema kas vahetult vdi hooldusluukide kaudu ligipaésetavad.

Filtreid tuleb hooldada ja puhastada. Toidukaitlemisruumides

olema agakohased ja piisava vlimsusega

kahjuritorjeettevdtte poolt.

Aladel, kus tekib auru ja niiskust, tuleb
paigaldada niisugused pinnad (nt laed) ja
isolatsioon, mis véhendavad kondensaaditilkade
moodustumist. Véarvitud pindade kvaliteet peab
vastama toidutbostuses lubatud tasemele.
Toidukatlemisseadmed, toopinnad, inventar ja
materjalid on tavaliselt toidukétlga omand ja
seetdttu tema ainuvastutusel .

Hulgituru haldgja ja toidukaitlemisettevtja
vahelises lepingus peab olema tépsustatud, kes
vastutab  Ohuvarustussiisteemi  hoolduse ja
puhastamise eest (Uhis- ja/vi eraaladel).

ruumides
teisesaid
elektrilised

Toidukéitlemisettevotjad
kasutama kdiki
kahjuritorjevahendeid
pudnised jne).

peavad
voimalikke
(mirgisoot,

Ruumid ja seadmed peavad olema projekteeritud,
ehitatud ja hooldatud nii, et toodete saastumise
risk oleks kontrolli all ning ruumid ja seadmed
vastaksid kdigile asjakohastel e 6igusaktidele.

Kui toorainekditluse, todtlemis-, pakkimis- ja

laoruumidesse viivad valisuksed hoitakse
avatuna, tuleb rakendada  agakohaseid
ettevaatusabinbusid kahjurite Sissepadasu
valtimiseks.
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(d) vajaduse korral sobivaid
temperatuurikontrolli ning
piisava voimsusega kéitlemis- ja
hoiutingimusi toiduainete
hoidmiseks agjakohasel
temperatuuril ning olema
konstrueeritud temperatuuri
jalgimise ja vajaduse korral
registreerimise voimal damiseks.

ventilatsiooni seadmed.

Olemas peavad olema hea isikliku htigieeni tagamise vGimalused
(vt 3ja9).

Hooned peavad olema projekteeritud nii, et vdatida kahjurite
juurdepdasu ja infestatsiooni. Uksed, aknaluugid ja muud avad
peavad olema sellise paigalduse vdi konstruktsiooniga, et jddvad
seinapinnaga tasa.

Koik toidukéitlemisalade avatavad aknad peavad olema kaitstud
putukavOrguga.

Lisaks peab hulgituru haldgja vélja todtama uldise kahjurite
infestatsiooni vastase kava kogu hulgituru selle osa avalike alade
jaoks, mis on tema vastutusel. Kavas tuleb votta arvesse ka turu
Uldist puhtust (toidujddtmed ja muu praht). Sellistes kavades ja
nende juurde kuuluvatel joonistel tuleb alati ptlida dokumenteerida
toidukaéitlgjatele méératud vastutusal ad.

Kui lao-, jahutus- ja kilmruumide projekteerimine ja ehitamine on
hulgituru haldagja vastutusel, peavad need suutma hoida toiduaineid
temperatuuril, mis on vastavate toodete jaoks sobiv ja kooskolas
ametlike eeskirjadega, kui need on olemas.
Toiduvalmistamisruumide planeering ja ehitus peab vdimaldama
valtida nende liigset kuumenemist.

Koigisse kilmruumidesse, seahulgas varukilmikutesse ja -
stigavkilmikutesse peab olema paigaldatud temperatuuri jalgimise
ja registreerimise seade/stisteem koos sisseehitatud héireseadistega

(salvestav, heliline ja visuaalne). Kogu temperatuuri jélgimise ja

Pllniste konstruktsioon tuleb dokumenteerida.
Koigi kahjuritdrjevahendite asukohad peavad
olema margitud turu plaanile/skeemile.

Ulevaatused tuleb dokumenteerida.

Kui kahjuritorjet teeb alltéovotjana kolmas isik,
on oluline, et lepingus sisaduksid eespool
nimetatud nduded.

Tt ate véljadpe peab hdlmama dpetust, kuidas
tunda &a tavalis kahjureld ja mérke nende
infestatsioonist.

Hulgituru haldgja ja toidukatlemisettevotja
vahelises lepingus peab olema tépsustatud, kes
vastutab nende paigaldiste jalgimise, olukorra
registreerimise ja hoolduse eest.

Eraldi tuleb kasitleda avalikke ja eraalasid.
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registreerimise seadmestikku tuleb regulaarselt kalibreerida ja
kontrollida.

Toidukaitlemishoonetes peab
olema piisav hulk téhusa
aravooluslisteemiga veeklosette.
Klosetid el tohi avaneda otse
ruumi, kus kasitsetakse
toiduaineid.

Tualettruumi ja lahtise toidu kaitlemise ruumi vahel peab olema
vaheruum.

Tualettruumid peavad olema Uhendatud &ravoolustisteemiga |&bi
t6husa haisuluku. Tualettruumid (veekloseti vOi pissuaaridega) ei
tohi avaneda otse thtegi ruumi, kus on lahtist toitu.

Ettevotetes, kus kéib kohapeal palju kliente, on soovitatav ehitada
klientidel e tootajate omadest eraldi tual ettruumid.

Iga tualettruumi juurde, mida kasutavad toitu
kaitlevad tOOtajad, tuleb sobivasse kohta
paigaldada silt, mis nBuab kéte pesemist parast
tualeti kasutamist.

Uldjuhul vastutab &ravoolusiisteemi eraalal asuva
osa eest toi dukaitlemisettevdtja. Hulgituru haldaja

vastutab reeglina eraaladest véjaspool oleva
dravoolustisteemi  eest  kuni  liitumiskohani
munitsi paal-/Uhi skanalisatsiooniga. Need

vastutusal ad tuleb tdpsustada lepingutes.

Maolemal juhul tuleb eriti hoolitseda selle eest, et
kogu stisteem toimiks laitmatult.

4. Toidukaitlemishoonetes peab
olema piisav hulk sobivalt
paiknevaid valamuid, mison
maaratud kéate pesemiseks.
Valamud peavad olema varustatud
kuuma ja kiilma voolava veega,
katepuhastusvahenditega ning
higieeniliste
kéatekuivatusvahenditega.
Vajaduse korral peavad toidu
pesemise Uksused paiknema
katepesukohast eraldi.

Toidukaitlemisettevotjate kaigil olema

juurdepaas kétepesuvalamule.

tootajatel peab  alati

Kui tottagjad e saa katepesuks tooruumist lahkuda, peavad
kéatepesuvalamud olema vahetult t6oruumis.

Vaamute arvu ja asukoha médramisel voetakse arvesse jargmist:

- toidukéitlemisettevotjate tottagjate arv (nt Uks valamu iga
seitsme t66tga kohta);

- ruumide projektlahendus;

- toidu liik;

- toidu kéitlemise mér.

Hulgituru haldgja ja toidukaitlemisettevtja
vahelises lepingus peab olema tépsustatud, kes
vastutab erinevate valamute puhastamise ja
hoolduse eest Uhis- jaeraaladel.

Sétestatud peab olema puhastamise sagedus.

Sobivad valamumaterjalid on roostevaba teras,
toidutoostuses lubatud plast ja keraamiline
materjal. On tungivalt soovitatav, et lahtise toidu
kéitlemise korral oleksid valamud t66ruumides,
mitte el kasutataks uhiskasutatavaid valamuid.
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Vaamud peavad asuma tualettide juures ja ruumide strateegilistes
kohtades, et igal to6tajal oleks neile mugav juurdepags. Vaamuid
tuleks edistatavalt kasutada ainult kétepesuks. Kui toidu
saastumise risk on véga suur, peavad toidu pesemise seadmed
olema kétepesuseadmetest eraldi.

Vaamud peavad olema iga toiduval mistamisala sissepédsu juures.
Lisaks vdib neid olla kalaadimis- jaldhetamisaladel.

Aktsepteeritav on kangsegisti vOi siis torustikust voi boilerist tulev
kindla temperatuuriga vesi. Silmas tuleb aga pidada agaolu, et liiga
pikk kuumaveetoru vOib pikemas perspektiivis pohjustada
bakteriaal set saastumist.

Eelistatavalt e peaks valamu olema kéega kéitatav.

Kui on vaja pesta seadmeid voi toiduaineid, on soovitatav teha seda
spetsiaal selt selleks moeldud kraanikaussides, mitte
kétepesuvalamutes. Ehitamisel, remontimisel vGi renoveerimisel
tuleb sellise erivarustuse vajadust arvesse votta.

Uldreeglina vastutab veevarustuse (kuum ja kilm
ves) ning veekvaliteedi Uldanalltsi eest
hulgituru  haldgja. ~ Toidukéitlemisettevotjad
peavad aga jalgima ja kontrollima kéte pesemist,
sest on teada, et toit voib vaga kiirelt saastuda,
kui eeskirju jastandardeid & jargita.
Toidukéitlemisettevtjad vastutavad tavaliselt
selliste vahendite eest nagu

- sobivat liiki seep (vBimalusel bakteritsiidne,

kuid mitte |Ghnastatud, eriti

toiduval mistami sruumides);

prigikastid (eelistatavalt jalaga kasitsetavad,

kui kasutatakse é@ravisatavaid paberkéterdtte);

- sooja Ohuga kéatekuivateid ega rullrétikuid ei
tohi toiduva mistamisruumides kasutada, sest
need voivad pdhjustada saastumist (naiteks
katekuivatite korral on oht dhu liikumise abil
mikroobe levitada);  soovitatavad  on
paberkéterétid.

5. Toidukaitlemishoonetes peab
olema piisav loomulik voi
mehaaniline ventilatsioon. Tuleb
valtida 6hu mehaanilist litkumist
saastunud alast puhtasse alasse.
Ventilatsioonislisteemid peavad
olema konstrueeritud nii, et
filtritele ja muudele
puhastatavatele, hooldatavatel e voi

Loomulik vdi mehaaniline ventilatsioon peab tagama, et kuumus ja
niiskus e suureneks tasemeni, mis voiks vahendada toidu ohutust.
Ventilatsiooni voimsus sOltub ruumi
kasutusest.

ehitusest, asukohast ja

Susteemi filtrid ja muud osad peavad olema kas vahetult voi
hooldusluukide kaudu ligipdasetavad ja lihtsalt vahetatavad ning
hooldatavad.

Uldjuhul vastutab ventilatsiooni kontrollimise
eest hulgituru haldaja, kui tegemist on kogu
hoonet hélmava stisteemiga.
Toidukaitlemisettevitjad peavad silmas pidama,
et eraruumides asuvaid ventilatsioonitorusid ei
tohi Umber ehitada, sest see vdib mgjutada kogu
ventilatsioonisiisteemi.

Ventilatsioonististeemi puhastamine on samulti
dldiselt hulgituru haldaja vastutusel, sest seda
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vahetatavatel e osadel e oleks hea
juurdepaas.

peab tegema vastavale valdkonnale
spetsialiseerunud ettevote.
Toidukaitlemisettevotjatega sdlmitud lepingutes
peab olema sdtestatud, kes vastutab puhastamise
ja selle sageduse eest, arvestuse pidamise ning
kasutgjate rahaliste maksete haldamise eest.
Mehaaniliste ventilatsiooniseadmete ja filtrite
puhastamist tuleb késitleda
puhastamise/desinfitseerimise kavas.

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

Tudettruumides peab olema kas loomulik vOi mehaaniline
ventilatsioon, et valtida ebameeldiva |6hna ja aerosoolide levikut
toidukaéitlemisruumidesse.

Hoonete siseruumides olevatel tualettidel peab olema mehaaniline
ventilatsioon. Slsteemid peavad olema niisuguse
konstruktsiooniga, et véljapuhe toimuks toidukaitlemisruumidest
eemale.

7. Toidukaitlemishoonetes peab
olema piisav looduslik ja/voi
tehidlik valgustus.

Valgustus peab olema piisav, et tagada toidu ohutu kaitlemine ja
puhastami stoi mingute téhusus.

Valgustatuse tase peab vastama ruumi liigile ega tohi mdjutada
temperatuuritaset ruumis.

Kogu hoones peavad valgustid olema kaitstud purunemiskindlate
hajutitega, valja arvatud kontoriruumides.

Kui kaideldakse lahtist toitu, peavad valgustid
olema kinnised, et valtida toidu saastumist lambi
purunemise korral ning lihtsustada puhastamist.
Naiteks luminofoorlampidel peab olema hajuti
voi tuleb need paigaldada koos kaitsetoruga.

Soovitatav  on
valgusteid.

kasutada purunemiskindlaid

Vagustid  tuleb  vdimalusel paigaldada
suvenditesse, mitte riputada Ules keti abil, sest
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riputusvahendid on mustusekogujad.

Juhtmed tuleb seintesse vOi lakke slivistada, kui
see on teostatav. Vdtida tuleb juhtmete ja
[Glituskarpide pindpaigal dust.

8. Aravooluseadmed peavad olema
piisavad ettendhtud otstarbel
kasutamiseks. Need peavad olema
konstrueeritud ja ehitatud
eesméargiga valtida toiduainete
saastumise riski. Kui
aravooluviimarid on taielikult voi
osaliselt avatud, peavad need
olema konstrueeritud eesméargiga
valtida jaatmete voolamist
saastunud alast puhta ala poole,
eriti alasse, kus |8pptarbija jaoks
kaideldakse toitu, misvaib olla
kdrge riskiastmega.

Hulgituru haldaja peab tagama, et &ravoolude kalle on kdigi tahkete
javedelate jaétmete dravoolu voimaldamiseks piisav.

Voolusuund peab olema puhtalt alalt ,, mustale’.
Tudetid e tohi olla Uhendatud samasse Slisteemi
toiduval mistamisruumides olevad dravoolud.

kui

Kogu véljavool aravoolustisteemi peab |8bima téhusa hai suluku.

