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Nii toiduainetddstuse kui ka kaubanduse areng on viinud dha suurema
kontsentreerumiseni. Sama trend on nii Eestis kui mujal Euroopas ja kogu maailmaturul.
Pdllumajandustootjate vdi ettevotjate jaoks, kes soovivad oma tegevust maal alles hoida
ja arendada, on aga poOllumajandussaaduste vaiketootlemisega, sh mahepdliu-
majandusliku  vaiketdotlemisega  tegelemine  tdiesti  arvestatav  alternatiiv.
Majandustegevuse mitmekesistamine toetab ka maapiirkondade tasakaalustatud
arengut ja pidurdab inimeste lahkumist maalt linnadesse, pakkudes t66kohti kohapeal.
Ka  Eesti maaelu arengukava toetab maaelu  mitmekesistamist,  kus
pollumajandustootmise kdrval arendatakse ka muid tegevussuundi, sh to6tlemist’.

Vaiketootlemist pole diguslikult defineeritud. Seda teha polegi nii lihtne, tekib kisimus,
milline kogus ja milline to6tajate arv on veel vdike ja milline juba keskmine, kust peaks
parinema toore jne. Kdesolevas materjalis mdistetakse vaiketddtlemise all eelkdige
kohalikult toodetud pdllumajandussaaduste tootlemist oma pere voi siis mone
véljastpoolt palgatud tootaja abil. Eelkdige ndeme juhendi kasutajate hulgas talunikke ja
ka tootjate Uhendusi, kes oma toodangule lisavaartust soovivad anda.

Eriti oluline on vaiketootlemise kaivitamine mahepdllumajanduses, sest kohalikust
t66deldud mahetoodangust on puudus, kuid suurettevotete jaoks pole toorme kogused
piisavad ning ka maheturg pole nende jaoks veel piisavalt suur ja atraktiivne.
Mahepdllumajandussaaduste tootlejaid on Eestis praegu alla 50. Neist mitmed on
tavatoostused, millel ka mahetootlemise haru ja mitmed on kill registris, aga
mahetootlemisega pidevalt ei tegele. Nii ongi meie 0kopoodides to0deldud toodang
valdavalt parit vialismaalt, kuigi tarbijad on vaga huvitatud just kodumaisest
mahekaubast.

Toiduturu  globaliseerumine ja kontsentreerumine vdhendab Uhest kiljest
vaikeettevotete konkurentsivoimet masstoodete turul, kuid samas annab voimaluse
eristuda ja pakkuda isikupdrasemaid voi traditsioonilisi valmistustehnoloogiaid
kasutavaid niSitooteid, mille jargi turul on samuti ndudlus olemas. Ka Eesti maaelu
arengukava2 nimetab toidutddstuse probleemina vahest orientatsiooni kdrgema
lisandvaartusega ja kvaliteettoodetele. Miks ei vdiks just sellised tooted olla
vaiketootlejate niss? Vaiketootleja peakski arvestama, et tal pole motet asuda
konkureerima suurettevdtete masstoodanguga. Mujal Euroopas ongi just vaiketootlejad
need, kes valmistavad eriparast toodangut, mida suurtootmine ei vdimalda. Tuntud on
termin artisan food, mis tdhendab kasitsi valmistatud kvaliteettoodangut. Reeglina on
see parit vaikeettevottest. Vaiketootlejate toodang seostub ka kohaliku ja regionaalse
toiduga, millele Euroopa riikides (ihel voi teisel moel (iha suuremat tdhelepanu

! Maaelu arengukava 2007-2013.
2 Maaelu arengukava 2007-2013, 3.1.2.
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pOoratakse ja ka toetust vdimaldatakse. Tarbijad hakkavad jarjest enam huvi tundma
toidu paritolu vastu ja soovivad osta vaiketootlejate tooteid. Kuigi majanduslikult on
keerulised ajad, saab nentida, et kui toode on kvaliteetne, maitsev ja ndeb hea vilja,
leidub sellele ostjaid isegi vaatamata kallimale hinnale.

Vaiketootlemisega alustamine tahendab ettevdtjale enamasti tdiesti uutesse
valdkondadesse — toiduainete td66tlemine, hiigieen, pakendamine, logistika, midgi- ja
teavitustdo jms — slitivimist ja pohitddede selgeksGppimist. Samas on see vdimalus ja
vdljakutse naditeks talu naisperele vdi noorematele liikmetele talu voi ettevotte
majapidamises aktiivsemalt kaasa IlGUa. Alati ei ole vaja tootlemiseks ehitada
spetsiaalseid tootmishooneid, alustada saab ka omaenda koogis. Viimasel ajal on
maapiirkondadesse hakatud rajama nn kogukonnakooke, kus tootlemise huviga
inimesed saavad oma toodangut valmistada, ka see on hea vdimalus investeeringutelt
kokku hoida, kuid ikkagi turustuskdlblikke tooteid valmistada. Enamasti on need kéogid
ehitatud ja sisustatud kas projektirahade v6i omavalitsuste toel ja pakuvad kohalikule
kogukonnale vGimalust vaiketootlemise Oppimiseks ning ettevétlikumatele ka oma
toodete viljatootamiseks ja miudgi otstarbel valmistamiseks. Kogukonnakdogid on
sisustatud hiigieenistandardeid jargides ja (ihistoona on vdimalik ka dokumentatsiooni
viljat6otamine tunnustamise tarbeks. Tihti pakuvad kogukonnakodkide haldajad ka
noustamist. Perspektiivne on kogukonnakooégis valmistatud toote Uhisturustuse
organiseerimine.

Vdiketootlemise peamised plussid ja miinused

Plussid:

— saab ollaiseenda peremees;

— saab luua endale sobiva todkeskkonna (t66aeg, paindlikkus jm);

— saab teha seda, millesse on usku;

— pingutuse vilju saab kohe ise maitsta;

— mitmekesisus, valjakutsed ja vOoimalused rakendada maksimaalselt oma loovust ja
teadmisi;

— rahulolu edukast ettevotmisest ja hasti vastu voetud toodangust.

Miinused:

— ebadnnestumise risk;

— aegandudev;

— majanduslik stress, sest sissetulek soOltub otsestelt ari kdimaminekust ja selle
edukusest;

— investeeringute ja muude tootmisega seotud kulude suurus ei pruugi olla kooskdlas
toodangu mahuga;

— emotsionaalne stress perekonnale, rahalise seisu ja elustiili muutuse tottu;

— emotsionaalne labipdlemine;



— valtimatud to66kohustused ja nduded, mis on ebameeldivad, kuid mida tuleb taita;
— tarbijate negatiivne suhtumine tootesse.

Vaiketootlemise arengut peaks soodustama ka 2006. aastal joustunud Euroopa Liidu
hiigieenipakett. Néuded on muutunud paindlikumaks ning p&hiréhk on toiduohutuse
tagamisel ja ettevotja vastutusel oma toodangu eest. Paketiga joustunud nn kodukoogi
teavitamise voimalust oli 15.10.11 seisuga kasutanud 458 ettevodtjat, neist ligi 130
tegeles marjade, puu- ja koogivilja tootlemisega.

Infomaterjalis kirjeldatakse pohilisi samme, mida peab tegema to6tlemisega
alustamiseks. Materjali Ulesehitus p&hineb dokumentatsiooni koostamisel, mis on
vajalik, et ettevote oleks vastavuses nouetega ja vOiks oma toodangut vabalt muia.
Pohjalikult kirjeldatakse enesekontrolliplaani, mis on ettevotte tegevust kirjeldav
pohidokument. Olulisemate enesekontrolliplaani osade kohta on toodud konkreetsed
ndited kiimne erineva toote puhul.

Hlgieenipaketist tulenevad nduded ja enesekontrolliplaani koostamine vdivad tunduda
keerulised, toidu tootlemisega seotud digusaktide hulk aukartustdaratav ning
investeeringuvajadus lle jou kaiv. Kui aga asjasse veidi sliveneda, pole kdik siiski nii
raske, kui esmapilgul ndib. Muidugim®dista ei saa t66tlemist kdima panna ilma eelneva
ettevalmistuse, planeerimise ja kulutusteta. Enesekontrolli plaani koostamisega
moeldaksegi kogu tootlemise plaan ldbi ja pannakse see paberile. Infomaterjalis on
kirjeldatud ka ariplaani koostamist.

Kindlasti tuleks toidukaitlemist kavandades tutvuda Veterinaar- ja Toiduameti (VTA)
veebilehel www.vet.agri.ee olevate info- ja juhendmaterjalidega, kus selgitatakse nii
tunnustamise ja teavitamisega kui ka toidukaitlemisega tldisemalt seonduvaid aspekte.

Loodame, et kaesolev juhend on abiks koigile, kes valjakutse vastu votavad ja
vaiketootlemisega algust plaanivad teha.

Koostajad
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Meie geograafilise asendi tottu saame marju, puu- ja koogivilju tarvitada varskelt, otse
kasvukohalt véetuna ainult mdéned suve- ja sigiskuud, seetdttu tuleb neid sailitada.
Sailitusvotteid on mitmeid — sligavkiilmutamine, kuivatamine, soolamine, hapendamine,
marineerimine, pastoriseerimine (mahlad, plreed), suhkruga toorhoidistamine,
keetmine erineva koguse suhkruga (kompotid, plireed, keedised/moosid, siirupid,
tarretised, dzemmid, marmelaadid).
Tarbijale on Uhtviisi olulised:

— valjanagemine (varvid, konsistents),

— maitse (marja, aedvilja, maitseainete omavaheline kooslus),

— tervislikkus (vitamiinid, mineraalained),

— ohutus (riknemist pdhjustavad mikroorganismid: hallitus- ja parmseened,

bakterid).

Millist sailitusvtet kasutada, oleneb tarbija maitseharjumustest, &pitud/omandatud
teadmistest, marjade, puuviljade voi kdogiviljade keemilisest koostisest.

1.1 Marjade, puu- ja koogiviljade keemiline koostis

Marjade, puu- ja koédgiviljade keemilises koostises on peamiselt vesi, sisivesikud,
valgud, rasvad, orgaanilised happed, parkained, mineraalained, vitamiinid.

Vesi: 80-96%. Rohke veesisaldus pdhjustab kiire riknemise.

Susivesikud: 10%, fruktoos ehk puuviljasuhkur, tarklis, pektiinained (annavad
tarretumise), tselluloos, hemitselluloos.

Suhkrud annavad magususe, asuvad rakumahlas lahustunult. Suhkrute protsent oleneb
nii vilja liigist, ilmastikuoludest, maapinnasest, hooldusest kasvuajal. Vihmasel suvel on
suhkruid vahem.

Tdrklis esineb enamasti kdogiviljades (oad, herned, kartul 3-5%, teistes vahem),
protoplasmas terakestena.

Protopektiin esineb rakuseinas ja taimerakkude vahel 6hukese kihina, tema lilesanne on
rakke koos hoida. Eriti palju protopektiini on valmimata viljades (marjad, puuviljad
kovad) Viljade valmimisel protopektiini hulk vdheneb. Protopektiin 16hustub ka viljade
keetmisel. Seda kasutatakse dra marjade, aedvilade keetmisel s66davuse
parandamiseks, plreede valmistamisel. Suhkru lisamine keetmisel takistab teatud
maaral protopektiini [Bhustumist. Naiteks jadvad puuviljad suhkrusiirupis keetes terveks,
vees keetes aga lagunevad.

Pektiin esineb puuviljade ja marjade rakumahlas lahustunult. Kdige rohkem on pektiini
pooltoorestes viljades. Viljade sailitamisel ja Ulevalmimisel pektiini hulk vdheneb.
Hapete ja suhkrute juuresolekul voimaldab pektiin marjade ja puuviljade tarretumist



(tarretised, dZzemmid, moosid). Kdige enam, 1-1,5%, on pektiini duntes, mustades
sOstardes, punastes sOstardes, karusmarjades, ploomides, porgandites, punastes
tomatites.

Tselluloos ja hemitselluloos on marjade, puu- ja koodgiviljade rakuseina peamine
koostisosa. Vees, ndrkades hapetes ja alustes tselluloos ei lahustu, ei ole seeduv, kuid
ergutab seedetegevust. Hemitselluloosi on paris noortes viljades. Kuumutamisel
norkades hapetes ja leelistes laguneb. Organism omastab seda vahesel maaral.

Valgud esinevad puuviljade, marjade, kdogiviljade ja seente rakkude protoplasmas ning
lahustunult rakumahlas. Puuviljades ja marjades on valku vahe, 0,5—-1%; juurviljades 1%,
aedubades ja -hernestes 6,3%. Osa puuviljades, marjades ja koogiviljades esinevaid
valke kalgendub nende keetmisel, moodustades vahu. Suhkru lisamine keetmisel
soodustab valkude kalgendumist ja vahu kogunemist pinnale. Naiteks kui punase sOstra
keetmisel lisada suhkrut, tekib marksa rohkem vahtu.

Rasvad. Marjades, puu- ja koogiviljades rasvad praktiliselt puuduvad — alla 0,1%.
Erandiks on avokaado, mis sisaldab 12% rasva.

Orgaanilised happed. Puuviljades, marjades ja koogiviljades (tomat, rabarber) esineb
puuviljahappeid, kdige rohkem 6un-, sidrun- ja viinhapet. Happed asuvad rakumahlas
lahustunult. Hoidiste sailivus sbltub hapetest. Happed pidurdavad mikroorganismide
elutegevust. Enamus mikroorganisme ei talu happesust alla 4 pH. Erandiks on
hallitusseened ja piimhappebakterid, mis taluvad ka vaga happelist keskkonda. Seda
kasutatakse ara kurkide, kapsa jt koogiviljade hapendamisel.

Happerikkamad marjad ja puuviljad on: ebakiidoonia, jéhvikas, karusmari, must ja
punane sostar, pohl, rabarber (4,0-2%). Happeliste puuviljade pH jaab alla 3. Neid saab
kasutada hoidiste pH alandamiseks nt dadika asemel.

Orgaanilistest hapetest on olulised veel bensoehape — pohlas ja johvikas; sorbiinhape —
pihlakas ja mustas aroonias. Need happed vdimaldavad nii marjadel, kui ka neist
valmistatud hoidistel mitte kadrima minna.

Parkaineid on marjade kestas ja puuvilja koores, seemnetes ning viljalihas 0,2-0,6%.
Parkainerohked viljad on morkja maitsega ja kootava toimega. Parkainete toimel
sadestuvad mahlades lahustunud valgud, viies kaasa ka muid puuvilja- ja marjavedelikus
holjuvaid osakesi, mille tulemusena vedelik selgineb. Parkained p&hjustavad kuivatatud
puuvilja tumeda varvuse. Ouna I8ikepind tumeneb kiiresti, sest dunas oleva ensiiiimi,
malaasi toimel Uhineb parkaine 6huhapnikuga, andes tumeda varvusega Uhendi
(mahakukkunud dunte tumedad plekid). Kui varskelt pressitud dunamahla kohe kiirelt
kuumutada, siis enslilim malaas havib 80 °C juures ja mahl ei tumene.

Mineraalaineid on marjades, puu- ja koogiviljades markimisvaarsel hulgal, nad
sisalduvad rakumahlas lahustunult. Koore all on mineraalaineid rohkem kui vilja sees.
Mineraalainetest leidub makroelemente (raud, kaalium, kaltsium, fosfor, magneesium,
naatrium, vaavel) ja mikroelemente (vask, jood, tsink, mangaan, koobalt).

Mineraalained taluvad kuumtootlemist ja kilmutamist; koorimine vahendab nende
hulka.

Vitamiinid. Marjad, puu- ja koogiviljad on vitamiinirikkaimad toiduained. Vitamiinide
rohkus oleneb sordist, kasvukohast, valmidusastmest, ilmastikust, koristusajast.



Vitamiinid sisalduvad rakumahlas. Taime kiiljes valminud viljades on vitamiinide
protsent kdrgem. Vilja seismisel ja sdilitamisel vaheneb vitamiinide, eriti C-vitamiini hulk.
Karotiini ehk A-provitamiini, leidub oranZides ja tumerohelistes puu- ja koogiviljades
(kibuvits, pihlakad, ndges, petersell, spinat, porgand, till, kukeseen) A-vitamiin talub
kuumtootlust, on rasvas lahustuv ja organism omastab seda paremini rasvainega.