Aravoolukanalid ja nende kaaned peaksid soovitatavalt olema
valmistatud roostevabast terasest.

Hooldusluugid peavad olema olemas, kuid asjakohaselt suletud, nii
et juurdepéds oleks ainult spetsialiseeritud puhastusettevottel.
Rasvapuidurid voib paigal dada toidukaitlemisruumidesse, kui neid
e ole vdimalik paigutada nendest véajapoole.

Aravoolukanalid peavad olema projekteeritud nii, et vatida
kahjurite juurdepadasu podhi-aravool uslisteemist.

Hulgituru haldgja ja toidukaitlemisettevotjate
vahelistes lepingutes peavad olema tépsustatud
molema poole kohustused &ravooluseadmete
hooldamisal.

Igal juhul on soovitatav rakendada regulaarset
hooldust ja head mgapidamistava, et vdltida
liigse rasvaja 0li sattumist aravoolustisteemi.

Filtreid ja sdelu tuleb regulaarselt kontrollida ja
hooldada.

9.Vajaduse korral peavad ettevottes
olema agjakohased personali
riietumiskohad.

Toitu kéaitlevatel isikutel peab igal juhul olema koht, kus vahetada
riideid ning hoida oma téanavariideid ja isiklikke esemeid. See on
oluline nii to6tgjate kui kilaliste korral.

Kui tootajad peavad kandma kaitseriietust, peab reeglina hulgituru
haldgja vastutusel olev riietusruumide projektlahendus tagama

Vélisriiete ja isiklike esemete hoidmiseks peavad
olemas olema sobivad kapid.

Kappidega riietusruumid peavad paiknema nii, et
t6otajad oleksid sunnitud need
toidukditlemisruumidesse sisenemisel ja sedt
valjumisel |dbima.
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téanavariietes toOtgjatele ja Kaitseriietuses tootgjatele eradi
liikumisteed.

Kui kaitseriietus on kohustuslik, e tohi mutgihallidesse lubada
ilma kaitseriietuseta kliente.

Kappidega riietusruumid  peavad  olema
varustatud asjakohaste katepesuvdi malustega.

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

Neid tooteid tuleb hoida lukustatavas konteineris vOi selleks ette
nahtud laoruumis véljaspool toidukétlemisala. Sellised ruumid
peavad olema hoone planeeringus ette ndhtud  nii
toidukéitlemisettevotjatele kui ka hulgituru haldajale, kui neil on
vajaniisuguseid tooteid kasutada.

Puhastustoodete ja -materjalide hoiukohad/-
ruumid tuleb téhistada agakohase sildiga.
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Il PEATUKK: ERINOUDED RUUMIDELE, KUSTOIMUB TOIDUAINETE VALMISTAMINE VOI
TOOTLEMINE (valjaarvatud einestamisruumid ja |1 peatiikis nimetatud toidukaéitlemiskohad)

Oigusakti site
1. Ruumides, kustoimub
toiduainete valmistamine voi
t66tlemine (valja arvatud
einestamisruumid ja Il
peatiikis nimetatud
toidukaitlemiskohad, kuid
kaasa arvates
transpordivahendites olevad
ruumid), peavad planeering ja
projektlahendus vdimaldama
heade toiduhtgieeni tavade
kasutamist, sealhulgas kaitset
saastumise vastu toimingute
vahel ja ajal. Eelkoige:

(a) pérandapinnad peavad olema
heas seisukorras ning kergesti
puhastatavad ja vajaduse korral
desinfitseeritavad. Sellekstuleb
kasutada veekindlat,
mitteimavat, pestavat ja
mittetoksilist materjali voi muid
materjale, mille sobivust
toidukaitleja suudab padevale
asutusele téendada. Kui on

Juhised sétte jargimiseks

Hulgituru haldgja peab arvestama asjaomase tooteliigiga seotud
spetsiifilisi ndudeid.

Hulgituru haldaja peab kasutama materjale ja tehnilis votteid, mis
on kooskdlas selle sédttega.

Koik pinnad peavad olema libisemiskindlad. Kasutada vdib selliseid
materjale nagu pdrandaplaadid, libisemiskindel Uhenduskohtadeta
vinuulpdrandakate, terratso-, epoksiivaik-, graniitpurukate jne, kuid
kdik need peavad olema laitmatult kinnitatud.

PBrandate konstruktsioon peab vétima vee pusimist nende pinnal ja

Nouanne hea tava kohta

Hulgituru haldgja ja toidukéitiga vahelises
lepingus peab olema t&psustatud, kes vastutab
jargmise eest:

- puhastamine ja desinfitseerimine,

- hooldus,

- uuendamine.

Puhastamise seisukohalt on selge, et mdnda liiki
tegevused nGuavad vaga sagedast puhastamist ja
desinfitseerimist. Eelkdige kehtib see liha- ja
kalakéaitlemisalade suhtes.

Olenemata sellest, kas puhastamise ja
desinfitseerimise kava koostamise eest vastutab
hulgituru haldaja voi lepinguline kolmas isik,
peab kava olema kirjalikus vormis ja sisaldama

loikude teket. Kui vOib esineda markimisvédrset veddike
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asakohane, peavad porandad
vdimaldama piisavat pinnalt
aravoolu;

(b) seinapinnad peavad olema heas
seisukorras ning kergesti
puhastatavad ja vajaduse korral
desinfitseeritavad. Selleks tuleb
kasutada veekindlat,
mitteimavat, pestavat ja

mahaloksumist vdi kui kasutatakse margpuhastust, voivad pdrandas
olla @avoolud. Pdrandad peavad olema &ravool ude suunas kal du.
Aravoolukanalid peavad olema kas kahhelkivist, keraamilisest
materjalist voi roostevabast terasest ning kanali ja poranda liitekohad
peavad olema hasti tihendatud.

Aravoolukanalite katted peaksid idesaljuhul olema roostevabast
terasest, topelttihendiga ja poltidega kinnitatud.

Aravoolukanaid vGivad olla varustatud rasvapliliduritega, mis
peavad kinni suuremad osakesed. Sellised pulddurid tuleks
paigal dada véljapool e toi dukéitlemisruume.

Aravoolukanalid peavad olema projekteeritud nii, et valtida kahjurite
juurdepaasu pohi-aravool ustisteemist.

Seingpinnad peavad olema niisuguse kvaliteediga, et vastavad
nimetatud ndudele. Materjaliks sobib varvitud krohv, epokstivaik,
PVC, klaaskiudplast ja muud vastupidavad seinakattematerjalid,
keraamilised plaadid, roostevaba plekk, plastisool, isolatsiooniga
paneelid jne. Kahjustatud voi katkised pinnad tuleb remontida voi

vdljavahetada niipea kui voimalik.

- da puhastatavate/desinfitseeritavate alade,
kasutatavate meetodite, ettendhtud standardite
ning  koigi nbutavate  ohutus- ja
tervisekaitseabindude tépsed maératlused;

- puhastamise/desinfitseerimise protsessi
sagedus ja kestus vastavalt iga méaératletud ala
riskitasemele;

- puhastustoode ja materjalid iga maaratletud
ala jaoks koos andmetega toote keemilise
kontsentratsiooni kohta, kasutuguhised ja
sobivus kasutamiseks toiduga
kokkupuutuvatel  pindadel  vdi  toidu
laheduses;

- puhastus- ja desinfitseerimisstandardi
tbhususe ja selle rakendamise sageduse
kontrollimine ja dokumenteerimine iga
méaératletud alal;

- vastutus: puhastamise/desinfitseerimise ning
protsessi kontrollimise eest vastutavad isikud.

Juhtkond peab puhastamise/desinfitseerimise
kava (vt naidist lisas A) Ule kontrollima ja
alkirjaga kinnitama ning innustama to6tajaid
téOprotsessi kaigus enda jarelt koristama.

Vt kommentaare jaotiste |, Il a) jab) juures.

Heatavajuhend hulgiturgude haldajatele ELis — muudetud kavand, november 2009 © 2003-2009 WUWM



mittetoksilist materjali ning
toimingutest tingitud
asgakohase kdrguseni siledat
pinda, kui kéitlgja el tdenda
padevale asutusel e teistsuguste
materjalide kasutamise
sobivust;

(c) lagi (vOi lagede puudumisel
katuse sisepind) ja laealune
armatuur peab olema ehitatud
javiimistletud eesmérgiga
valtida mustuse kogunemist
ning minimeerida
kondensatsioonvee teket,
soovimatu hallituse kaswu ja
osakeste pudenemist;

Koik seina ja pOranda uhinemiskohad ja seina vertikaalsed
sisenurgad peavad olema ndgusad (ndgusliistuga) ja korralikult
tihendatud, et holbustada puhastamist.

Kui kasutatakse rullmaterjali, tuleb hoolitseda selle eest, et vuugid
oleksid t6husalt tihendatud.

Koik pinnad, eriti aga vertikaalsed vdlisnurgad, peavad olema
kaitstud flusiliste kahjustuste eest.

Laed peavad olema sellise konstruktsiooniga, mis véimaldab neid
perioodiliselt tdhusalt puhastada ja nduetekohaselt hooldada.

Koik pinnad peavad olema puhastatavad.

Sellele ndudele vastavad materjalid on néiteks varvitud krohv,
otsekinnitusega moodullaed, ripplaed, plastisool ja isolatsiooniga
paneelid.

PolUstireen ega kiudplaadid ei ole soovitatavad, sest neid on raske
tihendada. Lahtised teraskonstruktsioonid peavad olema asakohase
kaitsevahendiga kaetud.

Koigi ripplagede korral peab olema voimalik
kahjuriseireks.

Valitud materjal, lae konstruktsioon ja isolatsiooniomadused vdivad
olla kondensatsiooni véhendamisel olulised.

Enamikul  juhtudel tagavad eespool nimetatud materjalid
vastuvOetava pinna, tingimusel, et need on heas seisukorras.

Piisava ventilatsiooni tagamine koos materjalide nduetekohase
kasutamisega on konstruktsioonide projekteerimisel  erilise
tahtsusega.

Lagesid tuleb perioodiliselt hooldada, et eemaldada véimalik hallitus
ja mis tahes muud osakesed vdi praht, mis voib toidusse langeda.
Hallitus tuleb eemaldada niipea, kui selleks tekib vajadus.

juurdepaas

Samad kommentaarid kui jaotiste | jall a) juures.

konstruktsioonide
kasitleda

Lagede laealuste
puhastamist tuleb
puhastami se/desinfitseerimise kavas.

ja

Vérvitud pindade kvaliteet peab vastama
toidutodstuses lubatud tasemele.

(Vt kakommentaare | ptk punkti 2 alapunktisb).)

Ruume tuleb regulaarselt kontrollida, et
kérvaldada voimalikud lekked ja |6dvenenud
Uhenduskohad jne ning seega vahendada kahjurite
infestatsiooni vdimalusi.

alade

Tagada tuleb sdliste Ulevaatus

kahjuritorjeettevotte poolt.
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(d) aknad ja teised avad peavad

olema ehitatud nii, et oleks
valditud mustuse kogunemine.
Véliskeskkonda avanevad
aknad ja teised avad peavad
vajaduse korral olema kaetud
putukatdrjevorguga, mida saab
kergesti eemaldada ja
puhastada. Kui avatud aknad
voivad pohjustada saastumist,
peavad aknad olema tootmise
ajal suletud ja fikseeritud;

uksed peavad olema kergesti
puhastatavad ja vajaduse korral
desinfitseeritavad. Selleks tuleb
kasutada sileda ja mitteimava
pinnaga materjali vdi muid
materjale, mille sobivust
toidukaitleja suudab padevale
asutusele tdendada;

Vagustitele peavad olema paigaldatud hajutid. Lagede hooldamise
ja puhastamise jaoks peavad vagadusel olema olemas sobivad
abivahendid. Toiduvamistamisruumides  on soovitatavad
mitteavatavedakned.
Koik toidukaitlemisalade avatavad aknad, mis on toiduval mistamise
ga avatud, peavad olema kaitstud asakohase putukavdrguga.
Vorgud on vgalikud infestatsiooni ja/vOi saastumise riski
valtimiseks.

Putukavrgud peavad olema sobivast vastupidavast materjalist;
parim on plastist vdi roostevabast terasest vork plast- VO
alumiiniumraamis.

Kui putukavérkudele koguneb mustust v6i prahti, vbib see
pohjustada toidu saastumise riski, seet6ttu peavad vorgud olema
puhastamiseks lihtsalt eemal datavad.

Kaik uksed, millega lahtist toitu kéitlevad tootajad vdivad kokku
puutuda, peavad olema kergesti puhastatavad ja desinfitseeritavad.
See kehtib ka uste detailide kohta, nagu ka&epidemed ja neid
Umbritsevad kaitseplaadid.

Uksed peavad olema sileuksed, valtimaks nurki ja stivendeid, kuhu
vOib koguneda mustust. Po6rduksed, mis e ole valmistatud PV Cst
vOi muust sarnasest vastupidavast materjalist, peaksid olema
varustatud pigem kée- voi jalaplaadi kui kéepidemega.

Ukseviimistlusmaterjalidest vastavad nimetatud ndudele néiteks
varvitud puit, véarvitud metall, plast jaPVC.

Vt kommentaare jaotiste | jall a) juures.

Putukavorkude puhastamist tuleb késitleda
puhastami se/desinfitseerimise kavas.

Tootlemis- ja pakkimisalade klaasakendel peab
olema purunemisvastane kaitse.

Samad kommentaarid kui jaotiste | jall a) juures.

Uste puhastamist tuleb kasitleda

puhastamise/desinfitseerimise kavas.

Uste pind peab olema sobiv, veekindel ja lihtsalt
puhastatav ning see tuleb hoida heas seisukorras.

Enne mis tahes materjali vOi viimistluse
kasutamist tuleb hoolikalt kaaluda selle tehnilist
sobivust kavandatud otstarbeks.

Lubatud on ka sobiva veekindla materjaliga, nagu PVC,
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(f) pinnad (sealhulgas seadmete
pinnad) toidukasitsemise alades
jaeriti toiduga kokkupuutuvad
pinnad peavad olema heas
seisukorras, kergesti
puhastatavad ja vajaduse korral
desinfitseeritavad. Selleks tuleb
kasutada siledat, pestavat,
korrosioonikindlat ja
mittetoksilist materjali voi muid
materjale, mille sobivust
toidukaitleja suudab padevale
asutusele tdendada.

klaaskiudplasti v8i muu vastupidava materjaliga kaetud puit.
Tootlemata puit ei vasta nbuetele. Lakitud puit el ole soovitatav.

Uksepiit peab samuti olema samasuguse viimistlusega, st sile ja
mitteimav. Kui ustel on vaatepaneelid, peavad need olema
mittepurunevast materjalist. Kui on kasutatud klaasi, peab see olema
karastatud klaas.

Kui on paigaldatud uksevooder, peab see olema asakohaselt ukse
pinnale kinnitatud, et véltida saastet.

See sédte hdlmab toiduval mistamispindu ja toiduga kokkupuutuvaid
seadmeid.

Sellised seadmed on tavalisat rentniku eraomandis.
Ainult juhul, kui see on lepingus konkreetselt ette néhtud, vastutab

hulgituru haldagja selle eest, millist liiki seadmed paigal datakse, ning
toiduga kokkupuutuvate seadmepindade ja -osade eest.

Sellele ndudel e vastavad néiteks roostevaba teras,

toidutbostuses lubatud plast ja keraamiline
materjal.
Plastmaterjalile, néiteks polUproplleenile, el

tohiks lasta tekkida kriimustusi ega takkeid, sest
siis el ole seda enam vdimalik tdhusalt puhastada
ega desinfitseerida.

Tootlemata puitu e tohi kasutada mitte Uhelgi
otstarbel (véja arvatud liharaiepakkudeks, mida
on voimalik téhusalt puhastada).

Toidukéitlemisalade pindade ja eriti toiduga
kokkupuutuvate pindade (sealhulgas seadmete
pinnad) puhastamist tuleb kasitleda
puhastami se/desinfitseerimise kavas.

Puhastamise/desinfitseerimise kava peab olema
kirjalikus vormis ja sisaldama jargmist:

- puhastatavaldesinfitseeritava ala maaratlus,
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- kasutatav puhastustoode ja materjalid ning
toote keemiline kontsentratsioon,

- juhised nende kasutamiseks,

- sobivus kasutamiseks toiduga
kokkupuutuvatel pindadel,

- puhastamise/desinfitseerimise protsesside
sagedus ja kestus,

- ndutav metoodikaja standard,

- kontrollimine, kas puhastamise téhusus ja
sagedus on antud riskitaseme puhul
asjakohased,

- ohutus- jatervisekaitseabindud,

- kesvastutab puhastamise eest,
kes vastutab kontrollimise eest.

KUI puhastustoid teeb alltddvotjana kolmas isik,

on oluline, et lepingus sisaduksid eespool

nimetatud nduded.

Juhtkond peab puhastamise/desinfitseerimise
kava (vt néaidist lisass A) Ule kontrollima ja
alkirjaga kinnitama ning innustama to6tajaid
tooprotsessi kdigus enda jarelt koristama.

2. Vajaduse korral peavad olema | Nagu eelmises jaotises mérgitud, on seadmed ja vahendid Uldjuhul | Puhastusprotokollid on aldjuhul
asakohased vahendid toidukaitlemi settevotjate eraomand. toiduké&itlemisettevdtja vastutusel, kui lepingus
kaitlemisvahendite ja -seadmete vOi hulgituru sisekorraeeskirjas e ole sétestatud,
puhastamiseks, Kraanikausid on aga tavaliselt hulgituru haldgja vastutusel. Sellisel | et see on hulgituru haldaja vastutusel.
desinfitseerimiseks ning juhul on soovitatavaks materjaliks roostevaba teras.
hoidmiseks. Sellised vahendid Olenemata sellest, kas puhastamise ja
peavad olema valmistatud Aktsepteeritav on kangsegisti vOi siis torustikust vOi boilerist tulev | desinfitseerimise kava koostamise eest vastutab
korrosioonikindlatest kindla temperatuuriga vesi. hulgituru haldaja voi lepinguline kolmas isik,
materjalidest, need peavad peab kava olema kirjalikus vormis ja sisaldama
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olema kergesti puhastatavad
ning neil peab olema piisav
kuuma- ja kiilmaveevarustus.

Monel juhul vaib kéitlusvahendite sterilisaatorite ja/lvdi dhkkuivatite
olemasolu eest hoolitseda hulgituru haldaja. Need seadmed peavad
olema tugeva konstruktsiooniga ja vastupidavad korrosioonile.

jargmist:
- aa puhastatavate/desinfitseeritavate alade,
kasutatavate meetodite, ettenahtud standardite

ning  koigi nbutavate  ohutus-  ja
tervisekaitseabindude tépsed méaératlused;
- puhastamise/desinfitseerimise protsessi

sagedus ja kestus vastavalt iga maaratletud
alariskitasemele;

- puhastustoode ja materjalid iga maaratletud
ala jaoks koos andmetega toote keemilise

kontsentratsiooni kohta, kasutuguhised ja
sobivus kasutamiseks toiduga
kokkupuutuvatel ~ pindadel  vdi  toidu
laheduses;

- puhastus- ja desinfitseerimisstandardi

tbhususe ja selle rakendamise sageduse
kontrollimine ja_dokumenteerimine iga
méaératietud alal;

- vastutus: puhastamise/desinfitseerimise ning
protsessi kontrollimise eest vastutavad isikud.

Vahendid peavad olema  projekteeritud,
konstrueeritud ja hooldatud nii, et vdtida
toidual nete saastumise ohtu.

Vajaduse korral peab olema Toiduvalmistamise ja seadmepesu jaoks peavad olema eradi|Vaamute puhastamist tuleb késitleda

agakohaselt ette nahtud toidu
pesemise vBimalus. Iga
kraanikauss voi muu vahend toidu
pesemiseks, peab olema piisava
kuuma ja/voi kilma
joogiveevarustusega, mis vastab
VI peatuiki nduetele ning see tuleb

kraanikausid.

Véaikekatlgad voivad kasutada nii seadmete kui ka toiduainete
pesemiseks tht ja sama kraanikaussi, tingimusel, et mdlemat tehakse
tbhusalt ja ilma toidu ohutust vadhendamata (enne toidu
vamistamisel kasutamist peab kraanikauss olema pohjalikult
puhastatud ja desinfitseeritud).

Aktsepteeritav on kangsegisti voi siis torustikust voi boilerist tulev

puhastami se/desinfitseerimise kavas.
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hoida puhasja vajaduse korral
desinfitseerida.

kindla temperatuuriga vesi.
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V PEATUKK: NOUDED SEADMETELE

Oigusakti site

Juhised sétte jargimiseks

Ndéuanne hea tava kohta

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

(a) tdhusalt puhastatud ja vajaduse

korral desinfitseeritud.
Puhastamine ja
desinfitseerimine peab toimuma
piisava sagedusega, et valtida
toidu mis tahes saastumise
riski;

(b) nii ehitatud, sellistest

(©)

materjalidest ning sellises
seisukorras, et toidu saastumise
risk oleks minimeeritud;

nii ehitatud, sellistest
materjalidest ning sellises heas
seisukorras, valja arvatud
uhekordselt kasutatavad
mahutid ja pakendid, et neid
oleks vGimalik puhtana hoida ja
vajaduse korral desinfitseerida

Hulgituru haldgja Uldjuhul selliste seadmete eest e vastuta.

Kui hulgituru haldagja ja teiste toidukaitlemisettevotjate vahelistes
lepingutes on vastutus seadmete eest ette nadhtud, kehtivad
parempool ses veerus antud nGuanded.

Uldjuhul on selliste seadmete eest ainuvastutavad
hulgiturul asuvad toi dukéitlemisettevotjad.

Koigi asgaomaste seadmete puhastamist tuleb
kasitleda puhastami se/desinfitseerimise kavas.

Puhastamise ja desinfitseerimise sagedus soltub
riskitasemest.

Olenemata sellest, kas puhastamise ja
desinfitseerimise kava koostamise eest vastutab
hulgituru haldaja voi lepinguline kolmas isik,
peab kava olema kirjalikus vormis ja sisaldama
jargmist:

- aa puhastatavate/desinfitseeritavate alade,
kasutatavate meetodite, ettendhtud standardite

ning  koigi nbutavate  ohutus- ja
tervisekaitseabindude tépsed maératlused;
- puhastamise/desinfitseerimise protsessi

sagedus ja kestus vastavalt iga maaratletud
alariskitasemele;

- puhastustoode ja materjalid iga méaratletud
ala jaoks koos andmetega toote keemilise

ning kontsentratsiooni  kohta, kasutuguhised ja
sobivus kasutamiseks toiduga
kokkupuutuvatel  pindadel  vdi  toidu
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(d) olema paigaldatud nii, et oleks
voimalik piisavalt puhastada
seadmeid ja nende Umbrust.

laheduses,

- puhastus- ja desinfitseerimisstandardi
tbhususe ja selle rakendamise sageduse
kontrollimine ja dokumenteerimine igal
médratietud alal;

- vastutus: puhastamise/desinfitseerimise ning
protsessi kontrollimise eest vastutavad isikud.

Juhtkond peab puhastamise/desinfitseerimise
kava (vt néaidist lisass A) Ule kontrollima ja
alkirjaga kinnitama ning innustama to6tajaid
tooprotsessi kdigus enda jarelt koristama.

Seadmed tuleb hdlmata hool duskavadesse.

2.Vajaduse korral peavad seadmed
olema kaesoleva maaruse
eesmarkide taitmiseks varustatud
agakohaste kontrollseadmetega.

Hulgituru haldagja Uldjuhul selliste seadmete eest e vastuta. Uldjuhul on selliste seadmete eest ainuvastutavad
hulgiturul asuvad toidukéitlemisettevotjad.

3.Keemiliste lisandite kasutamisel
seadmete ja mahutite
korrosioonitdrjeks tuleb seda
teha heade tavade kohaselt.

Hulgituru haldgja Uldjuhul selliste seadmete eest el vastuta. Uldjuhul on selliste seadmete eest ainuvastutavad
hulgiturul asuvad toidukéitlemisettevotjad.
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VI PEATUKK: TOIDUJAATMED

Oigusakti site

Juhised séttejéargimiseks

Nouanne hea tava kohta

1. Toidujaatmed, mittesbodavad
korvalsaadused ja muud
jaatmed tuleb nende
kogunemise valtimiseks
toidukaitlemisruumidest

voimalikult kiiresti eemaldada.

Otseselt kuuluvad hulgituru haldgja vastutuse alla avalikel aladel
olevad jaatmed.

Seetbttu  tuleb turu strateegilistesse  kohtadesse paigutada
prigimahutid ja need agjakohaselt tdhistada, mérkides, et neid
kasutatakse Uksnes , muu kui loomse péritoluga toidujéatmete” ning
»muude jédtmete” jaoks.

Uldjuhul kuulub hulgituru haldaja kohustuste hulka ka eraaladel
tekkinud toidu- ja muude j&&tmete eemal damise vahendite tagamine.

Toidukaitlemisettevotjate tekitatud loomse péritoluga toidujaétmed
on aga otseselt nende enda vastutusel.

Mitte mingil juhul e tohi prahti ja/vdi jéatmeid ladustada nii, et see
meelitaks ligi kahjureid [vt | ptk punkti 2 alapunkt c)].

Muude j&dtmete kui loomset péritolu toidujddtmete kohta tuleb

toidukéitlemisettevotjate ja hulgituru haldaja vahelises lepingus

tapsustada jargmist:
kuidas jddtmed kogutakse (vahetult toidukéitlemisettevotjatelt,
kindlaksmaaratud kesk-kogumispunktidest jne);

- omaniku nimi, kui tuleb kasutada kindlat tltipi mahuteid,;

- kestagab mahutite olemasolu;

- kes puhastab ja desinfitseerib mahutid;

- sorditud j&amete kogumise korral kogumismeetod
kasutatavate mahutite varvus ning kogumise sagedus ja aeg;

ja

Loomse péritoluga toidujédtmed ja muud liiki
jaéatmed tuleb kdrvaldada eraldi mahutites.

Vastavalt praegustele eeskirjadele on loomse
paritoluga toidujaétmed otseselt
toidukaéitlemisettevotja vastutusel.
Toidukéitlemisettevotja peab korvaldama loomse
péritoluga toidujddtmed spetsiaalsetes mahutites
ja eemaldama need vastavalt vaadusele, kuid
vahemalt Uks kord péevas.

Loomse péritoluga toidujdatmete eemaldamise

peab korraldama toidukéitlemisettevotja ise,
kasutades selleks spetsialiseeritud ettevotteid.
Olenemata sellest, kas puhastamise ja

desinfitseerimise kava koostamise eest vastutab
hulgituru haldaja voi lepinguline kolmas isik,
peab kava olema kirjalikus vormis ja sisaldama
Jargmlst
ala: puhastatavate/desinfitseeritavate alade,
kasutatavate meetodite, ettendhtud standardite

ning  koigi nbutavate  ohutus- ja
tervisekaitseabindude tépsed méaératlused;
- puhastamise/desinfitseerimise protsessi

sagedus ja kestus vastavalt iga maaratletud
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- kuidas jagunevad sellise tegevuse kulud toidukaitlemisettevdtjate
jahulgituru haldaja vahel.

alariskitasemele;
- puhastustoode ja materjalid iga méaratletud
ala jaoks koos andmetega toote keemilise

kontsentratsiooni kohta, kasutuguhised ja
sobivus kasutamiseks toiduga
kokkupuutuvatel ~ pindadel  v6i  toidu
laheduses,

- puhastus- ja desinfitseerimisstandardi

tbhususe ja selle rakendamise sageduse
kontrollimine ja dokumenteerimine igal
méaratletud alal;

- vastutus: puhastamise/desinfitseerimise ning
protsessi kontrollimise eest vastutavad isikud.