B1- ja B2-vitamiini on suhteliselt vahe.

C-vitamiini allikaks on just marjad, puuviljad, koogiviljad. Kuna organism C-vitamiini ei
talleta, on oluline selle varusid pidevalt tdaiendada, paevane vajadus 75 mg. Pohilised
allikad: kibuvits, astelpaju, petersell, paprika, must sostar, brokkoli, lillkapsas, maasikas
jne.

C-vitamiin on veeslahustuv, ebapusiv. Koristatud viljades vaheneb C-vitamiini hulk, sest
neis leidub ensiiime, mis C-vitamiini I0huvad. Naiteks kartulis on C-vitamiinist suurem
osa lagunenud juba talve keskpaigaks. C-vitamiin havib 6huhapniku, kdrge temperatuuri,
leelise, vase, raua, paevavalguse toimel. Selleks, et hoidistes sailiks rohkem C-vitamiini
(oleksid tervislikumad), tuleks nditeks lihendada keetmise aega mooside, dzemmide,
plreede valmistamisel. Mahla, nektarit tuleks pastoriseerida. Marjatampe vdiks
valmistada vaikestes kogustes, et 0Ohuhapniku moju oleks vadiksem. Hoidiste
valmistamisel kasutada roostevabast terasest keedundusid. Marju sdilitada enne
valmistamist jahedas, pimedas hoiukohas ja vdimalikult kiiresti, kasutada hoidiste
valmistamiseks voi siis stigavkiilmutada. Stgavkilmutamisel 12 kuud 18 °C juures on C-
vitamiini kadu nt maasikates ja vaarikates 15-25%.

Varvained. Paljud marjad, puuviljad, koodgiviljad sisaldavad rohkesti looduslikke
varvaineid.

Selleks, et hoidised oleksid erksavarvilised ja mugiks atraktiivsed, voiks dra kasutada
marjade looduslikke varvaineid, lisades neid maitselt sobilikele puu- ja koodgiviljadele
(astelpaju — kollane; pihlakas, kibuvits — oranz; paradiisidunad, aldtSad, kreegid, punane
sOstar, tomat, paprika — punane).

Eeterlikest Olidest olenevad puu- ja kdogiviljade 16hn ja maitse. Peamiselt leidub
eeterlikke 0Olisid vilja koores, maitsetaimede lehtedes, seemnetes (piprad, viirts, nelk),
juurikates (till, petersell, seller). Eeterlikud Olid on kergesti lenduvad Ghendid. Hoidiste
valmistamisel tasuks seda arvestada, liiga intensiivsel ja pikaajalisel keetmisel nad
lenduvad (tuba on moosildhna tédis, hiljem purgis I6hna pole). Maitsetaimede
kuivatamisel tugevneb maitsetaimede I6hn/aroom kui neid enne kuivatamist moni
sekund blanzeerida keevas vees.

Ensiiimid on valgulaadsed Uhendid, mis tekivad elavas rakus. Enstiimid pohjustavad
oma juuresolekuga toitainete IGhustumist voi muundumist, ise seejuures muutumata.
Enstiimide toimekiirus oleneb temperatuurist, soodsaim temperatuur on 40...50 °C, ile
50 °C nende toime viaheneb ja 80 °C juures enamus ensiiiime havib.

Enstiimide iseloomustavaimaks omaduseks on, et ks ensliim mojub ainult Ghele
teatavale ainele. Naiteks enslilimi diastaas toimel muutub tarklis suhkruks. Ensiiimid
pOhjustavad viljade valmimisel toimuvaid muutusi viljaliha ja koore rakkudes. Naiteks
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pOhjustavad dunte, pirnide varvuse muutumist téotlemisel. Need muutused on seda
vaiksemad, mida kiiremini toimub tootlemine. Naiteks tumenemise &rahoidmiseks
blanZeeritakse (lUhiajaline kuumas vedelikus keetmine) dunu ja pirne.

Puu- ja kdogiviljade varskena sailitamisel pisib neis enstlimide mdju, pdhjustades vilja
koostise ja konsistentsi muutusi.

1.2 Puuviljade, marjade, kéogiviljade peamised sailitamise viisid

Séilitamisvotete eesmdrk on enstimide toime ja mikroorganismide tegevuse
pidurdamine voi havitamine, seejuures on oluline, et voimalikult palju sailiksid
toiduainete I6hn, maitse, varvus ja koostis.

Sailitamise viisid:

— fuusikalised votted — kuumutamine (pastoriseerimine, keetmine, steriliseerimine),
siigavkilmutamine, kuivatamine;

— sailitamine suhkru, soola, dadikhappe lisamisega;

— sdilitamine bioloogiliste votetega.

Pastoriseerimine on toiduainete kuumutamine eesmargiga minimeerida patogeensetest
mikroorganismidest tingitud vdimalikku ohtu tervisele. See on kuumtéoétlemine, mis
pohjustab minimaalseid keemilisi, fllsikalisi ja organoleptilisis muutusi toiduainetes.
See meetod sobib naturaalsete mahlade sailitamiseks.

Pastdriseerimisel (kuumutamine temperatuuril 72..76 °C 15-20 sek) hé&vivad
mikroorganismide vegetatiivsed vormid, mis paljunevad ja toodavad toksiine.
Mikroorganismidele ebasoodsatel tingimustel ehk pastériseerimisel moodustavad
mikroorganismid eoseid, mis ei tooda toksiine. Soodsatesse tingimustesse sattudes (nt
kui mahla temperatuur langeb enne pudelissepanekut alla 63 °C) algab eoste arenemine
vegetatiivseks rakkudeks, toksiinide tootmine ja sellega seoses ka toiduainete
riknemine. Naiteks kui hoidise purgikaas ei ole hermeetiline voi hoidis jaab parast
avamist toatemperatuuril voi kilmikus seisma, siis algab riknemine mikroorganismide
elutegevuse jatkumise tulemusena. Enstiimid havivad pastoriseerimisel osaliselt.
Purkide kuumutamisel temp 120°C 3-5 sek) h&vivad ka mikroorganismide eosed
(endospoorid) ja enstimid.

Taara ohukindlalt sulgemisega hoitakse dra 6hu juurdevool ja uute mikroorganismide
juurdepaas sailitatavale toiduainele.

PShilised tooted on mahlad, nektarid, kompotid.

Keetmine on marjade, puu- ja koogiviljade kuumtédtlemine vees voi vett sisaldavas
vedelikus (suhkrulahuses) temperatuuril 96...100 °C. Keetmisel havivad
mikroorganismide vegetatiivsed rakud, moodustuvad eosed. Enstiimid havivad osaliselt.
Keetmisel toimuvad muutused varvis, maitses, aroomis. Mida pikaajalisem ja
intensiivsem on keetmine, seda suuremad on muutused.
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PGhilised tooted on marja ja puuvilja siirupid, kompotid, moosid/keedised, dZzemmid,
puuviljamaarded (marmelaad).

Siigavkiilmutamisel mikroorganismid ei hdvine, samas nad ei arene, paljune ega tooda
toksiine. Enstiimide toime aeglustub, kuid toimivad siiski. Temperatuuri tdustes
kdrgemale kui -18 °C algab mikroorganismide elutegevus uuesti, aeglaselt, aga siiski.
Seetdttu on oluline jalgida, et stigavkiilmikus oleks temperatuur lubatud normi piires.

Kui tahame silgavkilmutada marju miuugiks, siis on oluline, et marjad sailitaksid
Ulessulades oma parima kvaliteedi ja mahla kaotus oleks minimaalne. Selleks pannakse
pakendatud virsked marjad eeljahutatud -25...-40 °C siigavkiilma Bhukeste kihtidena
(madalates karpides), et nad véimalikult ruttu labi kiilmuksid. Mida madalam on
temperatuur, seda vaiksemad kristallid tekivad marja raku sisse ja ei I6hu raku kesta,
marja mahl ei voola (lessulatamisel valja. Seejarel reguleeritakse siigavkilma
temperatuur séilitusreZiimile -18 °C. Kui meil on vaja siilitada marjadest toorainet
siigavkilmas mahlade ja mooside valmistamiseks, siis on eesmargiks suured kristallid,
mahla saab marjadest rohkem, seega piisab temperatuurist —18 °C. Ka juba purustatud
marjade puhul piisab —18 °Cst.

PShilised tooted on killmutatud terved marjad, purustatud ja suhkruga segatud marjad.

Kuivatamise (dehtidratsioon) protsess pdhineb toiduaine vee sisalduse vdahendamisel,
sooja ja liikkuva 6hu kaudu. Kui varske puuvili, marjad ja koogiviljad sisaldavad vett 80-
96%, siis kuivatatult vaid 10-20%.

Kuivatamisel kaotab enamik mikroorganisme paljunemisvdime, kui niiskusesisaldus on
25-30%, hallitusseened kaotavad selle 15% juures. Mikroorganismide arenguks on
oluline vesi, sest nad sisaldavad ise 75-85% vett.

Kuivatamise temperatuur oleneb marjade, puu- ja juurviljade liigist, konsistentsist,
valmimisastmest, varv- ja parkainete sisaldusest.

K&iki mahlaseid saadusi (marju) tuleb kuivatada tdusvas temperatuuris: narbumiseni
40 °C juures, siis tdsta temperatuur tile 60 °C ja I18plik kuivatus toimub 80 °C. Marjadest
voiks enne kuivatusprotsessi osa mahla mehhaaniliselt vilja pressida. Seejarel voib neile
maitse parandamiseks lisada suhkrut, lasta tommata 12 tundi, veelkord eraldada siirup,
rullida 6hukese kihina pargamentpaberile ja kuivatada (aitab energiat kokku hoida).
Varvi ja eeterlike 6lide paremaks sdilitamiseks vGib maitsetaimi kasta enne kuivatamist
kuuma vette vihemalt 80 °C.

Koiki tiheda viljalihaga ja kuivainerikkaid aiasaadusi on soovitatav kuivatada langevas
temperatuuris: kuivatamist vdiks alustada 80 °C juures ja Idpetada 60 °C juures. Parema
varvi ja magusama maitse saamiseks voib nt Shukeselt tiikeldatud porgandid, kaalikad
Ule valada keeva suhkrusiirupiga (50:50) ja ,jatta tdmbama“” 12 tunniks, seejarel kurnata
ja panna kuivama. Selline meetod kiirendab kuivamist ja koogiviljad jadvad kirkama
varviga, samuti havivad ensiiimid. Jalgida tuleb, et eralduks vedelik, kuid toiduaine ei
hakkaks kiipsema. Kuivatakse restidel, eriti oluline on dhu liikumine.
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Kdige tavalisem toode on kuivatatud dunad, aga kuivatamiseks sobivad pea kdik marjad,
puu- ja koogiviljad. Kuivatatud koodgiviljadele kui tervislikele snakkidele tasuks rohkem
tahelepanu pdorata.

Keemilise sailitusviisi puhul on tegemist hoidise keemilise koostise muutmisega.
Valmistatavatele hoidistele lisatakse Uht vdi mitut konserveerivat ainet, mille toimel
pidurdub toiduaines olevate mikroorganismide areng. Enamasti kasutatakse
konserveeriva toime saavutamiseks suhkrut, dadikhapet, soola.

Sailitamine suhkruga. Mikroorganismid vajavad oma elutegevuseks pidevalt vett ja
hangivad seda toiduainetest. Kui vesi/marjamahl on seotud suhkruga (siirup), siis
mikroorganismid ei saa seda omastada ja hdvivad. Enamasti kasutatakse seda meetodit
erinevate puuvilja- ja marjahoidiste tegemisel. Suure suhkrusisaldusega hoidistes (moos,
dZzemm, siirup) ei arene enamus mikroorganisme, nende rakud kaotavad vett ja havivad.
Kui pressitud marjad katta suhkru vGi meega ja jatta kaetult seisma 24 tunniks, siis
suhkur tdmbab marjadest mahla valja (osmootse rohu poShimdottel), tekib siirup. Kui
marjade ja siirupi magusus on htlustunud, vdib marju nt kuivatada maiustuseks.

Suhkru toimel sailivad paremini marjade ja puuviljade varvus, aroom, maitse, vitamiinid
ning pidurdub enstiimide tegevus.

Suhkruhoidistest kdige tervislikumad/vaartuslikumad on téendoliselt kompott ja piree,
sest nende valmistamiseks kasutatav suhkrukogus on tavaliselt suhteliselt vaike (15—
20%) ja keetmisaeg liihike.

Sdilitamine aadikhappega (marineerimine). Marineerimise puhul séilitatakse
toiduained happe, peamiselt daadikhappe kaasabil. Happelises keskkonnas alla 4 pH
enamus mikroorganisme havivad (erandiks on hallitusseened, piimhappebakterid, mis
taluvad madalamat happesust (vt lisa 2). Ensliimid denatureeruvad happelises
keskkonnas, mille pH on alla 3.

Marinaadi valmistamiseks kuumutatakse vesi keemiseni ning lisatakse sool ja suhkur,
segu keedetakse ca 5 minutit. Eemaldatakse vaht ning ndu tdstetakse tulelt, lisatakse
virtsid. Marinaadile lisatud terved maitseained (loorber, pipraterad jms) tuleb
eemaldada, purki jadnud pipratera annab liialt tugeva maitse. Selleks, et maitseaineid
holpsamalt eraldada, vib need marinaadile lisada puuvillase kotikesega (marlitiikikeses)
ja lastakse kaetult 10-15 minutit seista. LOpuks lisatakse aadikas. Sailimiseks peab
marinaad olema 2%ne (st 1 liitris vedelikus on vdahemalt 4 sl 30% &adikat). Soola ja
suhkru lisamisel marinaadile on kindel otstarve. Sool parandab hoidise sailivust ning
suhkur pehmendab dadika maitset ning aitab séilitada toiduaine varvust.

Siinteetiline dddikas on tavaliselt 30-80% &adika essents, mida valmistatakse puidust.
Looduslik dddikas (tervislikum) on tavaliselt 3—6% &adikhappe lahus, mis saadakse
dadikhappebakterite toimel ndrga alkoholi sisaldusega vedelikust, millele annab erilise
maitse tema valmistamiseks kasutatud algtooraine. Looduslikul teel valmistakse
dadikaid kas viinamarja- voi marjaveinist, kaaritatud Gunamahlast.

1% marinaadi saamiseks voetakse 1 osa 30%st dadikat ning 29 osa vett, ning saadakse
30 kordne lahjendus. 2% marinaadi saamiseks aga 1 osa dadikat ning 14 osa vett
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Looduslikku aadikat tuleks 2% marinaadi saamiseks votta 1 osa veinidadikat ja 3 osa
vett.
Peamised tooted on marineeritud kurgid, dunad, kodgiviljasalatid.

Biokeemiline sailitusviis tugineb biokeemilistel protsessidel, kasutades dra toiduaine
enda bioloogilist eripara.

Peamine biokeemiline sailitusviis on hapendamine. Toimuvat protsessi nimetatakse
kaarimiseks, sest see toimub hapnikuvabas keskkonnas. Hapendavaks teguriks on
bakterid, enamasti piimhappebakterid, mis muundavad toiduaines oleva suhkru
piimhappeks. Kui piimhappe hulk on piisavalt suur, 0,6-1,5%, pidurdub teiste
mikroobide areng, mille tulemusena hapendatud hoidis sdilib. Hapnemisprotsessi
kaivitamiseks on vaja toorainet (erinevad viljad), mikroobe, soola.

Peamised tooted on hapukapsas ja hapukurk.

1.3 Hoidiste maitsestamine

Maitse ja valimuse kujunemisel maaravad olulist rolli:

— toorainete kvaliteet (ka see, millises kiipsusastmes tooraine on korjatud),

— lisatud maitseainete (sool, suhkur, happed, virtsid, maitsetaimed) kogused,
— valmistusviis — mis kdik kokku annaks tasakaalustatud nauditava maitse.

Maitseainetel on tooraine maitset tugevdav ja konserveeriv mdju. Oluline on tunda
parast maitsestamist pohitoorainete maitset.