Toidujaatmeid, mittesbodavaid
korvalsaaduseid ja muid
jaatmeid tuleb hoida
suletavates mahutites, valja
arvatud juhul, kui toidukaitlga
suudab padevale asutusele
téendada muude mahutite voi
korval damissiisteemide
sobivust. Kénealused mahutid
peavad olema sobiva
konstruktsiooniga, heas
seisukorras, kergesti
puhastatavad ja vajaduse
korral desinfitseeritavad.

Prahti jalvoi jd8tmeid e tohi ladustada nii, et see meelitaks ligi
kahjureid.

Korduvkasutatavate jéatmemahutite sise- ja vélispinnad peavad
olema pestavad ja heas seisukorras.

Selliste ettevotete jadtmemahuteid, kellel tekib Uksnes kuivi jaétmeid
(nt pakendid), el ole tingimata vaja sulgeda.

Kui vedelate  jéatmete  korral puudub  otselihendus
aravoolustisteemiga, tuleb kasutada kogumispaake (jédtmemahutid ja
jéétmepaagid tuleb sellistena selgelt mérgistada). I1gal juhul juhul
tuleb votta piisavad meetmed, et mitte saastata keskkonda.

Mahutite plastist sisekotid teevad prigi
eemaldamise ja prigikastide puhastamise
lihtsamaks. Kui praht eemaldatakse kesk-

kogumisalale, tuleb plastkotid panna nérilise- ja
linnukindlatesse sul etavatesse konteineritesse.

Kui kéideldakse muud lahtist toitu kui terveid
puu- ja koogivilju, peavad kdigil priugikastidel
olema jala, pblve vdi kulnarnukiga avatavad
kaaned.
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Peab olema ette nahtud
toidujadtmete, mittesbodavate
korvalsaaduste ja muude
jaétmete agiakohane hoidmine
ja korvaldamine. Jaatmeladude
planeering ja korraldus peab
vbimaldama nende hoidmist
puhtana ja vajaduse korral
kaitstuna loomade ja kahjurite
eest.

Kui hulgituru haldaja on loonud kesk-jdatmelaod, siis tuleb

hoida need puhtana ja korras, pestes regulaarselt prigiSahtide
avasid ja pdrandat Sahtide Umber, prugikonteinereid, prugikaste,
Ulgj&&nud maapinda ja seadmeid;

hallata ja kontrollida neid nii, et oleks tagatud nende puhtana
hoidmine ja vaérkasutuse vatimine;

hoida need vabana kahjuritest, st narilistest, lindudest,
kiskjalistest, |Ulijalgsetest jne. Prigikastid peavad olema suletud
ning prugipressimisalad peavad olema toidu ladustamis- ja
vamistamisaladest fllsiliselt eraldatud. Kd&ik priigihoiukohad
tuleb muuta véimalikult kahjurikindlaks. Puhastada regul aarselt.

Kesk-jagtmeladude puhastamist tuleb késitleda
puhastami se/desinfitseerimise kavas.

(Vt kamérkusi | ptk punktis 1, Puhastamine”.)

Kdigi jadtmete korvaldamine
peab toimuma hugieeniliselt ja
keskkonnastbralikult vastavalt
asakohastele kohaldatavatele
Uhenduse digusaktidele ning
need e tohi muutuda otseseks

Kui jédtmete ja priigi eemaldamise eest vastutab hulgituru haldaja,

peab ta rakendama Kkaiki

vOimalikke ettevaatusabindusid, et

vahendada keskkonna saastamise riski.

Voimause korra tuleb jéétmete ringlussevottu (papp, puitkastid,
kaubaalused, taimsete jaétmete kompostimine jne) eelistada nende
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vOI kaudseks saasteallikaks. poletamisele.

Kui jéameid pdletatakse turu territooriumil, peavad gaasilised
heitmed vastama Uhenduse 6i gusaktide nduetele.

Vedeljégdtmeid e tohi ilma agaomase ametiasutuse eelneva
ndusol ekuta | asta otse Ul d-aravool ustisteemi.
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VII PEATUKK: VEEVARUSTUS

Oigusakti site

Juhised sétte jargimiseks

Noéuanne hea tava kohta

1. a) Kaitlemisettevottes peab
olema piisav
joogiveevarustus, mida
vajadusel kasutatakse
toiduainete saastumise
valtimise tagamiseks.

b) Tervete kalandustoodete
korral voib kasutada puhast
vett. Elusate kahepool meliste
molluskite, okasnahksete,
mantelloomade ja meritigude
korral voib kasutada puhast
merevett; puhast vett voib
kasutada ka valiseks
pesemiseks. Sellise vee
kasutamisel peavad olema
vastavad
veevar ustamisvahendid.

Kui toidukaitlemisettevtjate veega varustamine on hulgituru haldaja

kohustus, tuleb poorata téhelepanu sellele, et joogivee varustuskogus

oleks piisav.

Vee kvaliteeti tuleb regulaarselt kontrollida, et teha kindlaks, kas

toidukaitlemisettevdtjate kasutatav vesi vastab direktiivi 98/83/EU

nouetele.

Joogivett tuleb kasutada:

- kétepesuks;

- vaaduse korral toidu pesemiseks,

- toidu jajookide koostises;

- toidu kuumtootlemiseks;

- toidukéitlemisseadmete puhastamiseks;

- toiduga kokkupuutuvate pindade ja toitu kéitlevate to6tajate kéte
puhastamiseks;

- kdigiks muudeks toiminguteks, kus esineb toiduai nete saastumise
risk.

Tuleb tdhele panna, et erandina vdib puhast vett kasutada tervete
kalandustoodete korral kuni 31. detsembrini 2009 (maarus (EU) nr
2076/2005, millega ndhakse ette tleminekumeetmed).

Enamasti e kuulu toidukéitlemisettevdtjate mereveega varustamine
hulgituru haldaja kohustuste hulka.

Kuigi vOib eeldada, et kdigi vee-ettevitete
tarnitava vee kvaliteet vastab joogivee omale,
nagu on margitud ndukogu direktiivis 98/83/EU,
on heaks tavaks tagada vee kvaliteedi iga-aastane
kontrollimine  heakskiidetud laboris.  Kui
veevarustuses on esinenud katkestusi VO
muudatusi, voib olla vaja sagedamini kontrollida
vee kvaliteedi vastavust joogivee omale.

Proovid tuleb votta veevarustuse seisukohalt
olulistest kindlaksmaératud kohtadest nii, et need
esindavad representatiivselt kogu aasta jooksul
tarbitava vee kvalitesti.

Kui selle eest vastutab hulgituru haldaja, peab ta
veesoojendus- ja segistisiisteemide nduetekohase
hoolduse tagamiseks kehtestama asjakohase
hoolduskava.

Kui kasutatakse veepehmendeid ja/vdi vesfiltreid,
tuleb vastavalt tootja juhistele teostada
regulaarset jérelevalvet ja hooldust, sealhulgas
vahetada filtreid.
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. Tehnilise vee kasutamiseal,

naiteks tuletorjeks, auru
tootmiseks, kilmutamiseks ja
muudel sarnastel eesmérkidel,
peab see ringlema eraldi
stisteemis, mis on vastavalt
tahistatud. Tehnilise vee
stisteem ei tohi olla Ghendatud
joogiveesiisteemiga ega
vOimaldada tehnilise vee
tagasivoolu viimasesse.

Toiduvalmistamisalade varustamine tehnilise veega peab olema
keelatud.

Teatavad susteemid, kus vOib tehnilist vett kasutada, nagu
tuletdrjevoolikud ja sprinklerisiisteemid, tuleb sellistena selgesti
maérgistada.

Joogivee ja tehnilise vee slsteemide eristamiseks on soovitatav
kasutada varvuskoode.

Kui Uhisveevérgist saadavat joogivett kasutatakse
nii puhastamiseks kui ka abiteenuste jaoks, nagu
sprinklerististeemid ja tuletdrjevoolikud jne, tuleb
kbnealustele slsteemidele paigaldada sobivad
tagasiloogiklapid, et ves e saaks tagasisuunas
voolata. Hastindhtavasse kohta tuleb vélja panna
sildid, kus on kirjas selliste slisteemide
kasutuspiirangud.

. Tootlemisal voi koostisosana

kasutatava imbertdtdeldud
veega el tohi kaasneda
saastumisriski. Selline vesi peab
vastama joogiveega samadele
normidele, vélja arvatud juhul,
kui padev asutus on seisukohal,
et vee kvaliteet e kahjusta
valmis toiduaine tervislikkust.

Kui toidukéitlejad kasutavad Umbert6odeldud vett, peab hulgituru
haldaja tdpsustama, et sellise veega varustamine toimub asjaomaste
toidukaitlemisettevotjate ainuvastutusel.

Mitte mingil juhul e tohi eksisteerida vOimalust (hendada
Umbert6odeldud vee torustik peaveevargiga.

Kuigi eeldatavalt on sellise vee kvaliteet sama,
mis joogiveel, sisaldab todtlemise kaigus voi
koostisosana kasutatav Umbert6odeldud vesi
bioloogilisi, keemilis ja flusikalis elemente,
mille kontsentratsioon g ajooksul suureneb.

Hulgituru haldaja peab poGrama erilist téhelepanu
sellele, kui Umbert6odeldud vett kavatsetakse
suunata kanalisatsioonisiisteemi, sest see on
potentsiaalne saasteaine. Seepédrast peavad
toidukdaitlemisettevotjad enne sellise  heitvee
kanalisatsiooni suunamist seda oma kulul
agakohaselt tootlema. Kui selline tootlemine on
vOimatu, peavad nad lisasaaste tekitamise eest
tasu maksma. Need kisimused peavad olema
tépsustatud toidukéitligga ja hulgituru haldaa
vahelises | epingus.
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. Toiduga kokkupuutuv jaa voi
jaa, misvoib pdhjustada toidu
saastumist, peab olema
valmistatud joogiveest, tervete
kalandustoodete jahutamiseks
kasutatav jaa puhtast veest.
Jaad tuleb valmistada,
kasitseda ja hoida tingimustes,
mille korral see on kaitstud
saastumise eest.

See tdhendab, et j&&d tuleb tehajoogiveest. Kui turul vamistatakse j8&d, peab hulgituru
haldgja tagama, et vamistamisprotsess vastab
kdigile agakohastele eeskirjadele. Soovitatav on
sellise vastavuse tagamiseks sdlmida ametlik

leping.

Hulgituru haldgja ise tavaliselt jaa valmistamisega e tegele, kuid kui
turul ja&d valmistatakse, tuleb tagada juurdepéss joogiveele.

. Toiduga otseses kokkupuutes
kasutatav aur ei tohi sisaldada
terviseohtlikke aineid voi
aineid, mis vdivad pdhjustada
toidu saastumist.

Kui aur, mis tavaliselt eraldub puhastusseadmetest, voib kokku
puutuda toiduga, peab see olemajoogiveeaur (vt jaotist 1).

. Toiduainete kuumtootiemisel

hermesetiliselt suletud
pakendites tuleb tagada, et
pérast kuumtootlust mahutite
jahutamiseks kasutatav vesi el
ole toiduainete saastumise
allikaks.

Suletud pakendites olevate toiduainete kuumutamisel ja jahutamisel
kasutatav vesi peab olemajoogives (vt jaotist 1).
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VI PEATUKK: ISIKLIK HUGIEEN

Oigusakti site

Juhised sétte jargimiseks

Nouanne hea tava kohta

1. Koik toidu kasitsemise alas
téotavad inimesed peavad tagama
korgel tasemel isikliku puhtuse,
kandma sobivat, puhast riietust,
vajaduse korral kaitseriietust.

Hulgituru haldaja ega tema alltoévotjate tootajad el
peatavaliselt toitu kaitlema.

Et nendel isikutel seega toidu ega selle pakenditega
flusilist kokkupuudet e ole, e kehti nende suhtes
toitu kaitlevate t66tg ate erieeskirjad.

Kuna oma tdokohustuste taitmisel voib neil siiski

olla vaja toidukaitlemisruumidesse siseneda, peavad

nad olenemata seal kéideldavatest toodetest jargima

isikliku hiigieeni pdhireegleid:

- kandma puhtaid isiklikke réivaid;

- hoiduma ebahigi eenilistest tegevustest,
seal hulgas suitsetamisest, sb0misest ja joomisest.

Ruumides, kus terviserisk on suur, nt loomsete
saaduste kaitlemise ruumides, tuleb vastavalt nende
toodete suhtes kehtivatele erieeskirjadele kanda
kaitseriietust ja peakatet.

Kaitseriietust ja peakatet tuleb regulaarselt pesta.

Hulgituru haldajal peavad olema hiigieenipdhimotted
jalvdi isikliku hiigieeni eeskirjad, midata peab kdigile
tootgatele tutvustama; tootgad annavad allkirja
nendest arusaamise kohta.

Eeskirjad tuleb hastindhtavasse kohta véja panna, et
need toimiksid pideva meel detul etusena to6taj atel e.

Kétepesu nbudvad sildid tuleb samuti tootejatele
meel detul etuseks hastindhtavasse kohta Ul es riputada.

Olemas peavad olema einestamisruumid.