Liiga palju maitseid ihes hoidises tekitab pigem segadust kui elamust. Maitseainete
Ulesandeks on tdsta esile ja tdiendada toidu/hoidise maitset, aroomi — mitte jdada
domineerima. See vajab katsetamist, proovimist, veelkord katsetamist.

Maitsestamise tugevus oleneb toote nimetusest ja ka sellest kellele véi milleks on hoidis
moeldud. Naiteks tSatni tekitab tarbijas ootuse virtsika maitse suhtes, samas dunapiree
on mahedamaitseline ja vdahese suhkruga.

Maitsestamiseks sobivad peale hapude mahlade, suhkru, erinevad virtsid (ingver,
kaneelikoor, kardemon, must pipar, nelk, tdhtaniis, tSilli, paprika, sinepiseemned).
Maitsete kombineerimine on suur kunst, seda peab katsetama. Oluline on, et naiteks
marinaadi puhul ei hoitaks maitseained seal liiga kaua, sest nad pdhjustavad morkjat
maitset ja tumedat varvi.
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Tootlemist alustades on vaja kindlasti omada selget llevaadet eelseisvatest t6ddest-
tegemistest. Omal kohal on siin tuntud soome vanasdna, mis (tleb, et hea plaan on pool
tehtud toost.

Juhul kui to6tlemine pole tegija jaoks ettevotlus ja toitu valmistakse vaid monel
liksikul korral aastas mone laada voi kohaliku iirituse tarvis, siis pole vaja tegevust ei
tunnustada ega ka teavitada. Eraisikute juhuslik toidu kaitlemine, valmistamine,
ladustamine ja pakkumine sellistel Uritustel nagu nt kiriku-, kooli- vdi kiilalaatadel
mairuse (EU) 852/2004 reguleerimisalasse ei kuulu®.

Kui tootlemistegevus on juba regulaarne, siis tuleb ettevéte tunnustada voi teavitada.
Vaiketootlemise puhul on kolm peamist voimalust:
VARIANT A: teavitatud tootlemine eraelamus ehk kodukoogis (sh korterelamu
koogis)
VARIANT B: tunnustatud viaiketootlemine renditud ruumides, kus tegutseb
tunnustatud ettevote (nt kooli voi lasteaia kdok, turismitalu kddk), voi kogukonna
koogis, turismitalu enda taiendav tegevusala lisaks toitlustamisele
VARIANT C: tunnustatud vadiketootlemine enda spetsiaalselt selleks otstarbeks
ettendhtud ruumides

Tabel 2.1 Peamised tegevused enne téotlemise alustamist

Tegevus Vaata tapsemalt
1. Olukorra esmane anallits 2.1.

2. Joogivee anallis 4.4.11.

3. Tervisekontroll 4.4.13.

4. Hiugieenikoolitus; toidutehnoloogia koolitus 4.4.14.

5. Tootearendus 2.5.

6. Ariplaani koostamine 7.

7. Enesekontrolliplaani koostamine 4.4,

8. Ruumide ettevalmistamine ja inventari hankimine 2.8.

9. Dokumentatsiooni ettevalmistamine 4.4.ja4.5.;5
tunnustamiseks/teavitamiseks;

Dokumentide koostamine tunnustamiseks mahepdllumajanduse

seaduse alusel

10. Riigildivu tasumine mahetootmise eest 4. Tabel 4.1.
11. Registreerimine majandustegevuse registrisse voi 4.1.,4.2.
registreeringu muutmise taotlemine

® Suunised toiduainete hiigieeni kisitleva miiruse (EU) nr 852/2004 teatavate sitete rakendamiseks, 3.8
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12. Dokumentide esitamine tunnustamiseks toiduseaduse alusel | 4.2.; 5
tunnustamiseks mahepdllumajanduse seaduse alusel,
jarelevalvetasu maksmine

13. Toorme ja taara hankimine ning to6tlemisega alustamine

2.1. Olukorra esmane analiiiis

Tootlemine ei ole Ghepdevadri. Peab olema kindel, et on huvi ja soovi t6o6tlemisega
tegeleda, sest investeeringud vdéivad olla killaltki pikaajalise tasuvusega. limselt tasub
enne alustamist [abi mangida mitu erinevat stsenaariumi.

Kui kogemusi on vdhe ja tootlemine on tadiesti uus tegevussuund, siis on hea véimalus
alustada kodu- vdi kogukonnakodgi baasil, millega ei kaasne suuri investeeringuid, sest
vajalikud ruumid on olemas. See on ka hea vdimalus proovile panna oma oskusi ja soovi
tootlemisega pikaajalisemalt tegeleda. Kui sobivad tooted ja tehnoloogiad on paigas ja
turustuskanalid leitud, vdib juba mdelda suuremate investeeringute tegemisele ja
spetsiaalsete tootlemisruumide valjaehitamisele.

Mida tahetakse toota?
Tuleb Iabi mdelda, millisest toorainest ja milliseid tooteid tahetakse toota,
millised on teadmised ja oskused ning kas oleks vaja osaleda to6tlemisalasel koolitusel.

Kas toodetele leiduks turgu ja kes oleksid ostjad?

Tuleb uurida, kas toodetele Uldse turgu leiduks (vt ptk 5.3). Tuleb otsustada, millisele
sihtgrupile oma tooteid tahetakse muidla, millised turustuskanalid on sobivamad ning
sellest lahtuvalt valida ka pakendi suurused tiilbid ja toote hinnaklassid.

Viaikeses mahus todtlemise kaivitamine (variandid A ja B) annavad enne suuremate
investeeringute tegemist vGimaluse tooteid ja turgu testida.

Kui suures mahus?

Tootmismahu planeerimisel tuleb arvestada ressursibaasi, sh oma toorme ja véimaliku
sisseostetava toorme kogust. Samuti tuleb arvestada investeeringuvGimalustega.
Tootmismahust séltub, milline lahendus valida ja kui suur on investeering. Esialgu vGiks
katsetada vaiksemate mahtudega variantides A ja B.

Kust tuleb tooraine?

Tooraine olemasolu ja kdttesaadavuse analiilis naitab, kas on Gldse vGimalik to6tlemist
kaivitada. Kui plaanitakse kasutada vaid oma toorainet, peab kindlasti arvesse votma
monede saaduste (eriti puuviljad) suured saagierinevused aastati. Sisseostetava
tooraine kasutamisel peab vilja selgitama selle arvatava hinna, et driplaani koostada.
Vaiketootlemise puhul tuleb arvestada eelkdige oma lahiiimbruskonna véimalustega
ning naiteks todtlemisalaseks Uhistodks koopereeruda. Voimalusel tuleks sélmida
piisava tooraine olemasoluks hankelepingud. Mahetootjate kohta saab andmeid
mahepodllumajanduse registrist.
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Milline on t66j6u vajadus/olemasolu?

Planeeritud tootmismahust sdltub t66jduvajadus.

Et t66jou leidmine ei ole isegi maapiirkonnas enam lihtne, tuleb alustada
to6jouvajaduse anallisist, st kas:

planeeritud mahu juures on voimalik ja kas tahetakse kdik t66d ise teha,

saab kasutada oma pereliikmete abi,

saab kasutada sotsiaalse kogukonna (ihist66d, nagu seltside ja seltsingute lilkmed,

on vajalik palgat66jéud.

Milliseid ruume on vaja? Milliseks kujuneb investeering?

Eelnevat arvestades tuleb valida sobiv to6tlemiskoht (variant A, B voi C). Tuleb hinnata,
kas valitud koht on t66tlemiseks sobiv voi tuleb seda renoveerida vdi on vajalik uute
hoonete ehitamine. Selles etapis voiks ligikaudselt hinnata investeeringuvajadust, seda
tapsustatakse enesekontrolliplaani ja ariplaani koostamise kaigus.

Milliseid seadmeid ja mééteriistu on vaja?

Ka juhul, kui kavas on kasutada nt kodu- vdi koolikooki, peab tdendoliselt ostma
tdiendavaid seadmeid ja modteriistu. Uurida tasub erinevate seadmepakkujate hindu,
kaaluda, kas osta kasutatud vOi uued seadmed. Selles etapis saab anda esialgse
hinnangu, mida tapsustatakse enesekontrolliplaani ja ariplaani koostamise kaigus.

Analiiiisitavate aspektide jdrjekord voib olla erinev eeltoodust. See soltub té6tlemisega
alustamise erinevatest eeldustest. Nditeks voib olla algusest peale kindel soov hakata
tootma kodukddgis ja ainult oma toorainest voi kastutada ainult oma pere té6joudu.

2.2. Joogivee analiilis

Tootlemisprotsessis on vajalik joogivee kasutamine (vdhemalt tooraine, inventari jm
pesemiseks). Selle nGuetekohasuse téestamiseks on vajalik laboratoorne analiiis (vt ptk
4.4.6.). Teoreetiliselt on vdimalik ka vajaliku vee kohaletoomine nt veekonteineriga,
paraku on see darmuslik abindu, mis on to6tlejale ebamugav ning tostab I6pptoodangu
omahinda.

2.3. Tervisekontroll
Toidu kaitleja peab olema vaba nakkushaigustest. Selle kinnituseks tuleb labida
tervisekontroll, mille jarel perearst viljastab tervisetdendi. Tuleb arvestada, et

tervisetdendi kehtivusaeg on 2 aastat. Perearst suunab ka vajalike uuringute
sooritamiseks eriarstide vastuvotule. (vt ptk 4.4.13)
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2.4. Hiigieenikoolitus

Iga kaitleja peab olema labinud higieenikoolituse (vahemalt 6h), mille tdendamiseks
peab olema vastav tunnistus. Koolitus annab vajalikud teadmised td6tlemise
hiigieeniliseks labiviimiseks. Hlgieenikoolitus on soovitatav |abida juba enne ariplaani
koostamise ja investeeringute tegemise alustamist, sest see annab nendega seotud
vajalikke teadmisi. Koolitus ei aegu, see ei pea olema tehtud vahetult enne t66tlemise
kdivitamist. Samas, kui koolitus on labitud kaua aega tagasi, siis tasub ikkagi uuesti
enesetdiendamiseks koolitus labida. (vt ptk 4.4.14)

2.5. Tootearendus

Tootearendus algab ideest. Sellele jargneb retsepti viljatootamine ja selle alusel
valmistatud toote omaduste (maitse, 16hn, konsistents) hindamine enda poolt ja
vajadusel retseptuuri muutmine. Valmistatud toodet tuleks pakkuda maitsta vaikesele
ringile tarbijatele. Sama toodet vdoiks valmistada vaikese erinevusega retseptis ja
tootmiseks valida neist kdige menukam. Jargmises etapis tuleks labi mdelda toote
pakend ja toote juurde kuuluv lugu. Esmalt valmistatakse vaike partii, mida katseliselt
milakse. Selle alusel otsustatakse, kas on vaja teha mingeid tdiendavaid muudatusi (nt
pakend, hind). Oluline on enne suurema partii valmistamist koguda tagasisidet
voimalikult paljudelt tarbijatelt.

Tootearendus on pidev protsess. Soovitatav on turule tulla mitme tootega ja aja jooksul
oma tootevalikut tdiendada lahtuvalt turu ndudlusest ja oma vdimalustest.

2.6. Ariplaani koostamine kasumilive liletamiseks

Kui tootlemise alustamiseks ei ole plaanis taotleda laenu voi toetust fondide/projektide
kaudu, ei ole vajalik viimistletud &riplaani koostamine, kill aga tuleb kindlasti teha
pohilised finantskalkulatsioonid, et omada selget (ilevaadet eelseisva tegevusega seotud
kuludest (pUsi- ja muutuvkulud) ning prognoositavatest tuludest (vt ptk 6.1).

Kui soovitakse taotleda toetust, tuleb ariplaani koostamisel arvestada toetuse saamiseks
vajalike nGuetega (vt ptk 6.4).

2.7. Enesekontrolliplaani koostamine
Tootlemisettevotte tegevuse aluseks on enesekontrolliplaan, kus kirjeldatakse
tootlemistegevust ning toidu ja selle kditlemise nduetekohasuse tagamist (vt ptk 4.4.).

Enesekontrolliplaani  koostamisel on soovitatav konsulteerida spetsialisti  vOi
kogemustega to6tlejaga. Kasuks tuleb osalemine vastavateemalisel koolitusel.
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2.8. Ruumide ettevalmistamine ja inventari hankimine

Kui plaanid on tehtud, on aeg ehitada voi ette valmistada ruumid ning hankida vajalikud
seadmed ja muu inventar.

Tootlemiseks moeldud ehitisel peab olema kasutusluba. Ehitise kasutusluba on kohaliku
omavalitsuse ndusolek, et valminud ehitis voi selle osa vastab ehitisele ettenahtud
nBuetele ja seda vdib kasutada vastavalt kavandatud kasutamise otstarbele”.

Sisseseade hankimisel tasub uurida kasutatud seadmete ja muu inventari ostu vdoimalusi.
Sageli voib otstarbekaks osutuda tellida moned seadmed valismaalt, sest Eestis on
vaiketootlemise seadmeid vordlemisi vdahe saada. Sama kehtib kasutatud seadmete
puhul. Hinnang ruumide ettevalmistamise ja inventariga seotud kulude kohta on vajalik
juba enne ariplaani koostamist.

2.9. Dokumentatsiooni ettevalmistamine tunnustamiseks/teavitamiseks

Olenevalt sellest, kas ettevote taotletakse tunnustamist voi ettevottest teavitatakse
(toidu valmistamine eraelamus, nn kodukoodgis), tuleb koostada vastav
dokumentatsioon. Mdlemal juhul peab olemas olema enesekontrolliplaan (vt ptk 4.4. ja
4.5.). Moistlik on enne dokumentide esitamist konsulteerida kohaliku veterinaarkeskuse
inspektoriga. Siis on suurem tdendosus, et olete oma ettevalmistused nduetekohaselt
teinud ning esitatud dokumendid on korras. (vt ptk 4.2.)

VARIANT A: teavitatud to6tlemine eraelamus ehk kodukoogis.

VTAsse dokumente esitama ei pea. Ette tuleb valmistada dokumentatsioon, mida VTA
kohaliku veterinaarkeskuse inspektor tuleb kohapeale kontrollima (vt tabel 4.1.).
Registreeruda tuleb majandustegevuse registrisse, parast seda voib kohe t66tlemisega
alustada.

VARIANT B: tunnustatud vaiketéotlemine renditud ruumides, kus tegutseb tunnustatud
ettevote (nt kooli, kogukonna voi turismitalu kook).

Esmalt tuleb saada kirjalik ndusolek kdogi haldajatelt (kooli voi lasteaia direktor ja
omavalitsusjuht) ning sélmida rendileping. Seejarel tuleb teha koopiad koigist vajalikest
dokumentidest, mis on tunnustatud koogi kohta olemas (nt joogivesi, asendiplaan,
ruumide plaan) ning koostada muu tunnustamiseks vajalik dokumentatsioon (vt tabel
4.1.) ja enesekontrolliplaan ldhtuvalt oma toodangu spetsiifikast. Taotlus ettevotte
tunnustamiseks koos vajalike dokumentidega esitatakse VTA kohalikku maakonna
veterinaarkeskusesse. Tootlemist voib alustada parast tunnustuse saamist.

VARIANT C: tunnustatud vaiketdotlemine spetsiaalselt selleks otstarbeks ettendhtud
ruumides.

* Ehitusseadus, § 32, 1g 1.
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Koostada tuleb tunnustamiseks vajalik dokumentatsioon (vt tabel 4.1.). Taotlus
ettevotte tunnustamiseks koos vajalike dokumentidega esitatakse VTA kohalikku
maakonna veterinaarkeskusesse. Tootlemist vdib alustada parast tunnustuse saamist.

2.10. Riigildivude/jarelevalvetasude tasumine

Riigildivu majandustegevuse registrisse kandmise ja mahepdllumajandusliku té6tlemise
jarelevalvetoimingute eest peab olema tasutud enne vastavate dokumentide esitamist.
(vt ptk 4., tabel 4.1.). Toiduseaduse alusel tunnustamise v&i teavitamise puhul tuleb
maksta jarelevalvetasu VTA poolt esitatud arve alusel.