2. Uhtegi inimest, kes pdeb sallist
haigust vGi on sellise haiguse
nakkuse kandja, misvaib levida

Vaaik on, et hulgituru haldgja tagaks selgete
tegevuspohimotete olemaolu seoses oma t6otajate
voi altoovotjate teadaoleva voi  kahtlustatava
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toidu kaudu, naiteks
infitseerunud haavad,
nahahaigused, poletikud voi
ko6hulahtisus, ei tohi lubada
mingis ulatuses toitu kasitseda
vOi siseneda
toidukasitsemisalasse, kui mis
tahes otsene voi kaudne
saastumine on tdendoline. Kdik
nimetatud probleemidega
toidukaitlemisettevottes tootavad
isikud, kes vdivad tdenaoliselt
sattuda toiduga kokkupuutesse,
peavad oma haigustest voi
simptomitest ja voimaluse korral
ka nende pdhjustest toidukaitlgjat
kohe teavitama.

nakkusega, mis vOib pdhjustada mikrobioloogilist
Saastumist.

lgaisik, kes vdib siseneda toidukéitlemisruumidesse,
peab teavitama teatud haigustest vOi seisunditest,
mille korral esineb vahimgi toidu otsese vOi kaudse
Saastami se tbendosus.
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X1l PEATUKK VALJAOPE

Oigusakti site

Juhised sétte jargimiseks

Noéuanne hea tava kohta

Toidukaéitlgjad peavad tagama:

1. et toitu kaitlevaid tootajaid on
vastavalt nende tooalasele
tegevusele toiduhlgieeni
kisimustes juhendatud ja/voi
koolitatud

2. et kaesoleva maaruse artikli 5
|6ikes 1 osutatud korra

valjatb6tamise ja haldamise eest

vOi agakohaste juhiste
rakendamise eest vastutavad
isikutel on vastav HACCP
pohimdtete kohaldamise alane
véljadpe, ning

3.vastavuse teatavates
toidukaitlemissektorites
tootavate isikute
valjaBppeprogramme
kasitlevate riiklike digusaktide

Hulgituru haldgja ega tema alttovdtjate tootgad e pea
tavaliselt toitu kéitlema.

Seega need Giguslikud nduded kdnealuste isikute suhtes ei kehti.
Sellegipoolest peavad nad teadvustama, et tdotavad ruumides,
kus kaideldakse varskeid tooteid, ning et nende ké&itumine voib
mdjutada toidu ohutust.

Koigile tootgatele tuleb anda nende tegevuse suhtes
agakohased hugieenijuhised. Juhistes tuleb kasitleda toitu
ohustavaid tegureid ja ohutdrjemeetmeid, mis selgitati védja
tootgjate tegevuse ohuanalliis kaigus. Juhised tuleb anda enne
vastava tegevuse alustamist ja kui t66s toimub muudatusi, tuleb
juhised [&bi vaadata.

Vg adus kindla 6ppekavaga koolituskursuse jarele oleneb sellest,
milline on toidu ohutusega seotud risk; samuti tuleb arvestada
t606jOu suurt voolavust.

Uldinfot HACCP-siisteemi véjatdtamise kohta tuleb anda
kdigile tootgatele, erikursus aga korraldada neile, kes seda
meetodit otseselt rakendama hakkavad.

Kursust e pea tingimata ldb viima akrediteeritud
koolitusasutus, kuid see peab olema vajalikul tasemel. See voib
olla ettevottesisene, kaugOppekursus VoI vélise

On hea tava pakkuda toidukaitlemisruumides
puhastus- ja muude abitéddega tegelevatele
iskutele, kes toitu e kéitle (nt ettevGttevalised
alltoovetjad), nii  sisseelamiskoolitust kui ka
konkreetset t6oalast juhendamist. Juhendamisel
tuleb keskenduda sellele, kuidas nende tegevus ja
isiklik hugieen vdivad mjutada toidu ohutust.
Regulaarselt tuleb korraldada teadmiste kontrolle,
et tagada juhistest arusaamine.

Juhendamise kaigus tuleb vBimalusel selgitada,
miks teatud meetmed on vajalikud ja kuidas need
toidu ohutust tagavad. See vOib innustada
tootgjaid ndudeid téitma, sest nad mdistavad
vajadust kaitsta toitu kahjuliku saaste eest, kaitsta
tarbijaid ja véltida haiguste levikut. Eriti oluline
on see juhutdoliste ja gjutiste tootajate puhul, kes
regulaarsetel koolitustel ei osale.

Kui jalgimise ja jarelevalve pdhjal on selleks
vajadus, tuleb juhiseid asjakohaste aavahemike
tagant korrata ja selgitada.
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néuetele.

koolitusorganisatsiooni korraldatud koolitus ning seda tuleb
vastavalt vajadusel e regul aarselt korrata.

Koolitus vOimadab paremini mdista, millised on toidu
saastumise  vdimalused ja kuidas saab Oigete
toidukéitiemismenetluste abil vétida toidust p&hjustatud
haigusi.

EttevOtte heaks tavaks on omada koolituskava, mis aitab
kindlaks teha, millist koolitust iga tootaja vajab.

Samuti on hea tava pidada arvestust iga tottaja l&bitud
koolituste kohta.

Koolitusva adused tuleb regulaarselt |abi vaadata ja hinnata neid
lahtuvalt tootgjate rollist ja kohustustest, olemasolevatest
oskustest, kogemustest ja varasematest koolitustest.

Koolituse eesmark on tagada, et tootgad
maistaksid, miks on teatavad ettevaatusabindud
vagalikud. Seetbttu on hea tava Opetada kdigile
tootgatele nende t6oga seotud
hugieenipdhimdtteid, et vahendada jarelevalve
vaadust.

Jarelevalvettotgad ja juhid, kes toitu e kaitle,
kuid kellel voib olla otsene mdju sellele, kui
higieeniliselt toiminguid sooritatakse, peavad
labima kindla Oppekavaga kursused, kui see
vajalikuks osutub.
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VI —HACCP-POHISED MENETLUSED

A —HACCP-pohised menetlused hulgiturgudel
Masruse (EU) nr 852/2004 (toiduainete hiigieeni kohta) artiklis 5 on sitestatud:

»1. Toidukéitlgad kehtestavad, rakendavad ja haldavad alalist HACCP pdhimdtetel pdhinevat
menetlust voi menetlusi.”

Kéesolevas peatikis antakse hulgituru haldgale nbéu hulgiturul tema vastutusel olevate
funktsioonide taitmisel kasutatavate menetluste ja HA CCP poShimotete jargimise osas.

Nagu eespool mainitud, asub hulgiturg tarneahela keskel, tootmise ja tarbimise vahel. Vastavalt
maéruse (EU) nr 853/2004 méaératlusele on hulgiturg , toidukaitlemisettevdtja, mis koosneb
mitmest iseseisvast Uksusest, millel on Uhised seadmed ja osakonnad, kus mitakse toiduaineid
toidukaitlegjatele.”

See méératlus tdhendab, et hulgituru haldgjat tuleb lugeda samasuguseks toi dukaitlemi settevotjaks
nagu koiki teisi ning tema tegevus peab seega olema kooskodlas ELi toidualaste 6igusaktidega,
kuigi ta ise toiduaineid e mut. Olles vastutav kogu turu eest, jagab hulgituru haldgja vastutust
turul midldavate toidukaupadega seotud asakohaste hiigieeninGuete téitmise eest ja peab votma
meetmeid toiduhtgieeni tagamiseks.

Mérkus lugegjale.

Alljargnev HACCP-pohiseid menetlus kasitlev osa on vélja toétatud dokumendi ,, HACCP
pohimdtetel pdhinevate menetluste rakendamise ja teatud toidukaitlemisettevotetes HACCP
pdhimdtete rakendamise lihtsustamise kohta” alusel. (Vdja antud Euroopa Komisjoni tervishoiu
jatarbijakaitse peadirektoraadi poolt 16. novembril 2005)(}).

B —HACCP-pohised menetlused ja eeltingimused

Toiduhiigieen on tulemus, mille toidukéitlemisettevotjad saavutavad eeltingimuste ja HACCP-
pdhiste menetluste rakendamise abil.

Eriti tuleb silmas pidada seda, et enne HACCP-pdhiste menetluste kehtestamist peavad olema
téidetud nende rakendamise eeltingimusteks olevad toiduhiigieeni nduded, mida kéasitleti
ké&esoleva heatava juhendi eelmistes peatiikkides, néiteks:

- nduded infrastruktuurile ja seadmetel g,

- temperatuurikontroll ja ventilatsioon;

- vagustus;

- sanitaarprotseduurid;

- jadtmete kérvaldamine; (%)

- kahjuritorje;

- isiklik higieen;

- vdjadpe.

() Vi ptk , Viited”.

(%) Vit ka Euroopa Parlamendi ja ndukogu 3. oktoobri 2002. aasta méarus (EU) nr 1774/2002, milles

sdtestatakse muuks otstarbeks kui inimtoiduks ettenahtud |loomsete kdrval saaduste

sanitaareeskirjad.
Need eeltingimused on mdeldud ohtude Uldiseks kontrolli all hoidmiseks ja loovad aluse HACCP
tbhusaks rakendamiseks. Need peavad olema téidetud enne HACCP-pdhise menetluse
sisseseadmist.
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C — HACCP ildp&himétted

HACCP (ohuanalliis ja kriitiliste kontroll punktide slisteem) méaérab kindlaks konkreetsed ohud ja
meetmed nende kontrolli al hoidmiseks, et tagada toidu ohutus.

HACCP on ohtude hindamise ja selliste kontrollsiisteemide loomise vahend, mis keskenduvad
pigem ennetustegevusele kui |0pptoote kontrollimisele. Iga HACCP-siisteem on v@imeline
kohanema muutustega, nagu nditeks uuendustega seadmete konstruktsioonis ja
t66tlemismenetlustes, ja tehnoloogilise arenguga.

HACCPd vdib kohaldada toiduahela koigis etappides. HACCP rakendamine voib peale toidu
ohutuse suurendamise olla markimisvaarselt kasulik ka muus suhtes, naiteks vaib see hdlbustada
reguleerivate asutuste korraldatavat kontrollimist ning soodustada rahvusvahelist kaubandust,
suurendades usaldust toidu ohutuse vastu.

HACCP edukas kohadamine eeldab nii juhtkonna kui tdttgate téielikku pihendumist ja
kaasamist. Samuti nbuab see valdkonnatilest |ahenemisviisi.

Koik toidukéitlejad, sealhulgas hulgituru haldgjad, peaksid enne HACCP kohaldamist rakendama
selle eelduseks ol evad toiduhigi eeninduded.

HACCP tulemuslik rakendamine eeldab juhtkonna pUhendumist. Ohtude kindlakstegemise,
hindamise ning HACCP edasise kavandamise ja kohaldamise kdigus tuleb arvestada hulgituru
haldgja voetud meetmete mdju ohtude ohjamisel ja toidu ohutusega seotud epidemioloogilisi
tdendeid.

HACCP eesmérk on keskenduda ohutdrjele kriitilistes kontrollpunktides (CCP) ning seda tuleks
kohaldada iga konkreetse tegevuse suhtes eraldi.

Kui mdnda etappi muudetakse, tuleb HACCP kohaldamine 18bi vaadata ja teha vajalikud
muudatused. HACCP kohaldamisel on oluline olla vajaduse korral paindlik, et vétta arvesse nii
kohal damise konteksti kui ka ettevotte tegevuse iseloomu ja mahtu.

HACCP seitse pohimotet

1 - Teha kindlaks ohud, mida tuleb valtida, mis tuleb kdrvaldada voi vahendada vastuvOetavale
tasemel e (ohuanal itis).

2 - Teha kindlaks kriitilised kontrollpunktid etapis voi etappides, kus ohutdrje on ohu valtimiseks,
kdrvaldamiseks vOi vastuvdetaval e tasemel e vahendamiseks hadavajalik.

3 - Kehtestada kriitilistes kontrolpunktides kriitilised piirid, mis eraldavad kindlaks tehtud ohtude
valtimise, korvaldamise ja vahendamise korral vastuvdetava ja vastuvdetamatu piirkonna.

4 - Kehtestada kriitilistes kontrolpunktides tdhus jérelevalvekord ja rakendada seda.

5 - Kehtestada korrigeerivad meetmed juhuks, kui jérelevalve tulemusel selgub, et kriitiline
kontrollpunkt e ole kontrolli al.

6 - Kehtestada menetlused, mida teostatakse regulaarselt punktides 1-5 esitatud meetmete
tOhususe kontrollimiseks.

7 - Toidukéaitlemisettevotja olemusest ja suurusest olenevalt méérata kindlaks dokumendid ja
andmed, mis téendavad punktides 1-6 esitatud meetmete rakendamise tdhusust.
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D — Seitsme pohimotte kohaldamine hulgituru haldaja korral

Jargmisi tegevusi on soovitatav teha esitatud jarjekorras.

1. OHUANALUUS

1.1. Eri valdkondade esindajatest koosneva meeskonna (HACCP-meeskond) moodustamine

Meeskond, mis koosneb kdigist vOetava meetmega seotud isikutest, peab kaasama |8bivaadatava
tegevuse ja sellega seotud vdimalike ohtude uurimiseks kogu voimaliku teabe ja eriteadmised ning
samuti kaasama juhtkonda nii palju kui voimalik.

Vaaduse korral abistavad meeskonda spetsialistid, kes aitavad lahendada kriitiliste punktide
hindamise ja kontrollimisega seotud raskusi.

M eeskonda voivad kuuluda spetsialistid,
- kestunnevad konkreetse tooteriihmaga seotud bioloogilisi, keemilisi voi fulsikalis ohte,
- kesvastutavad sooritatava tegevuse eest vOi on sellegatihedalt seotud,
- kellel on sooritatava tegevuse jaoks olulised téooskused, eelkdige higieeni ja seadmete
aal,
- teised isikud, kellel on erialased teadmised hiigieeni, mikrobioloogia vai toidutehnoloogia
vallas.