2.11. Registreerumine majandustegevuse registrisse

Kauplejal ja kaubanduse korraldajal on lubatud tegeleda kaubandustegevusega, kui ta
on registreeritud majandustegevuse registris. See kehtib ka hulgikaubanduse ehk
teisisbnu oma toodangut todtleva ja seda hulgi milva ettevdtja registreerimiseks.
(Tabel 4.1)

Kui ettevdte on juba registreeritud, siis tuleb esitada registreeringu muutmise taotlus.
Uhekordne riigildiv tasutakse enne registreerimist, registreeringu muutmisel riigildivu
tasuda ei tule.

2.12. Dokumentide koostamine ja esitamine tunnustamiseks
mahepollumajanduse seaduse alusel

Juhul, kui soovitakse oma toodangut margistada mahetoodanguna, tuleb ettevéte lisaks
toiduseaduse  alusel  tunnustamisele  vOi  teavitamisele  tunnustada ka
mahepdllumajanduse seaduse alusel.

Moistlik on dokumentide koostamise etapis konsulteerida kohaliku veterinaarkeskuse
inspektoriga, siis on suurem tdendosus, et olete oma ettevalmistused nouetekohaselt
teinud ning dokumendid on korras (vt ptk 5.).

Dokumendid tuleb esitada kohalikule maakonna veterinaarkeskusele. Enne
dokumentide esitamist tuleb tasuda riigildiv mahepd&llumajanduse jarelevalvetoimingute
eest. (Tabel 4.1)

2.13. Toorme hankimine ja to6tlemisega alustamine

Nuud jaab ule veel hankida toore ja saabki alustada pdhitegevuse, t66tlemisega.
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Tabel 2.1. Eri variantide olulisemad eelised ja puudused

A. teavitatud tootlemine
eraelamus ehk

B. tunnustatud
vaiketootlemine renditud

C. tunnustatud
vaiketootlemine

vOimalus vaikese
investeeringu ja vaikeste
kogustega katsetada oma
suutlikkust t66tlemisega
tegeleda, katsetada
erinevaid tooteid ja nende
turustamist

vOimalus vaikese
investeeringu ja vaikeste
kogustega katsetada oma
suutlikkust t66tlemisega
tegeleda, katsetada
erinevaid tooteid ja nende
turustamist

kodukoogis ruumides, kus tegutseb spetsiaalselt selleks
tunnustatud ettevote (nt otstarbeks ettendahtud
kooli, kogukonna voi ruumides
turismitalu k66k)

+ + +

kogu tootlemise saab
organiseerida tapselt oma
vajadustest ldhtuvalt

tootlemine segab
igapdevast elu, sest samal
ajal pole kooki voimalik
kasutada perele toidu
valmistamiseks

tootlemise aeg on piiratud,
sellega saab tegeleda ainult
ajal, mil rentija ise ruume ei
kasuta (kooli koogi puhul nt
koolivaheajad,
nddalavahetused);
ruumides ei saa teha
suuremaid imberkorraldusi
oma vajadustest lahtuvalt

suur investeering ja risk
ebadnnestumise korral
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Toidukontrolli eesmark on tagada tarbijale ohutu ja igakilgselt nduetele vastav toit.
Selle teeb vdimalikuks kogu toidu kaitlemise ahelaga seotud tegevuste — toidutoorme
tootmisest kuni selle tarbijale kadttesaadavaks tegemiseni — nduetekohasus ja selle
tagamine. Teisalt peab olema tagatud ka toidu kohta piisava ja tdese teabe jdudmine
tarbijani, mille alusel oleks v&imalik teha oma valikud.’

Euroopa Liidu higieenipakett, mis joustus 2006. a peaks oma olemuselt soodustama
vaiketootlemise arengut. Nouded on vordlemisi paindlikud ning pdhirdhk on
toiduohutuse tagamisel ja ettevétja vastutusel oma toodangu eest.

Toidukiitlemisettevétjate pdhikohustused®:
Ohutus - Ettevotjad ei vii turule ohtlikku toitu

Vastutus — Ettevotjad vastutavad nende toodetava, toddeldava, transporditava,
ladustatava voi milidava toidu ohutuse eest

Jalgitavus — Ettevotjad suudavad kiiresti identifitseerida iga kauba tarnija vdi kauba
saaja

Labipaistvus — Ettevotjad teavitavad viivitamata padevaid asutusi, kui neil on pdhjust
arvata, et nende toit on ohtlik

Hadaolukorrad — Ettevétjad kdrvaldavad viivitamata turult toidu, kui neil on pdhjust
arvata, et see on ohtlik

Ennetamine — Ettevotjad tuvastavad oma protsessi kriitilised punktid, vaatavad need
korraparaselt |labi ja tagavad nende kontrollimise

Koosto6 — Ettevotjad teevad padevate asutustega koostddd riskide vahendamiseks
vOetavate meetmetega seoses

Toidutoorme ja toidu kaitlemist reguleerib Eestis toiduseadus koos selle
rakendusaktidega ning Euroopa Parlamendi ja Ndukogu méaarus (EU) nr 178/2002,
millega satestatakse toidualaste oigusnormide Uldised pd&himotted ja nouded,
asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega seotud
menetlused.

5 VVTA veebileht; Toidukontroll

6 Konealused kohustused tulenevad toidu ohutust késitlevatest ELi digusaktidest. Lisateave: Euroopa
Komisjoni Tervise ja tarbijakaitse peadirektoraadi kodulehelt
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Lisaks reguleerivad toidu valdkonda ka teised seadused ja nende rakendusaktid ning
otsekohalduvad ELi digusaktid, eelkdige nn hiigieenipakett.

Mitteloomse toidu kaitlejale on ELi maarustest olulisemad:

— (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta. See on iiks peamisi digusakte, millega
kehtestatakse hiigieeni Uldeeskirjad, mida toidukaitlusettevotted peavad kdigis
toiduainete tootmise, tootlemise ja turustamise etappides jargima.

— (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta (muudetud
maarusega (EU) nr 1441/2007).

Eesti maarustest on olulisemad:

Vabariigi Valitsuse maarused

— Toidu margistusele esitatavad nduded ja madrgistamise ning muul Vviisil teabe
edastamise kord

— Kestvuskatsete tegemise kord

— Mahlatoodete koostis- ja kvaliteedinduded ning margistamise erinduded

— DZemmi, Zelee, marmelaadi ja magustatud kastanipiiree koostis- ja kvaliteedinduded
ning margistamise erinduded

— Kilmutatud toidu kaitlemise ja margistamise erinduded

— Toidus lubatud lisaainete loetelu ja piirnormid toidugruppide kaupa, lisaainete
kasutamise tingimused ja viisid ning lisaainete margistamise ja_muul viisil teabe
edastamise erinduded ja kord

PSllumajandusministri maarused

— Toidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevotete tdpsustatud
loetelu, tunnustamise taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide
loetelu ning taotluse menetlemise kord

— Toidu sailitamisnduded

Sotsiaalministri maarus
— Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analiisimeetodid

Kogu toidukaitlemisvaldkonna jarelevalve on VTA péadevuses. VTA korraldab
kaitlemisettevotete tunnustamise, teeb asjakohaseid otsuseid ning teostab jarelevalvet
koigis kaitlemisvaldkondades. VTA struktuuris on keskasutus ja 15 kohalikku asutust ehk
maakondade veterinaarkeskust.

Viited digusaktidele ja mitmesugused juhendid dokumentatsiooni ettevalmistamiseks ja
nouete tditmiseks leiab Veterinaar- ja _Toiduameti ning Pdllumajandusministeeriumi
kodulehekiilgedelt. Neid juhendeid (2011. a oktoobri seisuga) on kasutatud ka kdesoleva
infomaterjali koostamisel.
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Toidu kaitlemise (tootlemise) alustamisel peab kaitleja oma ettevottest
jarelevalveasutust teavitama voi taotlema ettevotte tunnustamist jarelevalveasutuse
(VTA) poolt.

4.1. Teavitamine

Juhul kui toitu kaideldakse hoones, mida pdohiliselt kasutatakse eraelamuna, kuid kus
toimub regulaarne toidu valmistamine turule viimiseks, ei pea toidu kaitlemise ettevote
olema tunnustatud, ettevote voib olla teavitatud’.

EttevOttest teavitamiseks piisab, kui kaditleja registreerib enne to66tlemise alustamist
ennast majandustegevuse  registris ning tasub riigildivu (2011.a 19,17 €)
majandustegevuse registris tegevusala ja -koha registreerimise eest. Majandustegevuse
registri kodulehelt ,Taotluse vormid ja juhendid” leiab vajalikud registreerimisvormid,
taita tuleb vorm “Hulgikaubandus” ja teavitamise puhul samal kodulehel olev ,Lisa 21 —
Kaitlemisvaldkond ja kdideldav toidugrupp®.

Kui ettevGte on juba registreeritud majandustegevuse registris (nt talu, mis miib oma
toodangut), tuleb esitada registreeringu muutmise taotlus. Registriandmete muutmisel
riigildivu tasuda ei tule.

VTAle pole eraldi avaldust vaja esitada, sest VTA saab vajaliku informatsiooni ettevotte
kohta majandustegevuse registrist ning registreerunud ettevote loetakse teavitatuks
toiduseaduse alusel.

Toiduseaduse alusel teavitamise puhul tuleb maksta jarelevalvetasu VTA poolt esitatud
arve alusel (tunnitasu maar 2011.a 7,73 €). Enamasti ei Uleta vaiketdotleja puhul
jarelevalve aeg 1-2 tundi.

Sisuliselt on teavitamise puhul tegemist tunnustamise menetluse lihtsustatud
protseduuriga, mille kdigus teavitatakse jarelevalveasutust toidukaitlemisettevottest,
selle asukohast, kaitlemisvaldkonnast ja kaideldavast toidugrupist.

VTA registreerib ettevotte andmed ja kontrollib kehtestatud nGuete jargimist.

Nouete peamine erinevus vorreldes tunnustamisele kuuluvate ettevGtetega seisneb
eelkdige nouetes ruumidele, kus teavitamise puhul on nduded marksa lildsdnalisemad,
oluline on, et oleks tagatud toidu hiigieen®. Et tegu on viikeses mahus tootmisega ja
lihtsate tootmisprotsessidega, siis on ka enesekontrolli plaan {isna lakooniline. Vaata
VTA juhendeid ,Juhend toidu kiitlejale, kes tegutseb eraelamus toidu regulaarse

" Toiduseadus § 7.

8 (EU) 852/2004 ptk 111.
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Ill

valmistamisega turuleviimise eesmargil” ja Enesekontrolliplaani koostamise juhend
eraelamus toidu valmistamisele ja selle turustamisele (sh toitlustamisele).

Oluline on rohutada, et toidu kaitlemine peab ka teavitatud ettevottes toimuma lksnes
vastavale ettevottele digusaktides satestatud hiigieeni ja muude asjakohaste toidualaste
nduete kohaselt.

Teavitamise puhul vdib kohe parast registreerimist téotlemisega alustada. VTA inspektor
tuleb ettevdtet kontrollima tavaliselt kuu aja jooksul parast teavitamist. Vorreldes
ettevotte tunnustamisega, kus VTAle tuleb tunnustamise saamiseks eelnevalt esitada
hulk dokumente, peab teavitamise puhul tootlejal ettevottes olemas olema
enesekontrolli plaan, mis esitatakse VTA inspektorile kohapealse kontrolli kaigus.
Tootleja peab vajadusel suutma inspektorile anda suusdOnalisi selgitusi samades
kiisimustes, mis on tunnustatud ettevotte puhul vajalik esitada kirjalikus vormis.

Oiguserikkumise avastamise v8i p&hjendatud kahtluse korral teeb jirelevalveametnik
ettekirjutuse’. Selle kohaselt peab kiitleja diguserikkumise |&petama ja dra hoidma
edasise diguserikkumise.

4.2. Tunnustamine

Tunnustamisele kuuluvate ettevGtete puhul peab ettevote kaitlemise alustamiseks
olema saanud tunnustatuse'®, ehk teisisénu, alustamiseks peab olema VTA luba.
Dokumente ja kaitlemisruume kontrollitakse kohapeal enne tunnustamisotsuse
tegemist.

Tunnustamise taotlemisel esitab kaitleja ettevotte asukohajargsele VTA kohalikule

asutusele kirjaliku taotluse enne kaitlemise alustamist ettevotte tunnustamiseks. Taotlus

peab sisaldama jargmisi andmeid:

1) kaitleja nimi (ettevotte nimi) ja kditleja esindaja nimi, isiku- voi registrikood ning
sidevahendite numbrid;

2) kaitleja aadress;

3) ettevotte voi selle osa, mille tunnustamist taotletakse, asukoht ja aadress
(tegevuskoht);

4) ettevotte voi selle osa, mille tunnustamist taotletakse, tegevuse korraldamise eest
vastutava isiku nimi ja sidevahendite numbrid;

5) kaitlemisvaldkond, kus tegutsemiseks tunnustamist taotletakse;

6) nende toidugruppide loetelu, mille kditlemiseks tunnustamist taotletakse.

Taotluse vormi leiab VTA veebilehelt. Taotlusele lisatavad andmed ja dokumendid vt

tabel 4.1.

% Toiduseadus § 50.
19 Toiduseadus § 8.
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Ettevotte tunnustamise otsustamine

Kui ettevdte on nduetekohane, teeb jarelevalveasutus ettevotte tunnustamise otsuse™.
Otsus tehakse 20 t6opdeva jooksul arvates taotluse ning muude vajalike andmete ja
dokumentide saamisest. Jarelevalveasutus vdib teha tingimusliku tunnustamise otsuse,
kui ettevotte hindamise kaigus selgub, et ettevotte nduetele vastavust saab hinnata
alles kaitlemise kaigus vOi tuvastatakse vajadus teha ettevdttes toiduohutuse tagamist
otseselt mittemdjutavaid ehituslikke, tehnoloogilisi, téokorralduslikke vdi muid
Umberkorraldusi. Taielikult tunnustatakse ettevote tksnes juhul, kui kolme kuu jooksul
alates tingimusliku tunnustamise otsuse tegemisest ja ettevotte uuest kontrollimisest
selgub, et ettevote vastab ka teistele toidualaste digusnormide asjakohastele nduetele.
Kui on tehtud selgeid edusamme, kuid ettevéte ei vasta endiselt kdikidele asjakohastele
nouetele, voib jarelevalveasutus pikendada tingimusliku tunnustamise otsust, kuid see
ei tohi tiletada kuut kuud™.

Tunnustamise otsuse kehtivuse peatamine ja kehtetuks tunnistamine

Oiguserikkumise avastamise v8i p&hjendatud kahtluse korral teeb jirelevalveametnik
ettekirjutuse®®. Selle kohaselt peab kiitleja Siguserikkumise |Gpetama ja dra hoidma
edasise &iguserikkumise. Oiguserikkumise korral on jarelevalveasutusel &igus
tunnustamise otsuse kehtivus teatud ajaks peatada voi otsus osaliselt voi taielikult
kehtetuks tunnistada.

Ka tunnustamisele kuuluv ettevote peab enne to66tlemise alustamist ennast
majandustegevuse registris registreerima voi olemasolevaid registriandmeid muutma,
esitades registreeringu muutmise taotluse. Registriandmete muutmisel riigildivu tasuda
ei tule.

Toiduseaduse alusel tunnustamise puhul tuleb maksta jarelevalvetasu VTA poolt
esitatud arve alusel (tunnitasu maar 2011. a.7.73 €). Enamasti ei Uleta vaiketdotleja
puhul jarelevalvele kuluv aeg 2-3 tundi.

4.3. Vajalikud andmed ja dokumendid

Nii teavitamise kui ka tunnustamise puhul tuleb koostada tootlemisettevotte keskne
dokument — enesekontrolliplaan, mida kirjeldatakse peatiikis 4.4. See peab olemas
olema ettevottes ning VTA inspektor kontrollib seda kohapealse kontrolli kaigus.
Teavitamise puhul on enesekontrolliplaan mdnevdrra lihtsustatum (vt VTA juhendit).