Uks isik vdib téita mitut nimetatud rolli tingimusel, et kogu vajalik teave on meeskonnale
kéttesaadav ja seda kasutatakse véljatOotatava stisteemi usal dusvaarsuse tagamiseks. Kui ettevotte
to0tajatel puuduvad vajalikud teadmised, tuleb podrduda teiste alikate poole (nGustamine jne).

Kindlaks tuleb médrata HACCP-plaani ulatus. Selleks tuleb kirjeldada, millist toiduahela etappi
see hdlmab ja millistele Uldistele ohuliikidele (bioloogilised, keemilised ja fllsikalised) selles
keskendutakse.

Kontrollnimekiri
KUsimused:

Kas meil on olemas vOi kas me saame omandada ohtude ja kontrollpunktide kindlakstegemiseks
vaalikud oskused?

Kas meil on olemasisik, kes vastutab kogu toiduohutuse kava eest?
Kas vastutav isik on saanud valjadppe HA CCP-slisteemi nduete alal?
Kas sellel isikul on volitused plaani kehtestada ja hallata?

Kas tootajad on teadlikud toidu ohutuse ja hligieeni tahtsusest?

Kas meie ettevottel on olemas koolituskava?

Kui midagi |dheb valesti, kas to6tajad teavad siis, midatehajakellel on 6igus langetada otsuseid?

1.2. Hulgituru haldaja vastutusel olevate tegevuste kirjeldus

Et hulgituru haldagja ise toiduaineid e kéitle ega mud, kehtib kdesolev punkt turuhaldaja
tegevustel e tema koost6os turul asuvate toidukaitlemisettevotj atega.

K oostada tuleb tegevuse téielik kirjeldus, mis sisaldab selle kdiki etappe.
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Kontrollnimekiri

K dsimused:

Millistest etappidest igategevus koosneb ja millised riskid on nendega seotud?
Kas kdik etapid on arvesse voetud?

Kas mdni tegevuse etapp on ununenud?

1.3. 1 gal etapil téidetavate tlesannete valjaselgitamine

HACCP-meeskond peab vélja selgitama ja madratlema ka igal etapil taidetavad Ulesanded ning
nende vAimaliku omavahelise vastasmdju, samuti nende Ulesannete ja hulgiturul asuvate teiste
toidukaitlemi settevdtj ate tegevuste vastasmdjud.

Kontrollnimekiri

K dsimused:

Kas oleme vélja selgitanud koik igal etapil téidetavad Ulesanded?

Kas oleme Ulesannete kaupa arvesse votnud kdik asjaomased toi dukaitlemisettevdtjad?

Kas oleme andnud téidetavate Ulesannete kohta piisavalt teavet?

1.4. Vooskeemi koostamine (vt lisa B.1)

Olenemata skeemi formaadist tuleb kdiki tegevuse etappe uurida jarjekorras ning kujutada
Uksikasjalikul vooskeemil, millele on lisatud vajalikud tehnilised andmed.

Andmete hulka véivad muu hulgas kuuluda:
* t60- ja abiruumide plaan,
* seadmete pai gutus ja omadused,
* kdigi etappide jarjekord,
* protsesside tehnilised néitajad,
» toiduainete litkumine (sealhulgas voimalik ristsaastumine),
* puhaste ja,,mustade”’ alade (voi kdrge/madala riskiteguriga alade) eristamine;

Jargmised nduded on HACCP-sisteemi rakendamise eeltingimused ja need vOib slsteemi
integreerida:

* puhastamise ja desinfitseerimise kord,

* ettevdtte hugieenikeskkond,

* tO0tg ate litkumine ettevttes ja hiigieeniprotseduurid,
* toodete ladustamis- ja turustamistingimused.

Kontrollnimekiri

K lsimused:

Kas meil on kindlad menetlused iga etapi kontrollimiseks ja heakskiitmiseks?
Kas meil on olemas tegevuse kvaliteedi jérelevalve slisteem?
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Kas meil on véimalike ohtude kindlakstegemiseks olemas kogu vaalik teave?

1.5. Vooskeemi kohapealne kinnitamine

Parast vooskeemi koostamist peaks eri valdkondade esindgjatest koosnev meeskond seda kohapeal
t6ogja kontrollima. Kui jélgimise kadigus tuvastatakse korvalekaldeid, tuleb algset vooskeemi
korrigeerida.

Protsessi tuleb jalgidakriitilise pilguga, vooskeem kées.

Kontrollnimekiri
Klsimused:
Kas mdni etapp vOi muu teave on puudu?

Kas me tegelikult toimime nii, nagu vooskeem néitab?

1.6. Ohtude loetelu ja ohutdrjemeetmed

1.6.1. L oetleda kdik vBimalikud bioloogilised, keemilised véi fllsikalised ohud, mille esinemine
voib vastaval etapil olla tdendoline (,oht” on maaratletud madruse (EU) nr 178/2002 artikli 3
|Gikes 14; vt ka sdnastikku kéesolevas dokumendis).

Jargmisena peab HA CCP-meeskond teostama ohuanal titisi, et teha HA CCP-plaani jaoks kindlaks,
millised ohud on sellist laadi, et nende kdrvaldamine véi véahendamine vastuvdetava tasemeni on
toidu ohutuse tagamiseks hadavajalik.

Ohuanaltitisi [&biviimisel tuleb arvestada jargmist:
« ohtude ilmnemise tBendosus ja nende téttu tervisel e avalduva kahjuliku méju suurus;

* ohtude olemasolu kvalitatiivne jalvoi kvantitatiivne hindamine.
1.6.2. Mbelda labi ja kirjeldada, millised on térjemeetmed iga ohu korral.

Ohutorjemeetmed on toimingud, mida saab kasutada ohtude véltimiseks, nende kdrvaldamiseks
ning nende mdju voi esinemise vahendamiseks vastuvdetava tasemeni.

Tuvastatud ohuteguri ohjes hoidmiseks vaib olla vaja kasutada rohkem kui Uhte torjemeedet ning
samas voib mitu ohutegurit saada kontrolli alla Gihe meetmega.

Ohutdrjemeetmetele lisaks on vaja Uksikagalikke menetlus ja tépseid kirjeldusi, mis aitavad
tagada meetmete t6husa rakendamise. Naiteks Uksikagalikud puhastamiskavad, mida kasutatakse
kooskdlas Uhenduse eeskirjadega.

Mérkus.

HACCP-slisteemi esmakordsel kohaldamisel kiputakse leidma liiga palju ohte! See tekitab
probleeme, sest vOib hajutada tddtlgja tahelepanu, mistéttu ta el suuda keskenduda tdeliselt
olulistele ohtudele. Kiisimus seisneb selles, mis on oluline.

Torjet vajab oht,
1) mille esnemine on tGen&oline
ning

2) mis, juhul kui seda nduetekohaselt e torjuta, pdhjustab téenaoliselt tarbijatele
vastuvdetamatult suure terviseriski.
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Ohtude korral, mille jaoks on ohutuse tagamiseks digusnormidega kehtestatud héiretasemed,
lubatud halbed v6i muud piirnormid (nt puhastuskemikaalid, pestitsidid, ...), tahendab
vastuvOetamatu terviserisk seda, et piirnorm vdidakse Uletada, mitte aga lihtsalt vastava aine
olemasolu avastataval tasemel. Niisiis, kui teatud liiki toidus on héairetaseme Uletamine
tBendoline, peab to6tleja ohuanal lilis tuvastama selle ohu niisuguse ohuna, mida on vaja HACCP-
stisteemi abil kontroll all hoida.

Kontrollnimekiri

K lsimused:

Kas oleme uurinud kdiki ohuallikaid?

K as kasutasime ohtude tuvastamiseks ruumide ja nende Umbruse plaane?

Kas kasutasime voimalike tooprotsessides peituvate ohtude tuvastami seks vooskeemi?

Kas oleme tuvastanud etapi endaga seotud riskid, néiteks voimalikud va&ar- ja kuritarvitused (nt
puhastuskemikaalide korral)?

2. KRIITILISTE KONTROLLPUNKTIDE (CCPde) KINDLAK STEGEMINE

Kriitilise punkti kindlakstegemine selleks, et ohtu tbrjuda, nbuab loogilist 1&henemisviisi. Sellist
l&henemisviisi aitab rakendada otsustamisskeemi kasutamine (vt lisa B.2).

Meeskond vdib aga vastavalt oma teadmistel e ja kogemustel e kasutada ka muid meetodeid.

Otsustamisskeemi rakendamiseks tuleb kdiki vooskeemil valjatoodud etappe vaadelda jérjekorras.
Iga etapi selliste ohtude puhul, mille esinemine on téendoline, tuleb kasutada otsustamisskeemi
ning identifitseerida kdik ohutdrjemeetmed. Otsustamisskeemi kohaldamine peab olema paindlik
ning vBimaluse korral tuleb tarbetute kriitiliste punktide valtimiseks arvesse votta kogu protsessi.

Soovitatav on |&bida otsustamisskeemi kasutamise koolitus.

Kriitiliste punktide kindlakstegemine toob HACCP-meeskonna jaoks kaasa kaks Ul esannet:

- tagada agakohaste ohutdrjemeetmete tdhus kavandamine ja rakendamine. Eelkdige, kui
oht on identifitseeritud etapil, kus torje on toidu ohutuse seisukohast vajalik, kuid e selle
ega ka teiste etappide jaoks e ole ohutdrjemeedet ette ndhtud, tuleks protsessi seda voi
mdndateist etappi muuta, et tdrjemeede sinna kaasata;

- kehtestada ja rakendadaigakriitilise punkti jaoks jarelevalveslisteem.

Kontrollnimekiri

K lsimused:

Kas iga ohu jaoks on tehtud kindlaks torjemeetmed?

Kas need kdrvaldavad voi minimeerivad tdhusalt ohtude esinemise tGenaosust?
Kas me saame protsessi muuta, kui ennetavad meetmed puuduvad?

Kas t66tajad mdistavad, millised on CCP nduded?

3. KRIITILISED PIIRID KRIITILISTESKONTROLLPUNKTIDES
Kriitiliste kontroll punktidega seotud ohutdrjemeetmed peaksid aitama tapsustada kriitilisi piire.
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Kriitilised piirid vastavad toidu ohutuse seisukohast heakskiidetud piirvaartustele.

Need tdhistavad vastuvOetava ja vastuvOetamatu taseme piiri. Kriitilised piirid kehtestatakse
vaadeldavatele voi moddetavatel e parameetritele, mille abil on voimalik néidata, et kriitiline punkt
on kontrolli all.

Need peavad pdhinema tbendatud andmetel selle kohta, et valitud vaartused aitavad protsessi
kontrolli alla saada.

Sellised parameetrid on néiteks temperatuur, aeg, pH, niiskusesisaldus, organoleptilised
omadused, nagu valimus, jne.

Protsessis esineva varieeruvuse tottu on monikord kriitilise piiri Uletamise riski valtimiseks vaja
kehtestada rangemad méérad, et tagada kriitiliste piiride jargimine.

Kriitilised piirid voib leida erinevatest allikatest. Kui aluseks el vOeta reguleerivaid standardeid
vOi hea hlgieenitava juhendeid, peab meeskond hindama piirmééarade kolblikkust Kriitilistes
kontrollpunktides tuvastatud ohtude kontrolli alla vétmise seisukohalt.

Kontrollnimekiri

K dsimused:

Kas oleme kehtestanud piirmaérad igakriitilise kontrollpunkti jaoks?

Kas me jargime sétestatud piirméaérasid?

Kas meie mddtevahendid on piisavalt tépsed?

Kas meie mootesiisteemid vastavad tunnustatud standarditel e?

Kas kdigi kontrolli at valjunud olukordade jaoks on kehtestatud korrigeerivad meetmed?
Kas meil on olemas kaebuste késitlemise siisteem?

Kas jarelevalve ja olukorra registreerimise sagedus on piisav?

4. JARELEVALVEMENETLUSKRIITILISTESKONTROLLPUNKTIDES
HACCP-pohiste menetluste oluliseks osaks on igas kriitilises punktis |dbiviidavate vaatluste ja
mdotmiste kava, millega tagatakse kindlaksmaaratud kriitiliste piiride jargimine.

Vaatluste voi mdbtmiste kdigus peab olema vdimalik margata kontrolli kaotamist kriitilises
punktis ning need peavad andma teavet Oigeaegselt, et oleks voimalik votta korrigeerivaid
meetmeid.

Voimaluse korral tuleb protsessi korrigeerida, kui jérelevalve tulemustest ilmneb, et kriitilises
kontrollpunktis kipub kontroll kaduma. Protsessi tuleks korrigeerida enne kérvalekalde ilmnemist.
Jarelevalve teostamisel saadud andmeid peab hindama selleks méératud isik, kellel on vastavad
teadmised ja volitused, et vétta vajaduse korral korrigeerivaid meetmeid.

Vaatlusi voi modtmisi voib teha pidevalt voi teatavate ajavahemike jérel. Kui vaatlused voi
mdbtmised e ole pidevad, tuleb ette ndha nende selline sagedus, mis tagab usaldusvéérsed
andmed.

Kavas tuleb kirjeldada vaatluste ja mdotmiste meetodeid, sagedust ning andmete registreerimise
korda ja méaarataigakriitilise punkti puhul kindlaks:

* kesteostab jarelevalvet ja kontrolli?
» millal jarelevalvet ja kontrolli teostatakse?
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* kuidas jarelevalvet ja kontrolli teostatakse?

Kriitilise kontrollpunkti jarelevalvega seotud dokumentidele peavad alla kirjutama jérelevalvet
teostanud isik(ud) ja parast dokumentide kontrollimist ettevdtte vastutav jarel eval vetdotaja(d).

5. KORRIGEERIVAD MEETMED

HACCP-meeskond peab korrigeerivad meetmed iga kriitilise kontrollpunkti jaoks kavandama
varem, et neid oleks vBimalik viivitamatult kasutada, kui jérelevalve tuvastab korvalekalde
Kriitilisest piirist.

Sellised korrigeerivad meetmed peaksid hdlmama jargmist:

« korrigeeriva meetme rakendamise eest vastutava(te) isiku(te) nduetekohane identifitseerimine,

« téheldatud korvalekalde korrigeerimiseks vajalike vahendite ja tegevuse kirjeldus,

» millised meetmed tuleb rakendada juhul, kui protsess oli kontrolli alt védjas,

* kirjalik dokument voetud meetmete kohta, mis sisaldab kdiki agakohaseid andmeid (nt kuupéev,
kellaaeg, meetme liik, meetme vétja ning hilisem kontrollimine).

Jarelevalve tulemusel voib ilmneda, et tuleks rakendada ennetusmeetmeid (seadmete
kontrollimine, Ulesande téitmise eest vastutava isiku kontrollimine, varasemate korrigeerivate
meetmete tdhususe kontrollimine jne), kui Uhe ja sama menetlusega seoses on korduvalt vaja
lainud korrigeerivaid meetmeid.

6. KONTROLLIMINE

6.1. HACCP-meeskond peab madrama meetodid ja menetlused, mida kasutatakse HACCP
nduetekohase toimimise kontrollimiseks. Kontrollimismeetodid vdivad eelkdige hdlmata pistelist
proovivottu ja anallitsi, slivaanalliisi voi testimist valitud kriitilistes punktides.

Kontrollimine peab olema piisavalt sage, et kinnitada HACCP-pdhiste menetluste téhusat
toimimist. Kontrollimise sagedus soltub hulgituru haldaja parameetritest (to6tajate arv, toiduainete
liik, ...), jarelevalve sagedusest, tO6tgjate tapsusest, varem avastatud korvalekallete arvust ning
tuvastatud ohtudest.

Kontrollimismenetlused hdlmavad jargmist:

* HACCP ja selle dokumentatsiooni auditeerimine,

* tegevuste Ulevaatus,

* kinnitus, et kriitilised kontrollpunktid hoitakse kontrolli all,

« kriitiliste piiride valideerimine,

* kdrvalekallete ja toodete kdrval damiste | 8bivaatamine; rakendatud korrigeerivad meetmed.

Kontrollimise sagedus mdjutab suuresti korduskontrollimiste mahtu, mis tuleb 1&bi viia kriitilisi
piire Uletava kdrvalekalde avastamise korral. Kontrollimine peab sisaldama kdiki alljérgnevaid
elemente, kuid mitte tingimata Uheaegselt:

» andmete Gigsuse kontrollimine ja kdrval ekallete anal Uls,
* to6tlemise, ladustamise jalvdi transpordi Ule jéreleval vet teostavaisiku kontrollimine,
* jarelevalvealuse protsess fudsiline kontrollimine,
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* jarelevalveks kasutatud instrumentide kalibreerimine.

Kontrolli e tohi teostada sama isik, kes vastutab jarelevalve ja korrigeerivate meetmete votmise
eest. Kui teatud kontrollimistegevusi e saa sooritada ettevotte enda tootajad, peavad seda ettevotte
nimel tegema véalised eksperdid vai kvalifitseeritud kolmandad isikud.

6.2. Valideerimine peaks vdimaluse korral hdlmama meetmeid kdigi HACCP-plaani elementide
t6hususe kinnitamiseks. Muudatuse korral tuleb slisteem Ule vaadata, tagamaks, et see ikka kehtib.

Vaaduse korral peab sellisele labivaatusele jargnema kehtestatud menetluste muutmine. Koik
muudatused tuleb taielikult sisse viia ka dokumentatsiooni ja andmesilisteemi, et tdpne ja
gjakohane teave oleks alati kéttesaadav.

7. DOKUMENTEERIMINE JA ANDMETE REGISTREERIMINE

Andmete tdhus ja tépne registreerimine on HACCP-slsteemi kohaldamise seisukohast
hadavajalik.

HACCP-menetlused peavad olema dokumenteeritud. Dokumenteerimine ja andmete
registreerimine peavad vastama ettevotte tegevuse iseloomule ja mahule ning olema piisavad, et
aidata ettevéttel kontrollida HACCP ohutdrjemeetmete olemasolu ja jargimist. Dokumente ja

andmeid tuleb séilitada piisava ga véltel, et voimaldada padeval asutusel HACCP-slsteemi
auditeerida. Dokumentidel e peab alla kirjutama ettevotte vastutav jarel eval vettotaja.

Dokumentatsiooni néiteid:

* chuanaltilis,

* kriitiliste kontrollpunktide mé&aramine,

« kriitiliste piiride maaramine,

* HACCP-slisteemi muudatused.

Andmete registreerimise néiteid:

« kriitiliste kontrollpunktide jérel eval vetegevused,

« kdrvalekalded ja asjakohased korrigeerivad meetmed,

* kontrollimistegevused.

Lihtne andmete registreerimise stisteem voib olla tdhus ja tottajatel e kergesti arusaadav.

Selle vaib integreerida juba olemasolevatesse tegevustesse ning kasutada voib olemasolevaid
dokumente.

Kontrollnimekiri

K dsimused:

Kas andmete registreerimine on rahuldaval tasemel?

Kas me arhiveerime ja séilitame andmeid turvaliselt?

Kas me registreerime kriitilis kontrollpunkte ja votame nendes punktides vajalikud meetmed?
Kas oleme registreerinud piirméaérad iga kriitilise kontroll punkti jaoks?

Kas meie ohutdrjemeetmed on nduetekohaselt dokumenteeritud?
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Kas me teeme oma meetodite Ule jarelevalvet javiime |8bi hindamisi?
Kas registreerime andmeid kalibreerimiste kohta?

Kas meie plaani suhtes tehakse soltumatut kontrolli?

Milliste meetmete abil kontrollime, kas meie plaani rakendatakse?

Kas registreerime andmeid oma stisteemi kontrollimiste kohta?

HACCP-plaani véljatt6tamise t60lehe naidis on esitatud lisas B.3. See k&sitleb kilmhoonet.
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LISAA
HULGITURU HALDAJA

PUHASTAMIS JA DESINFITSEERIMISKAVA — VALJAPANEKU- JA
MUUGIHALLID

Ala Puhastustoode Tegevus Sagedus Ohutus- ja Vastutav isik Kontrollis
tervisekaitseabindud (nimeliselt) (nimeliselt)
Porand Taielik nimi Koik mahaldinud| Igapdev |Vt toote etiketilt ja
Lepingu nr ...... alune_(: " tuleb tehnilisest toimikust
‘ég;’i'st%‘a“ (hoida vajadusel
kéepérast)
To6 | Gpetami sel
puhkida ning pesta
kuuma vee ja
detergendiga.
Seinad: Taielik nimi Pesta detergendiga, | Igapaev Vt toote etiketilt ja
- kuni ... m kdrguseni: Lepingunr ...... Loputada puh.ta tehnilisest toimikust
uuma - veega - ja (hoida vajadusel
vaadusel kanda Kéeparast)
- dates... mkdrgusdlt: Taielik nimi ?f)ﬁa‘e desinfektant | perjgodiliselt
Lepingu nr ...... ' 2
g Pesta kuuma vee ja O
detergendiga
Lagi Taielik nimi Kuiv- vOi | Perioodiliselt [Vt toote etiketilt ja
. margpuhastus 2 tehnilisest toimikust
Lepingunr ...... . @)
olenevalt pinnast (hoida vajadusel
kéepérast)
Uksed Taielik nimi Pesta kuuma vee ja|Perioodiliselt |Vt toote etiketilt ja
Lepingu nr ...... detergendiga ® tehnilisest toimikust
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(hoida vajadusel
kéepérast)

Aknad Taielik nimi Pestakuumaveeja |Perioodiliselt [Vt toote etiketilt ja
Lepingu nr ...... detergendiga ® tehnilisest toimikust
(hoida vajadusel
kéepérast)
Kraanikausid ja/lvdi valamud Taielik nimi |ga paevaldpus |ga paev Vt toote etiketilt ja
Lepingu nr kudrida, pesta kuuma tehnilisest toimikust
V@j?detearge”diga (hoida  vajadusel
ning loputada K0S
aeparast)
Valgustid Taielik nimi Perioodiliselt |Vt toote etiketilt ja
Lepingur ..... @ tehnilisest toimikust
(hoida vajadusel
kéepérast)
Ventilatsioon Kord kuus
- Ventilatsiooniseadmed Puhastada
- Filtrid tolmuimejaga.
Taielik nimi Kordkuus |Vt toote etiketilt ja
. Pesta kuumavee ja tehnilisest toimikust
Lepingu nr ...... .
eping detergendiga. Panna (hoida vajadusel
kohale tagas alles Kéeparast)
kuivana.
Prugikonteinerid Taielik nimi Kudridakuumavee |lgapéev Vt toote etiketilt ja
Lepingu nr ...... jadetergendiga tehnilisest toimikust

(hoida vajadusel
kéepéarast)

(1) Desinfektant, mis sobib kasutamiseks toiduga kokkupuutuvatel pindadel, peab olema mittetoksiline, ei tohi jétta jadke ega |6hna.

(2) ,Perioodiliselt” tdhendab vastavalt vajadusele, olenevalt mustuse kogunemisest.
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LISAB.1

HULGITURU HALDAJA
HACCP-POHISTE MENETLUSTE
KOHALDAMISE LOOGILINE JARJESTUS

M oodustada HA CCP-meeskond

M &ératleda hiigieenikorralduse stisteemi projekt

K oostada vooskeem

V ooskeemi kohapeal ne kinnitamine

L oetleda kdik véimalikud ohud
Viialdbi ohuanaltitis
Moelda labi ohutdrjemeetmed

Teha kindlaks kriitilised kontrollpunktid (CCP-d)

K ehtestada kriitilised piirid iga CCP jaoks

K ehtestada jarel evalvesiisteem iga CCP jaoks

K ehtestada korrigeerivad meetmed

K ehtestada kontrollimismenetlused

K ehtestada dokumenteerimine ja andmete registreerimine
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LISAB.2

HULGITURU HALDAJA

KRINTTILISTE KONTROLLPUNKTIDE KINDLAKSTEGEMISE

1. kiisimus

2. kisimus

3. kiissimus

4. kissmus

OTSUSTAMISSKEEMI| NAIDIS
(Vastata klisimustele jarjekorras)

K as ennetusmeetmed on olemas?

Kas ohutdrje on sellel etapil

\| Muuta etappi, protsessi voi toodet |
ohutuse tagamiseks vajalik?

e
l

Eil—, | EioecCP |___ , | Stopp

)

Kas see etapp on spetsiaalselt modeldud ohu——— | Jah
korvaldamiseks vdi  selle  esinemise  tdendosuse
vahendamiseks vastuMdetaval e tasemele? ()

l

Kas on vlOimaik selline saastumine tuvastatud
ohumdjuri(te)ga, mis Uletab vastuvdetavat taset v6i voib
suureneda vastuvéetamatu tasemeni? (%)

Jah Ei |— |[EioleCCP | — |Stopp

l )

Kas moni jargnev etapp kdrvaldab tuvastatud ohu(d)
vOi vahendab esinemise tbendosuse vastuvOetavale

tasemele? (%) v
Jth Ei » | Kriitiline kontrollpunkt

l

[ EioleCCP | > [ stopp () |

(1 Liigukirjeldatud protsessis edasi jargmise tuvastatud ohu juurde.
(2) Vastuvbetavad ja vastuvdetamatud tasemed tuleb méaratleda HACCP-plaani koostamisel koos CCPde
kindlakstegemisega.
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LISAB.3

HULGITURU HALDAJA
HACCP-TOOLEHE NAIDIS (kiilmhoone)

Tagada, et toiduaineid hoitakse
- sedaliiki toote jaoks sobival temperatuuril;
- vadstavalt seda liiki tooteid kasitlevate EL i digusaktide nduetele.

1 Kirjeldada hulgituru haldaja tlesannet

H 2 Menetlustejada tabel
NIMEKIRI
Etapp Ohud Ohutdrjemeetmed Jarelevalvemenetlused | Korrigeerivad meetmed | Andmed
Kilmladu Risisaastumine Pakitud vdi  pakendatud Visugalne kontroll Muuta paigutust, et eraldada eri rﬁ:;ﬁitil\;ratﬁnne
toiduaineid tuleb  hoida liiki toiduained
lahtisest toidust eraldi

Hoida laoruum puhtana

Laoruumi hiigi eenisei sund

Puhastada |aoruum otsekohe

Korrigeerivate
meetmete aruanne

Toitu saastavate
bakterite kasv

Lao temperatuur 4°C v0i
madalam

Hea 6huringlusega laoruum

Jdlgida kilmseadmete
asjakohaseid parameetreid
(pidevalt vdi kindla g a tagant)
(nt  ©6hutemperatuur,  Ghu
lilkumiskiirus, téituvus, toote
temperatuur)

Visuaane kontroll

Reguleerida temperatuuri  voi

vajadusel parandada jahuti.

Suurendada jérelevalve sagedust,
kuni on kindel, et protsess on
kontrolli all.

Muuta toodete paigutust laos

Jahuti temperatuuri
registreerimise leht

Korrigeerivate
meetmete aruanne
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Kulmutusladu Toitu saastavate | Lao temperatuur —18 °C Vi

bakterite kasv madalam

Jalgida kilmseadmete
asjakohaseid parameetreid
(pidevalt voi kindla gja tagant)
(nt 6hutemperatuur, 6hu
lilkumiskiirus, téituvus, toote
temperatuur)

Reguleerida temperatuuri  voi
vajadusel parandada
suigavkilmuti.