Suur osa andmed, mis tuleb koos tunnustamise taotlusega VTAle esitada, sisalduvad ka
enesekontrolliplaanis (tabelis 4.1 margitud tarniga), kuid seal on ka andmeid, mille

1 Toiduseadus § 10.

12 (EU) 882/2004 art 31.
13 Toiduseadus § 50.
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esitamist tunnustamiseks ei nduta. Et enesekontrolliplaan on aga terviklik dokument, siis
oleks otstarbekas koos tunnustamise taotlusega esitada kogu enesekontrolliplaan.

Mahetootlemisega seotud taiendavad nduded ning mahetunnustamiseks esitatavad
andmed ja dokumendid on kirjeldatud peattikis 5.

27



Tabel 4.1. Toiduseaduse alusel teavitamise ja tunnustamise ning mahepdllumajanduse
seaduse alusel tunnustamise ulevaade.

NB! Koikidest dokumentidest, mis esitatakse ametiasutustele, tuleks teha enda jaoks koopia.

Tunnustamine toiduseaduse
alusel

Teavitamine toiduseaduse
alusel

Tunnustamine mahepdllu-
majanduse seaduse alusel
(eelnevalt peab olema
tunnustatud voi teavitatud
toiduseaduse alusel)

Sihtgrupp Ettevotja, kes soovib tegeleda Ettevdtja, kes soovib tegeleda Ettevotja, kes soovib oma

toidu t6otlemisega ruumides, toidu t66tlemisega eraelamus, toodeldud toodangut

mis on spetsiaalselt ette ndhtud | teisaldatavates ja/vdi ajutistes margistada

tootlemiseks ruumides mahepdllumajanduslikuna
Kuhu doku- | a) tunnustamiseks: maakonna Registreerimiseks maakonna
mendid veterinaarkeskusesse; majandustegevuse registrisse veterinaarkeskusesse
esitada b) registreerimiseks (MTR) (millega on ettevéte Kontaktid

majandustegevuse registrisse teavitatud):

(MTR): — sisenedes MTRI —sisenedes MTRi ettevotja

ettevdtja kasutajana portaali e- kasutajana portaali e-teenused

teenused ettevétjale kaudu voi ettevétjale kaudu voi

— e-posti teel (digiallkirjaga) — e-posti teel (digiallkirjaga)

aadressil register@mkm.ee aadressil register@mkm.ee

— posti teel Majandus- ja — posti teel Majandus- ja

Kommunikatsiooniministeeriumi | Kommunikatsiooniministeerium

Harju 11, 15072 Tallinn i Harju 11, 15072 Tallinn
Millised a) Vormikohane taotlus ja Majandustegevuse registri Vormikohane taotlus ja
doku- jargmine info: registreerimistaotlus, vorm jargmine info:
mendid 1. Asendiplaan* ,Hulgikaubandus” ja Lisa 1. toote vGi tootegrupi nimetus
tuleb 2. Ruumide plaan* 21.“Kaitlemisvaldkond ja ja andmed toote koostisosade,

. 3. Puhastamine* kdideldav toidugrupp nende paritolu ja tootes

esitada A

4. Kahjuritorje* kasutatava koguse kohta;

5. Jaatmed* (sisuliselt tootekirjeldus,

6. Vee anallls* kirjeldatakse

7. Veokid* enesekontrolliplaanis)

8. Toiduhuigieenikoolitus* 2. kaitlemisprotsessi

9. Tehnoloogiline skeem* tehnoloogiline skeem ja

10. Viimistlusmaterjalid
11. Ruumi temperatuuri ja
niiskuse reguleerimine
12.T66tlemisvdimsus

13. Hoiuruumid

b) Majandustegevuse registri
registreerimistaotlus, vorm
»Hulgikaubandus”; Kui ettevétja
on juba majandus-tegevuse
registris, siis registreeringu
muutmise taotlus.

andmed kasutatavate
tehnoloogiliste votete kohta
(kirjeldatakse
enesekontrolliplaanis)

3. andmed tegeliku tootmis-
vOimsuse ning valmistada voi
toota kavatsetavate
tootegruppide ja eeldatava
toodangu mahu kohta;

4. nende meetmete kirjeldus,
millega tagatakse margistatud
saaduse voi toote
nouetekohane valmistamine
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* andmed, mis sisalduvad
enesekontrolli plaanis

vOi tootmine (kirjeldatakse
enesekontrolliplaanis)

5. muud vajalikud andmed
(ettevottes arvestuse pidamise
kohta ja teave margistamise
kohta).

Milliseid Enesekontrolli plaan, mis Enesekontrolli plaan, mis Arvestuse pidamist ning
andmeid ja | sisaldab: sisaldab Gldandmeid (asukoha samuti andmeid, mis esitati
dokumente 1. Asendiplaan * kirjeldus, aadress, vastutav isik, | tunnustamiseks,
kontrolli- 2. Ruumide plaan * plaani koostamise kuupaev) enesekontrolliplaan.
takse 3. Tootekirjeldus ning alalGike:
- 4. Tehnoloogiline skeem* 1. Tegevuse kirjeldus

ettevottes 5. Tootmisprotsessi etappide 2. Asendiplaan ja ruumide plaan
kohapeal? lGhikirjeldus 3. Toidu valmistamisega seotud

6. Tootmisprotsessi ohtude etapid

analiiis 4. Puhastamine ja

7. Veovahendid ja vedu* desinfitseerimine

8. Puhastamine ja 5. Tootajate hiigieen

desinfitseerimine* 6. Tervisetdend

9. Kahjuritorje* 7. KahjuritGrje

10. Jaatmed* 8. Jaatmekaitlus

11. Joogivesi (vee analtits)* 9. Joogivesi

12. Laboratoorsed uuringud 10. Kaebused, toidumirgituse

13. Tootajate tervislik seisund kahtlused

14. Tootajate koolitus™ 11. Arvestuse pidamine

15. Mittekvaliteetsest 12. Enesekontrolliga seotud

toodangust teavitamine ja tegevuste tutvustamine kdigile

tagastamise korraldamine tootajatele

16. Enesekontrolli 13. Enesekontrolliplaani

dokumentatsiooni koostamine toimimise kontroll ja

ja sdilitamine dokumentide sailitamine

18. Enesekontrollisiisteemi

perioodilise tlevaatuse kord

*andmed, mis tuli esitada VTAle

ka tunnustamise taotlemiseks
RiigilSiv/jar | 1.Jarelevalvetasu VTA 1. Jarelevalvetasu VTA 1. Riigildiv ettevdtte

elevalvetasu

jarelevalvetoimingute eest
tunnitasu maéara (2011. a

7,73 eurot) alusel. (ka igal
tunnustamisele jargneval aastal)
2. Riigildiv 19,17 eurot
majandustegevuse registris
tegevusala ja -koha
registreerimise eest

jarelevalvetoimingute eest
tunnitasu maara (2011. a

7,73 eurot) alusel (ka igal
tunnustamisele jargneval aastal)
2. Riigildiv 19,17 eurot
majandustegevuse registris
tegevusala ja -koha
registreerimise eest

tunnustamise eest ning igal
tunnustamisele jargneval
aastal VTA
jarelevalvetoimingute eest
(2011. a 31,95 eurot)

Millal voib
alustada?

Tunnustamise otsuse tegemise
paevast alates.

Kohe pérast registreerimist
majandustegevuse registris.

Tunnustamise otsuse tegemise
pdevast alates.
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4.4. Enesekontrollisiisteemi loomine ja enesekontrolliplaan

Toiduseaduse jargi peab kaitleja kontrollima toidu ja selle kditlemise nduetekohasust
(enesekontroll) ja rakendama abindud selle tagamiseks. Rakendatavaid abindusid
kirjeldatakse enesekontrolliplaanis. Enesekontroll koos kirjalikult  vormistatud
enesekontrolliplaaniga moodustab enesekontrollisiisteemi”.

Enesekontrolliplaan tuleb koostada ja enesekontrollisisteemi tuleb rakendada nii
tunnustamisele kui ka teavitamisele kuuluvas ettevottes.

Enesekontrolli plaan (ka HACCP plaan) on vastavalt HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point — Ohtude analiilis ja kriitiliste kontrollpunktide ohjamine) ohtude
ennetamise pohimotetele koostatud dokumentide kogum, mis kirjeldab, kuidas
tagatakse toiduohutus. Enesekontrolliplaanis kirjeldatakse t66tlemisprotsessi ja sellega
kaasnevaid tegevusi.

HACCP tugineb seitsmele p6him6ttele15:

1. viiakse 1abi ohtude anallis;

2. maaratakse kriitilised kontrollpunktid etapis vdi etappides, kus kontroll on ohu
valtimiseks, kérvaldamiseks voi vajalikule tasemele vahendamiseks hadavajalik;

3. kriitilistes kontrollpunktides kehtestatakse kriitilised piirid;

4. kriitilistes kontrollpunktides kehtestatakse tohus jarelevalve;

5. kehtestatakse korrigeerivad tegevused, kui olukord kriitilistes kontrollpunktides pole
kontrolli all;

6. kehtestatakse toimingud, mida teostatakse regulaarselt punktides 1-5 esitatud
meetmete tShususe kontrollimiseks;

7. kehtestatakse dokumentatsioon, millega téendatakse punktides 1-6 esitatud
meetmete tdhusust ja mis on vastavuses toidukaitlemisettevotte laadi ja suurusega.

Plaani koostab tootleja ise. Kui suuremas ettevottes moodustatakse selleks otstarbeks
eri spetsialistidest koosnev meeskond, siis vaikeettevottes on koostajaks enamasti vaid
Uks inimene. Vastavate kogemuste puudumisel on soovitatav kasutada ekspertide voi
kirjanduse abi. Enesekontrolli plaani teeb ettevotja eelkdige iseendale. Selle
ettevalmistamise kdigus moeldakse oma tegevus pdhjalikult [abi.

Ehkki detailne enesekontrolli plaani sisu on igal ettevétjal erinev (tooted ja
tootlemisviisid on erinevad), on raamkava ehk kirjeldatavad andmed siiski k&igile thised.
Mida mahukam ja komplitseeritum on tootmisprotsess, seda mahukamaks kujuneb ka
enesekontrolli plaan. Vaikese ettevotte puhul saab hakkama lisna lihikese ja lakoonilise
plaaniga, kuid oluline on jalgida, et kdik vajalik oleks siiski kirja pandud.

Plaani eesmark on ldbi mdelda ja kindlaks maarata toiduga seotud ohud too6tlemisel ja
ohte ennetavad tegevused, samuti anallilisida, millised on vajalikud tegevused toidu

 Toiduseadus § 34.
5 (EU) nr 852/2004, art 5.
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ohutuse kontrolli all hoidmiseks. Enesekontrolli plaani vaatab jarelevalve kaigus lle VTA
jarelevalveametnik ja teeb selle kohta vajadusel ettekirjutusi ja markusi.

Enesekontrolli plaan ei ole muutumatu dokument, vaid seda muudetakse ldahtuvalt
ehituslikest, tehnoloogilistest, tookorralduslikest voi muudest iimberkorraldustest.
Nendest muudatustest tuleb jarelvalveasutust kirjalikult teavitada® ja teha kohe ka
vastavad muudatused enesekontrolli plaanis.

Vaiketootlemise puhul koostab enesekontrolli plaani ja vastutab enesekontrolli eest
sageli tootleja ainuisikuliselt. Juhul kui kasutatakse abilisi, on mdistlik neid kaasata
edaspidiste protsesside paremaks mdistmiseks enesekontrolli siisteemi.

Kaesoleva enesekontrolli plaani koostamisel on kasutatud VTA materjali
»Mitteloomset pdritolu toitu kditleva ettevotte enesekontrolli korraldamise juhend”.

Tiitellehele margitakse ettevotte nimi, aadress, kontaktandmed (telefon, faks, e-mail) ja
tootlemist korraldava isiku kinnitus, kinnitaja nimi, ametikoht, allkiri ja kuupdev;
enesekontrolli eest vastutav(ad) isik(ud) koos kontaktandmetega.

Sisukord kajastab enesekontrolli plaanis sisalduvaid peatiikke:

1. Asendiplaan koos vee ja kanalisatsiooni valisvérkude plaaniga*

2. Ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee- ja kanalisatsiooni
sisevorkude plaaniga*

3. Tootekirjeldus

4. Tehnoloogiline skeem*

5. Tootmisprotsessi etappide lGhikirjeldus

6. Tootmisprotsessi ohtude analiilis (ohtude véljaselgitamine, ennetavate tegevuste
maaramine, kriitiliste punktide kontroll, seiremeetodid, korrigeerivad tegevused ja
registreerimine)

7. Veovahendid ja vedu*

8. Puhastamine ja desinfitseerimine*

9. Kahjuritorje*

10. Jaatmed*

11. Joogivesi (vee anallils)*

12. Laboratoorsed uuringud

13. Tootajate tervislik seisund

14. Tootajate koolitus*

15. Mittekvaliteetsest toodangust teavitamine ja tagastamise korraldamine

16. Enesekontrolli dokumentatsiooni koostamine ja sailitamine

17. Enesekontrollisiisteemi perioodilise lilevaatuse kord

* dokumendid, mis tuleb esitada tunnustamiseks VTAle; Ulejadnud dokumente
kontrollitakse ettevottes kohapeal.

16 Toiduseadus § 9, (6).
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4.4.1. Asendiplaan koos vee- ja kanalisatsiooni valisvorkude plaaniga

Asendiplaanis koos vee- ja kanalisatsiooni vilisvérkude plaaniga'’ antakse Ulevaade
krundist koos modtudega ning selle Iahiimbrusest ja margitakse vee- ja kanalisatsiooni
trassid.

Plaan hdlmab todtlemise seisukohalt olulist maaala, sellele kantakse planeeritavad ja
olemasolevad ehitised; teede ja erinevate maa-alade piirid; maa-alade tingmargid;
kommunikatsioonid; ehitiste pdhimdddud; tarad, varavad, teed, parkimiskohad, trepid,
taimestik, puud ning haljasalad.

Kui tegemist on vaikese ettevotte voi taluga, vOib kaitleja ise koostada lihtsa plaani, kus
on margitud vaid tootlemise seisukohast olulised naitajad, nagu todtlemishoone,
juurdepaasuteed ning vee ja kanalisatsiooni plaan, millelt on naha, et reovesi on kas
kanaliseeritud vdi puhastatud ning ei saasta joogivett. Plaani vOib teha ka kasitsi.

Asendiplaani naide vt lisa 3.

KKK — korduma kippuvad kiisimused

e Kas nt pddsaste ja puude dranditamine plaanil on téesti vajalik?
Ainult juhul, kui need omavad tootmisprotsessi hiigieeni seisukohalt mdéju. Naiteks
hekkide olemasolu teetolmu leviku tékestamiseks.

4.4.2. Ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee ja
kanalisatsiooni sisevorkude plaaniga

Esitatakse ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee- ja
kanalisatsiooni sisevorkude plaaniga, kusjuures veevorgu plaanil naidatakse
nummerdatult kdik veevdtu kohad. Ruumide plaanil ndidatakse &dra ka toidu,
pakkematerjalide, jaatmete ja tootajate liikumisteed.®

Ara tuleb niidata ka olmeruumide ja tualettide asukohad, sisseseade (sh valamute)
paigutus ning kanalisatsioonitrappide asukohad.

Ruumide plaani voib kaitleja joonistada ise, pdhiline on jooniste selgus ja arusaadavus.
Moistlik on joonistel eri liikumisteede markimiseks kasutada eri varve ning sisseseade
elemendid nummerdada.

UToidu kiiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevtete tdpsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2 (1), 2.
18 Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise

taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2 (1), 3.
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Maaruse (EU) nr 852/2004 | lisa | ja Il peatiikk kirjeldavad ndudeid tunnustamist vajavate
ettevotete toidukaitlemisruumidele ning 1l peatikk teavitamist vajavate ettevotete
(toidu kaitlemine eraelamus) kaitlemisruumidele.

Maarus ei sea vaga kindlaid reegleid, vaid lahtub sellest, et ruumid ja pinnad ei oleks
kdideldava toidu saastumise allikaks. Vajalikud on nt piisav ventilatsioon, valgustus,
piisav hulk klosette ja valamuid jne. See tdhendab, et iga juhtumi puhul tuleb hinnata,
kas toiduohutus on tagatud. Eraelamu puhul on nduded toodud veelgi lildisematena.

Ehkki mairus nduab tunnustatud ettevdtetes veekloseti/klosettide olemasolu®®, siis
juhul kui hitigieeni seisukohalt olulised tingimused on tdidetud ja toiduohutus tagatud,
vOib teatud juhtudel vdiketdotlemisettevottes ka kuivklosette kasutada. Eraelamutes ja
ajutistes tootlemiskohtades, kus tootlemine toimub teavitamisprotseduure jargides,
vesikloseti nduet ei ole®.

Ruumis kasutatavad seadmed peavad olema kergesti puhastatavad ja véimalusel paigalt
liigutatavad ja lahtivGetavad, et tagada ruumi ja seadmete parem puhastamine.

Kogu tootlemise protseduur ja seadmete paigaldus tuleb lles ehitada pdhimottel, et
valtida ristsaastumist, mis vdib toimuda saastunud ja saastumata toidu otsese
kokkupuute tottu, aga ka tootajate, seadmete, vahendite, dhu jm kaudu.

Seadmed tuleks paigutada tehnoloogilises jarjekorras vastavalt toidutoorme liikkumisele.
Juhul kui ruumi vdi tehnoloogia isedrasuse téttu ei ole see vdimalik, tuleb vahepeal
tookoht voi -pind puhastada ja siis voib seda kasutada jargneva té6operatsiooni jaoks.

Et tootlemine sujuks haireteta, on vajalik enne seadmete paigutamist tehnoloogilised
skeemid hoolikalt Iabi mdelda.

Naiteks ettevottes, kus Uheaegselt tehakse mitut tootlemisprotseduuri, on
ristsaastumise valtimiseks soovitatav potentsiaalseid saasteallikaid (pesemata,
koorimata juurvili) ja muud toitu kdidelda erinevates ruumides. Naiteks tuua juurvili
ruumi, kus seda tiikeldatakse, pestuna.

Samas ruumis vOib teha erinevaid to6tlemistoiminguid (nt dunte voi koogivilja pesemine
ja tukeldamine), kui seda tehakse eri aegadel ja parast seda pinnad puhastatakse. Osa
tegevusi (nt eelpesu) voib teha dues. Oluline on, et ei saastata kaevu ja tegevus kajastub
ruumide plaanis.

Ruumide plaani ndide vt lisa 4.
KKK:

e Kas WC uks voib avaneda téétlemisruumi?
Ei tohi, sest vdib to6tlemisruumi tuua ohu kaudu levivaid baktereid.

9 (EU) nr 852/2004 11 lisa, 1 ptk, 3.
20 (EU) nr 852/2004 11 lisa, 111 ptk.
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e Kas téétlemisruumi voib astuda otse duest, nt juhul, kui moni téétlemisprotsessi osa
toimub Gues (6unte pesemine)?
PGhimotteliselt voib, kuid see on toodtlejale tilikas (pori jm saaste). Juhul, kui
tootlemisruumil ei ole eeskoda, on vajalik vahemalt varikatuse ja jalandude
puhastamise ja vahetamise vdimalus.

e Kas on véimalik hakkama saada (ihe kraanikausiga?
Ebamugav, kdte pesemiseks voiks ikkagi olla eraldi kraanikauss, kuid valistada
voimalust Gihe kraanikausiga toimetulekust ei saa.

e Kas tooraine esmane pesemine eriti juurvilja puhul véib toimuda samas ruumis, kus
toimub termiline té6tlemine?
On vaga ebasoovitatav, kuid samas voimalik, kui tehnoloogilises skeemis on
elimineeritud saastumise oht, st tegevused eristatakse ajaliselt ning vahepeal
seadmed ja ruum pestakse ja vajadusel desinfitseeritakse.

e Kas puudega kéetava pliidi kasutamine on lubatud?
On lubatud, kui saavutatakse t66tlemiseks vajalik piisavalt kdrge temperatuur ning
kiittepuudega ei saastata tootlemisruumi.

e Kas riiete vahetamiseks on vajalik eraldi ruum?
Selleks vdib kasutada ka muuks pd&hiotstarbeks kasutatavat ruumi, tdhtis on
hiigieenitingimuste taitmine. T606riiete jaoks voiks olla eraldi kapp.

4.4.3. Tootekirjeldus

Tootekirjelduses (mis on enesekontrolliplaani osa?') ja toidu tehnilises kirjelduses (mis
on kehtestatud toiduseadusega®’) kisitletakse vihemalt viiketo6tlemises peaaegu
identset informatsiooni, seetéttu on mottekas see info panna kokku (ihte
tootekirjeldusse.

Tootekirjeldus ehk toidu tehniline kirjeldus sisaldab jargmisi andmeid:

— toote nimetus,

— toote koostis (kasutatavate komponentide taielik nimekiri),

— toote omadused (organoleptilised, filisikalis-keemilised ja mikrobioloogilised
naitajad) ja nende hindamise meetodid (Nt. organoleptiliselt, laboratoorselt),

— toote valmistamise tehnoloogilised votted (nt pastOriseerimine, steriliseerimine),

— pakkematerjalid, pakendamine,

— margistus,

— sailivusaeg,

— tarbimisjubhis,

— sdilitamise ja turustamise nduded (s.h ka nduded toidu veole).

2 Mitteloomset péritolu toitu kiitleva ettevdtte enesekontrolli korraldamise juhend

22 Toiduseadus, § 24.
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Mahetoodete puhul peavad saatedokumentidel olema selged viited tooraine voi
mahetoote mahepdllumajandusliku paritolu kohta (vt ptk 5).

Enda koostatud tehniline kirjeldus ja sellesse tehtavad muudatused peavad olema
vormistatud dokumendina, millest peab nahtuma ka selle vormistamise kuupdev ning
allkirjaga kinnitanud isiku nimi ja ametinimetus.

Tehnilise kirjelduse (tootekirjelduse) ndited vt lisa 9.

Toote nimetus. Mahla ja teiste marja- ja puuviljatoodete nimetuse valikul peab jargima
maarusi Mahlatoodete koostis- ja kvaliteedinduded ning margistamise erinduded ning
Dzemmi, Zelee, marmelaadi ja magustatud kastanipiiree koostis- ja kvaliteedinduded
ning margistamise erinduded.

Toote koostis. Kasutatavate komponentide taielik nimekiri.

Kui toit koosneb ainult ihest koostisosast, ning selle nimetus on sama, mis koostisosal
vOi voimaldab koostisosa olemuse selgelt kindlaks maarata, ei ole koostisosade
esitamine kohustuslik®® (nt dunamahl, millele ei ole lisatud suhkrut).

Toote omadused. Kirjeldatakse toote organoleptilised, flilsikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised naditajad. Kaitleja peab ise otsustama, milliseid omadusi ta soovib ja
saab kirjeldada. Kui omaduste puhul kasutatakse numbrilisi naitajaid, tuleb neile
vastavust ka tdendada. Puuviljadest, marjadest ja koogiviljadest valmistatud toodete
puhul pole mikrobioloogilisi nditajad enamasti vaja kirjeldada.

Kui valmistoit (ei kuumutata enne tarvitamist) on pastoriseerimata puu- ja
koogiviljamahl voi tikeldatud puu- ja koogivili, tuleb analliisida Salmonella ja E. Coli
esinemist. Valmistoitude puhul tuleb anallilisida ka Listeria monocytogenes esinemist,
valja arvatud juhul, kui toodet kuumtoddeldakse voi toddeldakse muul viisil nii, et
saastumine ei ole parast t6otlemist vBimalik®. Naiteks juhul, kui valmistatakse
dunamahla vdi moosi, mille puhul 16pp-pakendamine toimub temperatuuril tle 72 °C.
Flusikalis-keemilistest nditajatest tuleb markida suhkru ja keedusoola sisaldus %-des.
Toote vastavust kehtestatud nduetele, hinnatakse organoleptiliselt (maitse, 10hn,
varvus) ja seda saab teha kaitleja ise ning mikrobioloogilistele nduetele vastavust
uuritakse laboratoorselt.

Pakkematerjalid, pakendamine. Kirjeldatakse pakendamise viisi (nt klaaspurgid
keeratava kaanega) ja materjali (nt klaas, plekk). Vajalik on, et ettevottes oleks olemas
téendusmaterjal, et tegu on toidu pakendamiseks sobiva materjaliga, ehk pakkevahendi
tootja poolt vilja antud vastavusdeklaratsioon Seda pole vaja klaastaara puhul, kuid

2 Toidu mirgistusele esitatavad nduded ja mirgistamise ning muul viisil teabe edastamise kord, §6,1g8,
1.
24 Mairus (EU) nr 2073/2005, toiduainete mikrobioloogiliste niitajate kohta, | lisa.
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koigi plastikust pakkevahendite puhul on vastavusdeklaratsioon vajalik. Seda tuleb alati
hulgiostjalt pakkematerjali hankimisel kisida.

Margistus. Margistus peab vastama nduetele®, see peaks sisaldama vahemalt jargmist

informatsiooni:

— toote nimetus,

— koostisosade loetelu (sisalduse alanevas jarjekorras),

— koostisosa voi uUldnimetusega nimetatud koostisosa kogus protsentides, kui see on
esitatud toidu nimetuses vGi on margistusel sOnaliselt, pildina voi graafiliselt
réhutatud (nt mustasdstramoosi puhul — mustad sGstrad 70%),

— netokogus (nt 500 g; vedelike puhul liitrites, nt 0,5 |);

— minimaalse sadilimisaja |0pptdahtpdev (nt parim enne 20.10.2011) vdi realiseerimise ja
tarvitamise I8pptahtpdev (nt kdlblik kuni 15.05.2012);

— sailitamise vGi kasutamise tingimused (nt hoida temperatuuril +2 kuni +6 °C; enne
tarvitamist loksutada, hoida otsese paikesevalguse eest kaitstuna);

— valmistaja nimi ja aadress (voiks lisada ka telefoni numbri voi kodulehe aadressi)

— toidupartii tahistus (kui sdilimisaja tdhtpdev on konkreetse kuupdevaga, siis voib
vaikeettevottes, kus pdevas tehakse ks partii toodangut, kasutada seda kuupdeva
ka partii numbrina);

— toitumisalane teave, kui margistusel esineb toitumisalane vaide;

— jm info, olenevat kadideldavast toidugrupist. Puu- ja koogiviljasaaduste puhul
kehtivad erinduded mahlatoodete mérgistuseleze, erinduded on ka mahetoodete
margistamisel (vt ptk 5.3.2)

Toitumis- ja tervisealaste vdidete kasutamine on rangelt reguleeritud: vaiteid ei saa
kasutada niisama, need peavad pdhinema mdddetud andmetel ja olema teaduslikult
pOhjendatud. Vdikeettevotjal on sageli nende andmete hankimine kulukas véi keerukas,
seega tasub tosiselt |abi mdelda, kas selliste vaidete kasutamisega kaasnev kulu on
otstarbekas.

Toitumisalane viide”” — vaidab, viitab voi annab mdista, et toidul on kasulikud toitainelised
omadused, mis tulenevad sellest, et toode sisaldab, sisaldab suurendatud v6i vahendatud
maaral voi ei sisalda energiat, toitainet voi mingit muud ainet.

Toitumisalased vidited on naiteks "kolesteroolivaba", "ainult 2% rasva", ,ei ole lisatud
suhkrut”, "kiudaineallikas", "rohkelt C-vitamiini".

Iga vaide toidu koostisosa kohta ei pruugi olla toitumisalane vaide. Nt vaited "ilma
sdilitusaineteta", "pahklitega" kirjeldavad toidu koostist, kuid ei vihja koostisest tulenevatele
kasulikele toitainelistele omadustele. Need ei ole toitumisalased vaited mairuse 1924/2006
mottes, seega ei reguleerita selle maarusega nende kasutamist.

Juhul, kui margistusel esitatakse toitumisalane vaide, tuleb margistusel esitada ka

toitumisalane teave. Naiteks “lahja” puhul on esitatud toitumisalane viide

% Toidu mirgistusele esitatavad nduded ja mirgistamise ning muul viisil teabe edastamise kord.
% Mahlatoodete koostis- ja kvaliteedinduded ning mirgistamise erinduded, § 6.
2T (EU) nr 1924/2006
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rasvasisalduse kohta, mistottu peab margistusel olema esitatud toitumisalane teave:
energiasisaldus ning valkude, susivesikute ja rasvade kogus 100 grammi kohta. Kui vadide
puudutab vitamiine vOi mineraaltoitaineid, siis tuleb lisaks eelnimetatutele esitada ka
vastavate vitamiini vOi mineraaltoitaine sisaldus 100 g voi 100 ml toidu kohta.
Tervisealane viide® - viidab, viitab vdi annab mdista, et toidugrupi, toidu voi selle
koostisosa ja tervise vahel on seos. Tervisealane vaide naitab, mida kasulikku see toit
inimese tervisele teeb: nditeks "kiudained soodustavad seedimist”, "kaltsium ja vitamiin D
teevad luud tugevaks", "kiirendab ainevahetust", "tugevdab organismi kaitsevéimet”.

Juhul, kui margistusel esitatakse tervisealane vaide, tuleb esitada ka toitumisalane
teave.

Vaide peab p&hinema tldtunnustatud teaduslikel tdenditel. Vdide peab olema teaduslikult
pohjendatud, vottes arvesse kdttesaadavate teaduslike andmete terviklikkust ning kaaludes
tdendeid.

Selgitused toitumis- ja tervisealase vaite kohta leiab juhendmaterjalist , Euroopa
parlamendi ja ndukogu mé&irus (EU) nr 1924/2006 toidu kohta esitatavate toitumis- ja
tervisealaste vadidete kohta. Juhend toidukaitlejale”, samuti on abiks CIAA kdsiraamat
toitumisalase teabega margistamise kohta.

Naturaalne ja looduslik — eriti just vadiketdotlejad soovivad oma toodete eristamiseks
kasutada sOnu naturaalne ja looduslik. Paraku tuleb alati silmas pidada, et nende sdnade
kasutamine on korrektne ega eksita tarbijat. Sona ,naturaalne” on lubatud kasutada
toidu iseloomustamiseks vaid juhul, kui milgil on ka sarnased tooted, mis ei sisalda
looduslikke koostisosi. Kui toode on maitsestamata, lisaaineteta, kuumtootlemata vm,
siis tuleb seda toodet ka selliselt nimetada, kuna sdnal ,naturaalne” on liiga tldine ja
tarbijale erinev tahendus. Vastava juhise leiab VTA veebilehelt.

Sailivusaeg maaratakse iga ettevotte igale tootele eraldi. Kui sama toote jaoks on vilja
tootatud standard, milles on toodud toote sdilivusaeg, saab kasutada standardipshise
toote valmistamisel sama sailivusaega. Samuti on véimalik kasutada teiste ettevotete
vOi organisatsioonide tehtud sdilivuskatsete andmeid, kui kasutatakse sama
tehnoloogilist skeemi. Enesekontrollis peab sisalduma info selle kohta, kust vastavad
andmed on saadud.

Sailivuskatseteks tuleb teostada laboratoorsed analiilsid. Kui on tegemist pika
sdilivusajaga tootega (nt mahlad, moosid), siis tuleks esimene sdilivuskatse teha Uisna
sailivusaja alguses. Olenevat tootest voib aeg olla erinev. Nou voib kiisida laborist.
Parast valmistamist, kui analtisitulemused on korras, voib toote miiki saata ja panna
esialgu tootele lihem sailivusaeg, nditeks mahlade puhul pool aastat. Poole aasta parast
teostatakse uus laboratoorne analiilis. Kui ka see analliis on korras, siis voib
miuldavatele toodetele panna juba pikema sailivusaja, nt mahlale 1 aasta. Aasta I6pus
tuleb teostada uus laboratoorne analililis ja kontrollida, kas ka aasta I6pus on
anallusitulemus korras. Kui on, siis voib toodet sellise sadilivusajaga midla ja jargmisel
aastal panna kohe pdrast mahla valmistamist peale sdilivusaeg 1 aasta, kui

2 (EU) nr 1924/2006
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tootmistingimused, tehnoloogilised votted jms pole vahepeal muutunud. Sama loogikat
vOib muidugi jatkata ja saada mahlale ka 2-aastane sailivusaeg, kui analtusitulemused
on korras. Kui aga naiteks teostame Ounamahlale poole aasta pealt laboratoorsed
anallitsid ja need ei ole korras, siis tuleb juba turul olev mahl tagasi kutsuda. Igale
tootele ei pea eraldi sailivuskatseid tegema, sarnaste fllsikalis-keemiliste nditajatega
tooted vdib grupeerida.