Suurendada jérelevalve sagedust,
kuni on kindel, et protsess on
kontrolli all.

Slgavkilmuti
temperatuuri
registreerimise leht

Hea 6huringlusega laoruum

Visuaalne kontroll

Muuta toodete paigutust laos

Korrigeerivate
meetmete aruanne

Kontrollimine

See peab hélmama jéargmist:

- kulmutusparameetrite valideerimine;
- moddtevahendite kalibreerimineg;
- LOpuks:

0 Siseaudit;

o vdisaudit;

o HACCP |abivaatamine.
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SONASTIK

avalikud alad — Uldkasutatavad alad, mida haldab hulgituru haldagja.

desinfektant — kemikaal, mida kasutatakse mikroorganismide héavitamiseks ja
saastetaseme  vahendamiseks toidukéitlemisseadmetel v  -hoonetes.  Kasutatavad
desinfektandid peavad olema toi dukaitlemi shoonetes kasutamiseks sobivad.

desinfektsioon — saastetaseme vahendamine toidukéitlemisseadmetel voi -hoonetes
desinfektandi abil.

deter gent — puhastusvahend, mis erineb seebist, kuid suudab samuti emulgeerida dlisid ja
hoida mustust pesulahuses.

elektriline karbsepltlnis — seade karbeste ja muude lendavate lilijalgsete torjeks.
Putukad meelitatakse ligi UV-lampidega ja surmatakse suure elektripinge abil.

eraalad — alad, mis on hulgiturul tegutseva ettevdtja kasutuses, kellel lasub ainuvastutus
nende hal damise eest.

era-veevarustus—ves ei tule thisveevérgist.
ettevOte — hulgiturul asuv toidukaitlemisettevotja tksus.

HACCP (ohuanaltis ja kriitilised kontrollpunktid) — slisteem toidu ohutuse seisukohalt
oluliste ohtude tuvastamiseks, hindamiseks ja kontrolli all hoidmiseks.

HACCP-plaan — toidu ohutuse seisukohalt oluliste ohtude kontrolli al hoidmise
tagamiseks HACCP pdhimdtete kohaselt koostatud dokument.

hallitus — mikroskoopiline organism, mis kasvab niisketes tingimustes toidu pinnal ja
vOib tungida ka toidu sisse.

hea tava — agjaomastele protsessidele kohaldatav pdhimdtete kogum, mis tagab ohutu ja
tervisliku toidu, arvestades samas ka majanduslikku, sotsiaal set ja keskkonnasaastvust.

her meetiliselt suletud pakend — lekkekindel pakend.
HT — hulgiturg (IUhend).

hulgimitja — vahendaja turustamisahelas, kes ostab tootjalt toodet hulgi ja miib seda
turustgjatele voi jaemuidjatele vaiksemates kogustes.

hulgiturg — toidukéitlemisettevtja, mis koosneb mitmest iseseisvast Uksusest, millel on
uhised seadmed ja osakonnad, kus miitiakse toiduaineid toidukéitlejatele.

hulgituru haldaja — toidukéitleja (eradigudik voi avalik), kelle erikohustus on Uldiselt
hallata ja korraldada hulgiturgu, mille raames tegutsevad iseseisvad
toidukaitlemisettevotjad.

isiklik puhtus — to6tajate voetud meetmed iseenda puhtuse tagamiseks, et kaitsta toitu
saastumise eest.

joogives — vesi, mis vastab nukogu 3. novembri 1998. aasta direktiivis 98/83/EU
inimeste joogivee kvaliteedi kohta satestatud miinimumnduetele.

jalgimine — regulaarne kontroll slisteemi nduetekohase toimimise tagamiseks. Jalgimise
tulemused tavaliselt dokumenteeritakse.
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jélgitavus — vBimalus jalgida sellist toitu, sbdta, toidulooma vai ainet, mis on mdeldud
kasutamiseks toidus voi sotdas voi mille puhul sellist kasutamist eeldatakse, kdigil
tootmis-, toGtlemis- ja turustamisetappidel.

jérelevalve — kavakohase kontrollparameetrite vaatluste voi mddtmiste seeria l&biviimine
eesmargiga hinnata, kas teatav kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all.

kaitseriietus — tehtava too jaoks sobiv riietus; peab tavariietuse taielikult katma.

Kiirestiriknev toit —toiduained, mis riknevad kiiresti voi vOivad saastuda bakteritega, mis
hakkavad paljunema ning pdhjustavad toidu riknemist ja/vdi toidumrgistust.

kondensatsioon — veepiiskade moodustumine sooja niiske dhu, nditeks auru kokkupuutel
suhteliselt jahedama pinnaga.

kriitiline kontrollpunkt — etapp toidu valmistamise protsessis, mis tuleb teostada digesti,
et tagada ohtude kdrvaldamine voi vahendamine vastuvdetaval e tasemele.

kriitilised punktid — etapid, kus tuleb ohte tbrjuda, et tagada nende kdrvaldamine voi
vahendamine vastuvoetaval e tasemele.

karbsevork — akende ja muude avade ette paigaldatav tihe vork kéarbeste ja muude
[Glijal gsete sissepadsu tokestamiseks.

lahtine toit — toit, mis el ole Umbrises ega pakendis, mis valistaks keskkonnast tuleneva
saasteohu.

Idpptarbija — toidu tarbija, kes e kasuta kBnealust toitu toidukditlemistoimingus voi
sellega seotud tegevuses.

mitteimav materjal —igamaterjal, millest vesi 1&bi e imbu.

mustusekoguja — mis tahes aa, kuhu vdib koguneda mustust. Selleks voivad olla
seadmetevahelised tuhimikud, pinnaviimistluse praod ja Uhenduskohad, pikad torustikud.
Mustusekogujad tuleb kérvaldada voi poorata neile puhastamisel erilist téhel epanu.

oht — toidu vdi sodda bioloogiline, keemiline vdi futsikaline mojur voi seisund, mis voib
avaldada kahjulikku moju tervisele.

ohuanalliis — protsess, mille kdigus kogutakse ja hinnatakse teavet ohtude ja neid
pdhjustavate tingimuste kohta, et teha kindlaks, millised neist on toidu ohutusele olulised
jamida tuleks seetottu HA CCP-plaanis kasitleda.

ohutdrjemeetmed — meetmed tuvastatud ohu kdrvaldamiseks voOi vahendamiseks
vastuvOetavale tasemele.

pakend — agaomase toiduga vahetu kokkupuutes olev tmbris véi pakend.

pakendamine — toidu paigutamine asjaomase toiduga vahetus kokkupuutes olevasse
Umbrisesse voi pakendisse.

pakkimine — the vdi enama pakendatud toidu paigutamine tei se pakendisse.
patogeen — mikroorganism, mis vib tekitada haigust.

prugi teisaldusmahuti — toiduvalmistamisruumis prigi autiseks kogumiseks kasutatav
kast, kott voi muu mahuti.

prigikast — véljaspool toiduva mistamisruume asuv kast voi konteiner prugi hoidmiseks
kuni selle eemaldamiseni ruumidest.

puhas mereves — looduslik, tehislik voi puhastatud mereves voi riimvesi, mis el sisalda
mikroorganisme, kahjulikke aineid ja mirgist mereplanktonit koguses, mis voib otseselt
vOi kaudselt kahjustada toidu tervisekvaliteeti.

puhas vesi — puhas mereves ja sarnase kvaliteediga magevesi.
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puhastuskava — kirjalik dokument, kus on sitestatud toidukaitlemishoonete puhtana
hoidmise kord.

padev asutus — liikmesriigi keskasutus, mis on padev k&esoleva madruse nduetele
vastavuse tagamiseks voi mis tahes muu asutus, millele kdnealune keskasutus on selle
padevuse delegeerinud; see méaratlus hdlmab ka kolmanda riigi vastavat asutust, kui see
on agjakohane.

regulaar selt/perioodiliselt — vastavalt vajadusele, olenevalt mustuse kogunemisest voi
halvenemise ja kulumise maérast ning sellest, kuidas see toidu ohutusele mdjub.

risk — ohutegurist tuleneva tervistkahj ustava toime tdendosus ning raskusaste.

riski hindamine — teaduslikult p&hjendatud protsess, mis koosneb neljast osast: ohu
kindlakstegemine, ohu kirjeldamine, kokkupuute hindamine jariski kirjeldamine.

riski juhtimine — riski hindamisest eristatav protsess, mis hdlmab huvitatud pooltega
konsulteerides eri pdhimdtete kaalumist, riski hindamise ja muude diguspéraste tegurite
arvestamist ning vajaduse korral agjakohaste arahoidmis- voi kontrollivoimaluste valimist.

riskianalliils — protsess, mis koosneb jargmisest kolmest omavahel seotud osast: riski
hindamine, riski juhtimine jariskist teavitamine.

riskist teavitamine — ohtude ja riskide, riskitegurite ja riski tajumisega seotud teabe ja
arvamuste interaktiivne vahetamine kogu riskianal Giisi toimumise gjal riski hindajate, riski
juhtijate, tarbijate, toidu- ja sotdakdaitlemisettevotjate, akadeemiliste ringkondade ja
muude huvitatud poolte vahel, kaasa arvatud riski hindamise tulemuste ja
riskijuhti misotsuste tausta selgitamine.

ristsaastumine — ohtliku mdjuri kandumine Ghelt toiduainelt teisele. See vGib toimuda
vahetu kokkupuute voi tilkumise teel voi toitu kéitleva to6taja, seadmete voi tO6Gpinna
kaudu.

saastumine — ohu olemasolu vdi sissetoomine. saastavate vOi murgiste elementide
(mikroorganismide, kemikaalide) sattumine nende suhtes vastuvotlikku meediumisse,
mist6ttu vOib viimase ohutus vai tervislikkus vaheneda.

samavaar ne — voimeline saavutama samu eesmarke erinevate stisteemide puhul.
sisseelamiskoolitus — koolitus uutel e tootaj atele.
steriliseerimine — protsess, mis havitab kdik mikroobid.

toidualased Oigusnormid — toitu Uldiselt ning eelkdige toidu ohutust reguleerivad
oigusnormid nii Uhenduse kui ka riigi tasandil; mdiste hdlmab kdiki toidu ning
toiduloomadele toodetava vOi antava sbdda tootmis-, tobtlemis- ja turustusetappe (vrd
madrus (EU) nr 178/2002, millega sitestatakse toidualaste Gigusnormide uldised
pohimdtted ja nbuded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu
ohutusega seotud menetlused).

toiduga kokkupuutuv pind — mistahes pind, mis puutub vai vib puutuda kokku toiduga
kas vahetult voi nii ldhedalt, et kui pind on maérdunud, vdib see toidu saastata (nt
t6Opinnad, mahutid ja seadmed).

toiduhiigieen (vOi higieen) — meetmed ja tingimused ohtude ohjamiseks ning toidu
kdlblikkuse tagamine inimtoiduks, vottes arvesse selle otstarbekohast kasutust.

toidukahjur — loomne eluvorm, mida e tohi toidukéitlemishoonetes olla. Eelkbige
[Glijalgsed, linnud, rotid, hiired ja muud nérilised, kes vbivad toitu otseselt voi kaudselt
Saastata.

toidukaitlgga — fuusiline voi juriidiline isik, kelle Ulesandeks on tagada toidualaste
0igusnormide nduete téitmine tema kontrollitavas toi dukaitlemisettevottes.
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toidukaitlemisettevdtja — avalik voi eradiguslik kasumit taotlev vOi kasumitaotluseta
juriidiline isik, kes on seotud toidu Ukskdik millisel tootmis-, té6tlemis- voi turustusetapil
toimuva mis tahes tegevusega.

toit (toiduained) — t66deldud, osaliselt ttdeldud voi t66tlemata aine voi toode, mis on
moeldud inimestele tarvitamiseks voi mille puhul pdhjendatult eeldatakse, et seda
tarvitavad inimesed.

toitu kaitlev t66taj a — toidukaitlemisettevottes hdivatud tootaja, kes oma téo kagus voi
oma tooul esannete osana mis tahes méaéral kéitleb toitu, olenemata sellest, kas tegemist on
lahtise voi eel pakendatud toiduga.

tootmis-, to66tlemis- ja turustamisetapid — koik etapid, kaasa arvatud import, alates toidu
esmatootmisest kuni selle hoiustamise, transpordi, mitgi voi |8pptarbijale tarnimiseni,
ning vajaduse korral sdtda importimine, tootmine, valmistamine, ladustamine, transport,
turustamine, muuk jatarnimine.

toddeldud tooted — todtlemata toodete tootlemise tulemusena saadavad toiduained.
Nimetatud tooted voivad sisaldada koostisosi, mis on vajalikud nende val mistamiseks voi
spetsiifiliste omaduste tekitamiseks.

todtlemata tooted —td6tlemata toidud, sealhulgas jaotatud, irrutatud, raiutud, viilutatud,
konditustatud, hakitud, nilitud, peenestatud, IGigatud, puhastatud, trimmitud, kooritud,
jahvatatud, jahutatud, kilmutatud, siigavkilmutatud voi sul atatud.

tootlemine — mis tahes algset toodet oluliselt muutev tegevus, sealhulgas kuumutamine,
suitsutamine, soolamine, laagerdamine, kuivatamine, marineerimine, ekstraheerimine,
ekstrudeerimine v6i nende protsesside kombinatsioon.

veekindel — vedelikku mittel 8bilaskev, 18bilaskmatu.

ventileeritav vaher uum — tualettruumi ja toidukéitlemisruumi vahel olev mehaanilise voi
loomuliku ventil atsiooniga ruum Shuvahetusega véliskeskkonda.

Uhisalad — alad, mida hulgiturul kasutab ks voi mitu iseseisvat ettevdtjat ja mida haldab
hulgituru haldaja.
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