Osade luhikese sdilivusajaga toodete (nt toores tlikeldatud porgand ja kapsas)
sdilivusaeg on kehtestatud méérusega29 (vt lisa_8). Seda sailivusaega vo6ib soovi korral
pikendada, kui tootele tehakse nduetekohased kestvuskatsed™°.

Tarbimisjuhis. Tarbijale antav sdilitus- ja kasutusjuhend ehk sailitamise vdi kasutamise
tingimused. Nt viljalihaga mahla puhul ,enne tarvitamist loksutada” ja ,,avatuna sdilitada
kiilmkapis“, koogiviljadest supisegu puhul ,keeta 30 minutit” jne. Tarbimisjuhised
pohinevad tootja enda katsetustel. Infot selle kohta, kui kaua nt mahl v6i moos avatuna
kiilmkapis sdilib, pole soovitatav anda, sest tarbijate kiilmkapi higieen vdib olla vaga
erinev ja selle eest ei saa tootja vastutada.

4.4.4. Tehnoloogiline skeem

Koostada tuleb kaitlemisprotsessi tehnoloogiline skeem koos tehnoloogia seisukohalt
oluliste parameetritega ning tehnoloogia liihikirjeldus®".

Tehnoloogilise skeemi esitamise viisile ei ole maaratud kindlaid reegleid. Samas on
plokk-skeemina esitatud skeemi lihtsam jalgida, aru saada ja kasutada. Tehnoloogiline
skeem on enesekontrolli rakendamise aluseks ning see peab kajastama protsessi
tooraine vastuvotmisest labi tootlemisprotsessi kuni turustamiseni.

PShietapid:

— toorme vastuvott,

— toorme sdilitamine,

— toéotlemine,

— toodangu sdilitamine,
— vedu,

— madk.

Skeemile margitakse sellised toiduohutuse seisukohalt olulised parameetrid, nagu
kestvus, temperatuur, pH. Kajastada tuleb tootmisprotsessi tegelikud parameetrid, sest
ohtude analiils p&hineb just nendel andmetel.

2 Toidu siilitamisnduded

%0 Kestvuskatsete tegemise kord

8 Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2, (1), 6.
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Igale tootegrupile, nt moosid vdi mahlad, voi vajadusel tootele peab olema oma skeem.
Tehnoloogiline skeem peab kajastama tegelikku protsessi. Tuleb jalgida, et
tootmisprotsessi etapid oleks diges toimumise jarjekorras ja Ukski etapp ei jadks vahele.

Kui tehnoloogiline skeem on valmis, st vastab tegelikule olukorrale, siis kinnitab
enesekontrolli eest vastutav isik selle oma allkirja ja kuupaevaga.
Vajadusel tuleb tehnoloogilist skeemi muuta voi koostada uus.

Tehnoloogiliste skeemide naited vt lisa 9.

4.4.5. Tehnoloogia (tootmisprotsessi etappide) liihikirjeldus

Siinkohal tuleb tehnoloogilisel skeemil olevad etapid lihidalt lahti kirjutada, et mdista
nende olemust. Vaga olulised parameetrid on siinjuures aeg ja temperatuur.
Mahetootlemise puhul tuleb kirjeldada ka meetmeid, millega tagatakse mahetoote
nduetekohane valmistamine.

4.4.6. Tootmisprotsessi ohtude analiilis (ohtude viljaselgitamine, ennetavate
tegevuste maaramine, kriitiliste punktide kontroll, seiremeetodid, korrigeerivad
tegevused ja registreerimine)

Oht on potentsiaalne kahju p&hjustaja tarbijale. Ohtusid on kolme tiilipi: bioloogilised,
keemilised ja fuusikalised*?.

Bioloogilised ohud liigitatakse makro- ja mikrobioloogilisteks ohtudeks.
Makrobioloogilised ohud on erinevad parasiidid (nt ussnugilised) ja kahjurid (narilised ja
kahjurputukad).

Mikrobioloogilised ohud on eeskdtt patogeensed mikroorganismid, mis on sageli
toidutekkeliste haiguste (toidumiirgistuste ja -infektsioonide) p&hjustajateks.

Marjade, puu- ja koogiviliade puhul tuleb silmas pidada viéliskeskkonnast parit
patogeenseid baktereid, nagu mullaga seotud bakterid (Clostridium botulinum, Listeria
monocytogenes) ja fekaalidega seotud bakterid (Salmonella, E. coli, Shigella spp).

Samuti on vodivad ohustada nii parmseened kui ka hallitusseened. Toiduga seotud
patogeensete mikroorganismide levik (neile soodne pH ja temp ning hdvitamiseks vajalik
tootlusaeg ja temperatuur) ja temperatuuri moju mikroorganismidele vt lisa 1.

Toidu saastumine patogeensete mikroorganismidega hiigieeninGuete eiramisel, naiteks
pesemata kate, kahjurite jmt kaudu, patogeensete mikroorganismide paljunemine toidu
sdilitamisel valedes hoiutingimustes voi ellujadmine ebapiisava kuumtdotluse

%2 Kiesoleva peatiiki koostamisel on kasutatud materjali Kaupluse hea hiigieenitava juhend.
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tulemusena, vdib ohustada inimese tervist. MGnede patogeensete mikroorganismide (nt
Staphylococcus aureus ja Bacillus cereus) ning hallitusseente (nt perekondade
Aspergillus ja Penicillum moned esindajad) elutegevuse kaigus tekivad toidus toksiinid,
mis pdhjustavad toidumiirgistusi.

Samuti tuleks mikrobioloogilise ohuna kasitada haigusi tekitavate mikroorganismide
arvukust ehk mikroorganismide uldarvu suurenemist toidus, mis pdhjustab toidu kiire
riknemise.

Silmas tuleb pidada ka seda, et osa puu- ja kdodgiviljade happesus ei ole piisav, et
takistada ebasoovitavate mikroorganismide arenemist (pH >4) ning nad on seetéttu
ohtlikumad. Sellise tooraine puhul tuleks lisada hapet vdi kuumutada temperatuuril
120 °C, et haviksid ka Clostridum botulinumi endospoorid (vt lisa 2).

Fiiiisikaline oht on mis tahes mehaaniline lisand toidus, nagu klaasikillud, liiv,
metalliosakesed, juuksekarvad jms.

Keemilised ohud. Toidu keemiline saastumine véib toimuda kaitlemise mis tahes etapis
toidutoorme kasvatamisest kuni valmistoote tarbijale (ileandmiseni. Keemilised
saasteained on raskemetallid, pestitsiidide jaagid, veterinaarravimite jaagid jne, mis
voivad leiduda juba sisseostetud tooraines. Valede voi ebapiisavate pesemisvotete tottu
(kui ei jargita pesemis- ja desinfitseerimisjuhiseid ja kasutatakse liiga kontsentreeritud
pesulahuseid, loputatakse halvasti voi ei loputata Uldse) vbivad puhastusainete jaagid
jdada seadmetele, toopindadele, ndudele ning toiduga kokku puutudes sellesse kanduda
ja pOhjustada toidu saastumise.

Keemiliseks ohuks on ka toidu lisaainete liledoseerimine. Mitmed siinteesitud lisaained,
eeskatt varvained, sdilitusained, antioksiidandid jt vdivad pohjustada litundlikel
inimestel allergilisi reaktsioone.

Keemiliseks ohuks vdib olla ka toidu pakendamiseks kasutatav plastmaterjal, kui see
pole ette nahtud toiduga kokkupuutumiseks. Samas, kui kasutatakse nduetekohast
plastmaterjali, siis ohtu ei ole.

Ohud jaotatakse vastavalt nende tdsidusele: eluohtlikud, tdsised ja kerged.

Tehnoloogilise skeemi pdhjal selgitatakse vdlja tehnoloogilise protsessi etappide kaupa
koik keemilised, fiilisikalised ja bioloogilised ohutegurid. Igas etapis hinnatakse
eksimusvdimalusi, mis vdivad osutuda reaalseks ohu tekke pdhjuseks. Seejarel
hinnatakse ohu tdsidust ja esinemise tdendosust ehk riski.

Ohu tekitaja voib olla nt:

— inimene: vahesed oskused, vale suhtumine, ebapiisavad teadmised jne;

— meetod: valesti valitud to6tlemisviis voi tegevus;

— seadmed: fliUsiliselt vdoi moraalselt vananenud seadmed, nende ebapiisav pesemine
ja desinfitseerimine;

— tooraine: potentsiaalselt ohtlik tooraine;

— keskkond: mikrobioloogiliselt saastunud &hk.
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Parast ohtude valjaselgitamist maadratakse ennetavad abindud, mille abil oht
kdrvaldatakse voi vahendatakse ohu esinemissagedus vastuvdetava tasemeni

Ennetavateks tegevusteks on:

— bioloogiliste ohtude puhul: tooraine kontroll, temperatuuri kontroll tooraine ja
valmistoodangu  sailitamisel, tdpse kuumtootlemisreziimi  valjatéotamine,
desinfitseerimine jne;

— keemiliste ohtude puhul: tooraine kontroll, korrektselt koostatud retseptuur,
pesemis- ja desinfitseerimisainete nouetekohase kasutamise juhendid, Oiged
toovotted jne;

— fuusikaliste ohtude puhul: tooraine kontroll, regulaarne seadmete tehnohooldus,
isikliku hiigieeni eeskirjad jne.

Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) maaramine

Kui iga ohu puhul on maéaratletud ennetavad tegevused, leitakse kriitilised
kontrollpunktid. KKP on tavaliselt etapp kaitlemises, kus tuleb vaga tapselt jargida
etteantud parameetreid (temperatuur, aeg, pH jne) ja kus nendest kdrvalekalle véib olla
vastuvdetamatu ohu tekkimise pohjuseks. KKP on koht, kus eksisteerib tdsine

oht ja ihegi tegevusega jargnevates etappides ei saa seda ohtu ohjata, s.t seda
korvaldada ega vastuvdetava tasemeni vahendada. KKPd on need etapid voi

tegevused, mida tuleb kontrollida ohtude tekkimise véltimiseks.

Kriitiline kontrollpunkt ei puuduta toote kvaliteeti, vaid on oluline moment toote
ohutuse seisukohalt: selles punktis voib esineda tdsine oht inimese tervisele ja me ei saa
kdrvaldada seda peale muutuste ilmnemist. KKP peab olema mdddetava vaartusega.

Tudpilised kriitilised kontrollpunktid tootlemisel vdivad olla jargmised:
—  kuumtootlemine,

— sailitamine kiilmikus ja stigavkilmikus,

—  pH mddtmine.
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Joonis. 4.1 Otsustuste puu KKP mairamiseks>>.

1. Kui kaotan kontrolli oma tegevuse lile sel etapil, kas on
téendoline, et tagajarjeks on tarbija haigestumine/tervisehaire?

|

JAH
2. Kas jargmine etapp korvaldab ohu voi
vahendab ohtu vastuvdetava tasemeni?

El l l
See eiole KKP < JAH El

!

see on KKP

Arvestada tuleb, et kui kriitilisi kontrollpunkte on liiga palju, siis muutub slisteem
raskesti jalgitavaks. Naiteks pole enamik etappe, mis eelnevad kuumt6otlusele,
mikrobioloogilise ohu suhtes kriitilised, sest neile jargnev kuumtoétlemine havitab
mikroorganismide vegetatiivsed vormid ja vahendab ohtu vastuvdetava tasemeni.

Kui kriitilised kontrollpunktid on leitud, kehtestatakse iga KKP jaoks sobiv(ad)
kriitiline(sed) piir(id). Kriitiline piir on mingi m&&detava suuruse (tavaliselt temperatuuri
vOi aja) kindel vaartus, mis eristab vastuvGetamatu vastuvGetavast.

Kriitilisteks piirideks on naiteks:

- minimaalne kuumtootlemise aeg ja temperatuur,
- maksimaalne kiilmutamistemperatuur,

- minimaalne kuumsailituse temperatuur,

- kulmsailituse temperatuur, mitte korgem kui +6 C

Toidu organoleptiliste omaduste (maitse, 10hn, valimus) hindamisel on kriitilist piiri
vordlemisi raske kehtestada.

Naide: Ounte kuivatamisel ei saa dunte kuivuse astet mairata KKP-ks, kui meil puudub
vOimalus Sunte niiskusesisaldust moota. Piisava kuivuse maarame meeleliste aistingute
(kdega katsumine, maitsmine, vaatlemine) abil.

8 Kaupluse hea hiigieenitava juhend
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Selleks, et hinnata, kas olukord kriitilises kontrollpunktis ei ole ldinud maaratud
kriitilistest piiridest valja, tehakse seiret (kontrollitakse). See seisneb korraparastes ja
sistemaatilistes vaatlustes ja mootmistes. Sobivaimateks meetoditeks on flilisikaliste
naitajate (tavaliselt aeg ja temperatuur) mé6tmised ning vahel ka sensoorne analiils
toidu valimuse, 16hna, konsistentsi ja maitse hindamiseks.

Kriitiliste punktide kontrolli (seire) meetodid ja sageduse madrab tootleja ise. Samuti
tuleb maarata vastutav isik, kui on tegemist enam kui ihe t66tajaga.

KKPdes teostatavad modtmistulemused tuleb registreerida seirelehele, kus on iga KKP
kohta jargmised andmed: mdddetavad nditajad, mootmistulemus, kriitiline piir, seire
sagedus, vajadusel rakendatav korrigeeriv tegevus, seire labiviija allkiri ja kuupaev.

Kdrvalekallete puhul, mis vdivad ohustada toote kvaliteeti ja toiduohutust, tuleb
maarata korrigeerivad tegevused.
Korrigeerivaid tegevusi rakendatakse kui kriitiline piir on Uletatud, need valistavad
potentsiaalselt ohtlike toodete tootmise, valjastamise. Tapsete korrigeerivate tegevuste
kehtestamine valdib hilisemaid arusaamatusi korvalekalde korral tootmisprotsessis.
Oluline on maarata korrigeerivate tegevuste eest ka vastutaja.
Korrigeerivad tegevused peavad sisaldama:

— selliseid tegevusi, mis tagavad kriitilise kontrollpunkti tagasipéérdumise

kontrollikriteeriumide piiridesse;

— korrigeerivate tegevuste kinnitamist;

— mittevastava toote edasise to6tlemise voimalusi.
Enesekontrollisiisteemis on olemas kaht liiki korrigeerivaid tegevusi:
1) tegevused, mis ennetavad kdorvalekalde kriitilisest piirist (nt kilmiku temperatuuri
reguleerimine)
2) tegevused juhuks, kui kriitiline piir on Uletatud, ehk peab kirjeldama, mida
potentsiaalselt ohtliku tootega peale hakatakse (nt utiliseeritakse vdi suunatakse edasi
kuumtootlemisele).

Ndide: Kui tegemist on mahla kuumutamisega, siis on kontrolli meetod temperatuuri
moodtmine termomeetriga iga kuumutatava (hiku korral ja vastavalt tootleja
kogemusele maaratakse modtmise sagedus.

Kui dunamahl on enne taarasse valamist liigselt maha jahtunud, tuleb see uuesti
kuumutada vajaliku temperatuurini. Seega on korrigeeriv tegevus taaskuumutamine.

Kontrollpunkt (KP) on selline etapp kditlemises, kus toote kvaliteedi huvides
kontrollitakse midagi (nt temperatuuri), kuid seda ei registreerita, sest pole tegu KKPga
ehk kriitilise kontrollpunktiga.

Maarus (EU) 852/2004 rdhutab vajadust, et HACCP siisteem peaks olema paindlik ja
loodud proportsioonis vaikeettevétte tegevusega: HACCP nduded peaksid voimaldama
piisavat paindlikkust kohaldamiseks koikides olukordades, sh vaikeettevotetes.
Teatavates toiduainete tootmisharudes ei ole kriitilisi kontrollpunkte voimalik kindlaks
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madrata ning monel juhul vdivad head higieenitavad asendada kriitiliste
kontrollpunktide seire. Sarnaselt ei tahenda “kriitiliste piiride” kehtestamise nGue seda,
et igal juhtumil on vaja maarata arvuline piir. Lisaks sellele peab dokumentide
sdilitamise ndue olema paindlik, et valtida pohjendamatut koormust vaga vaikestele
ettevitetele.*

Ohtude anallsi naited vt lisa 9.

4.4.7. Veovahendid ja vedu

Andmed toidu veoks kasutatavate veokite kohta ning veokite ja korduvkasutusega
veopakendite puhastamise korraldamise kirjeldus35.

Veoki andmed, nagu registreerimismark, registreerimistunnistuse number, veoruumi
tehniline kirjeldus (isotermiline, jahutav jne) esitatakse juhul, kui on tegu oma ettevétte
veokitega.

Esitatakse kirjeldus, millest lahtub, et tagatakse toidu sdilimine, et see ei saastu ja selle
omadused ei halvene. Puhastamise kirjelduses margitakse, milliste vahenditega ja kui
sageli veokit puhastatakse.

Kui kauba toob kohale tarnija, siis vastutab kauba eest tarnija.

Toiduained peavad olema veokitel ja/v6i mahutites paigutatud ja kaitstud nii, et
toiduainete saastumise oht oleks minimeeritud®®.

Tuleb tagada, et toit ei saaks flusiliselt kahjustada, votta enda kilge I6hnu teistelt
kaupadelt, ei saastuks tolmu, heitgaaside jms tottu. Kui veok pole méeldud spetsiaalselt
toiduainete veoks, siis peab toidu ohutuse tagama suletud transpordipakend.

Soojade ilmadega on soovitatav eriti marjade transpordil kasutada isotermilist
transpordivahendit valtimaks kauba riknemist.

Kilmutatud marjade puhul tuleb Iahtuda tehnoloogilisest skeemist, et otsustada, kas on
vajalik kasutada kiilmutusautot. Kui nt marjad ldhevad kohe sulatamisele, ei ole
transport miinustemperatuuril vajalik, kui mitte, tuleb need hoida ka transpordi ajal
samal temperatuuril, mis kiilmhoones (kilmikus).

Veo kiigus v&ib kilmutatud toidu temperatuur tdusta mitte rohkem kui 3 °C*’.

KKK
e Kas tavalise soiduauto kasutamine on lubatud ja kas peab selle kusagil eelnevalt
registreerima tooraine voi valmistoodangu veoks?

% (BEU) nr 852/2004, punkt 15.
% Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2, (1), 13.

% (EU) nr 852/2004, 1V ptk.

¥ Kiilmutatud toidu kiitlemise ja mirgistamise erinduded, § 4.
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On lubatud, kui toidu omaduste sailitamiseks on tagatud vajalikud tingimused, toit ei
saastu ja selle omadused ei halvene, nt toit on isotermilistes kastides voi muus
korralikult suletud pakendis. Eelnevat registreerimist pole vaja.

4.4.8. Puhastamine ja desinfitseerimine

Puhastamis- ja desinfitseerimisplaan sisaldab andmeid seadmete ja ruumide
puhastamiseks ning desinfitseerimiseks rakendatavate meetmete ja kasutatavate ainete
kohta®.

Plaani vdiks soovitatavalt koostada tabeli kujul, ning selles kirjeldatakse jargmiste
toboperatsioonide teostamise viisi, kasutatavaid vahendeid ja sagedust:

— ruumide ja seadmete puhastamist ja desinfitseerimist

— tooriiete pesemist

— korduvkasutusega taara puhastamist

— veokite puhastamist

NB: Puhastamisel ja desinfitseerimisel tuleb jargida puhastusvahendite tootja koostatud
kasutusjuhendit39. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid ei tohi hoida alas, kus

kaideldakse toiduaineid*’. Puhastusvahendite jaoks voiks olla nt eraldi kapp.

Puhastamis- ja desinfitseerimisplaani ndide vt tabel 4.2.

Tabel 4.2. Puhastamis- ja desinfitseerimisplaani naide.

Objekti Puhastus- | Lahjendused | Puhastamise/desinfits. Puhastamis

nimetus /desinfits. luhikirjeldus e/ desinfits.

ained sagedus

Kaitlemis- Sodasan 0,1dl/101 Porand pestakse mopiga. Toopdeva

ruumi Uldpuhas- | vett [Gpus

porand tusaine

Toolauad Aidikas 1dl/5 | vett Pesta dadikalahusega Toopdeva
kasutades pesusvammi, [Gpus
kuivatada linase lapiga.

Keedukatel Sooda 1dl/5 | vett Pesta soodalahusega Parast
kasutades pesusvammi, kasutamist
loputada ning kuivatada
linase valge lapiga.

% Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise

taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2, (1), 9.

% Toiduseadus § 30.
0 (EU) nr 852/2004 11 lisa, | ptk, 10.
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4.4.9. Kahjuritorje

Kahjuritdrjeplaan sisaldab andmeid kahjurite trjeks rakendatavate meetmete kohta*.
Torjeplaanis tuuakse valja: torjutavate kahjurite loetelu (nt putukad, narilised) ja
torjesagedus (nt vastavalt seire tulemustele), torjevahendite loetelu ja kontrolli

teostamise  viis. Ruumide plaanil ndidatakse @ nummerdatult kahjuritorje
puurid/pulnised.
Kahjurite ilmnemine margitakse seireplaani.
Tabel 4.3. Kahjurite seireplaani naide.
Kuupdev | Kahjuriliik Ruum, koht Rakendatavad Seire teostaja
torjeabinoud nimi/allkiri
15. mai hiir Juurviljalao 1. | Loksu uuesti paigaldamine, | M. Maasikas
I6ks kontroll, kas pole tekkinud
uusi avasid, kust hiired
lattu padsevad
22. aug hiir Juurviljalao 3. | Loksu uuesti paigaldamine, | M. Maasikas
[6ks kontroll, kas pole tekkinud
uusi avasid, kust hiired
lattu paasevad

Kahjuritdrjeks voib kasutada lksnes neid vahendeid ja aineid ning ainult sel viisil, mis ei
pOhjusta toidu saastumist, ei halvenda selle omadusi ega ohusta inimese tervist. Jargida
tuleb vahendi tootja koostatud kasutusjuhendit®?.

Eelkdige tuleb tahelepanu podorata sellele, et kahjurite paas kaitlemisruumidesse oleks
vOimalikult takistatud: avatud akende ja muude avade ees tuleb kasutada putukavorku
ning sulgeda tuleb avaused mille kaudu naérilised vodiksid ruumidesse padseda (nt
torustiku tmber).

Putukate plldmiseks sobib kasutada nt karbselampe. Rippuvate liimpudlniste
Ulesseadmisel arvestada nende asukoha valikul sobivust konkreetsesse keskkonda ja
esteetilist vdljandagemist.

Nariliste ptiidmiseks voib paigaldada mehaanilised I6ksud ja liimpulnised.

Kui kahjuritega tekib probleeme, on soovitatav kasutada litsentseeritud ettevotte
teenust.

KKK:
e Kas on lubatud kasutada ndrilistele miirkide asetamist téétleja enda poolt?

! Toidu kiiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2, (1), 10
*2 Toiduseadus § 30.
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Jah, on lubatud. Kasutada voib kaubandusvdrgus selleks otstarbeks mudgilolevaid
murke. Soovitatav on mirk asetada puuri, mis parast narilise s66dale minekut
sulgub ja nariline ei saa murki puurist valja viia.

4.4.10. Jaatmed

Toidujaatmete, toiduks mittekasutatavate kdrvalsaaduste ja muude jadgtmete kogumise,
dravedamise ja kahjutustamise plaan sisaldab andmeid nende kogumiseks,
aravedamiseks ja kahjutustamiseks rakendatavate meetmete kohta®.

Plaanis kirjeldatakse, mis jaatmetega on tegu, kuidas on korraldatud nende kogumine ja
dravedu. Plaan peab olema lihtne ja arusaadav. Pohiline réhk on sellel, et vahemalt iga
to6pdeva 0pus viiakse tootmisruumidest jaatmed valja. Orgaanilise materjali voib
kompostida ja loomasdddaks sobivad jaatmed s66ta loomadele.

Jaatmeseaduse mdistes on marjade-, puu- ja koogiviljade téotlejal tegemist pohiliselt
tavajaatmete, biolagunevate jaatmete ja oImejéétmetega44.

Jaatmete draveo teenuse leping lisatakse enesekontrolliplaani juurde.

Toidujaatmed, mittesoodavad korvalsaadused ja muud jaatmed tuleb nende
kogunemise valtimiseks toidukaitlemisruumidest vGimalikult kiiresti eemaldada. Neid
tuleb hoida suletavates mahutites, valja arvatud juhul, kui jarelevalveasutusele
suudetakse tdendada muude mahutite vGi kdrvaldamissiisteemide sobivust. Mahutid
peavad olema sobiva konstruktsiooniga, heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja
vajadusel desinfitseeritavad. Ette peab olema nahtud toidujddtmete, mittesdodavate
korvalsaaduste ja muude jaatmete asjakohane hoidmine ja kbrvaldamine. Jadtmete
kdorvaldamine peab toimuma higieeniliselt ja keskkonnasdbralikult vastavalt
asjakohastele Oigusaktidele ning need ei tohi muutuda otseseks voi kaudseks
saasteallikaks.*

KKK
e Kas kindlasti peab olema leping priigiveofirmaga?
Tulenevalt jadtmeseadusest on liitumine korraldatud jadtmeveoga kohustuslik.

3 Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2, (1), 10.
4 Jastmeseadus, §3,4ja5.

* (EU) nr 852/2004, VI ptk.
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4.4.11. Joogivesi (vee analiiiis)

Tootlemisruumis peab olema peab olema piisav kuuma ja kilma joogivee varustus.
Joogivett kasutatakse alati, kui see on vajalik toiduainete saastumise valtimiseks.*® See
tdhendab, et toidu valmistamiseks ja kdigi toiduga kokkupuutuvate esemete ja pindade
puhastamiseks tuleb kasutada joogivett.

Vee hulk s6ltub tootmise spetsiifikast ja tootmismahtudest.

Et kindlaks teha olemasoleva vee kvaliteedi vastavus joogivee kvaliteedile, planeeritakse

vee kvaliteedi uurimine, nadidates éara:

— joogivee saamise allika (tsentraalne vork, ettevotte oma kaevud, joogivee kogumis-
ja sailitusreservuaarid),

— joogivee ddpaevase tarbimise (m?),

— joogivee kontrollimise sageduse (kuni 100 m> paevas puhul 1 kord aastas),

— uuritavad parameetrid (kvaliteedinaitajad),

— proovivotukohad (arv, asukoht) ja proovide arv iga kvaliteedinaitaja kohta,

— proovivotja,

— akrediteeritud laboratoorium, kus analiitisid tehakse®’.

NB! Kui ettevdttel on oma joogivee allikas, siis peab joogivee kiitleja koostama ja
kaitlemise asukohajargse tervisekaitsetalitusega kooskdlastama eelkirjeldatud joogivee
kontrolli kava vahemalt kolmeks aastaks.*®

Ettevottes kasutatava vee anallilisi katseprotokollid tehakse Veeseaduses* kehtestatud
joogivee tavakontrolli kdigus uuritavate nditajate kohta (vt lisa 5). Kontrolli tehakse (ks
kord aastas. Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analiilisimeetodid kehtestab
sotsiaalministri maarus>’. Vee analllise teostavate laborite nimekiri ja kontaktandmed
vt lisa 6.

Vee analliisimiseks saab laboratooriumist spetsiaalse steriilse pudeli ja to6tleja votab
veeproovi toidu kaditlemise kohas ise. Kdigepealt tuleb lasta veel kraanist méned minutid
joosta, et mitte kasutada seisnud vett. Seejdrel taita proovipudel ja viia koos saatelehega
laboratooriumi.

PShilised ohud on, et joogivees sisalduvad Escherichia coli bakterid ja enterokokid. Kui
joogivesi vOi osa sellest saadakse pinnaveest, voib ohuks olla ka Clostridium perfringens.
Samuti vOib olla mdnes kohas probleeme liigse rauasisaldusega.

*® (EU) nr 852/2004, V11 ptk.

*" Joogivesi mitteloomset piritolu toitu kiitlevate ettevdtete ja hulgikaubandusettevdtete
enesekontrolliplaanis (VTA juhend www.vet.agri.ee).

“8 Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analiiiisimeetodid, § 9

* Veeseadus, § 13, (2).

% Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analiiiisimeetodid
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Enne ettevdtte tunnustamist tuleb joogivee mikrobioloogilistest naitajatest uurida
Escherichia coli ja coli-laadseid baktereid.”’. Edasise enesekontrolli raames uuritakse
Escherichia coli ja enterokokke (enterokokid on laiem perekond, kui coli-laadsed
bakterid).

Kui tootlemisettevottes ei ole kvaliteetset joogivett, mida kasutada pesemiseks jne, voib
selle kohale tuua joogiveele ette nahtud kanistrites (veemahutites).

KKK

e Kas salvkaev on lubatud?
Jah, kui selle vesi vastab joogivee nduetele. Salvkaevude vesi nduetele lsna sageli
siiski ei vasta.

e Kas téotlemisruumi porandat peab samuti pesema joogivee kvaliteediga veega?
Ei pea, sest porand ei puutu otseselt toiduga kokku.

e Kuidas saada kvaliteetset vett? Milliseid filtreid on voimalik kasutada?
Vee kvaliteedi parandamiseks on véimalik kasutada mitmesuguseid filtreid, vt lisa 7.

4.4.12. Laboratoorsed uuringud

Puuviljade, marjade ja koogivilja vaiketootlemise puhul ei ole otstarbekas planeerida
mahukaid laboratoorseid uuringuid. Tuleb hinnata, kas tegu on sellise tootega, mille
puhul laboratoorsed uuringud on toote ohutuse tagamiseks hadavajalikud.

Kill aga peab olema &dra margitud, et probleemide ja korvalekallete puhul
I6pptoodangus tuleb kasutusele votta koik abindud probleemide kdérvaldamiseks, k.a
laboratoorsete analiiliside tegemine.

Laboratoorsed analiitisid annavad kaitlejale kindlustunde, et kditlemisel pole tehtud vigu
ning et toode on kindlasti tarbijale ohutu. Seetdttu voiks nt moosi voi mahla valmistaja
lasta laboris analiilisida toodet, mis on valmistatud aasta tagasi. See annab vimaluse
pikendada ka margistusele kantavat sailivusaega.

Kuumutatud toidu puhul, nagu aedviljahoidised Uldjuhul on, ei ole digusaktidega
maaratletud, milliseid proove peaks votma. Sageli kasutavad kaitlejad mingigi viite
saamiseks praeguseks kehtetut VV maarust 25.05.2000 nr 166 , Toidugruppide suhtes
esitatavad mikrobioloogilised nduded”. Enamasti anallilisitakse selliste toodete puhul
hallitus- ja parmseened ning bakterite Gldarv.

5 Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analiiiisimeetodid, §41g1.
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4.4.13. Tootajate tervislik seisund

Toitu kaitlev tootaja ning oma todllesannete tottu toiduga voi selle
kaitlemisvahenditega kokkupuutuv too6taja, samuti toidu kaitlemisruume puhastav
tootaja peab nakkushaiguste tuvastamiseks ning nende leviku tokestamiseks kdima enne
toosuhte algust ja olenevalt riski hindamise tulemustest ka té6suhte ajal korraparaselt
tervisekontrollis ning tal peab vastavalt nakkushaiguste ennetamise ja tdrje seadusele
olema kirjalik tervisetdend??.

Tervisetdendi valjastab perearst, selle kehtivusaeg on kaks aastat.

EttevOttes maadratakse isik, kes vastutab tootaja eelnevale ja perioodilisele
tervisekontrollile suunamise eest, kontrollib tottaja tervisetdendi olemasolu ja
kehtivust, registreerib tootajate haigestumised ja terviserikked, korraldab personali
varustatuse toodriietuse ja tookohal isikliku hiligieeni tagamiseks vajalike vahenditega.
Vajadusel koostatakse juhendid kadte pesemise, todriietuse kandmise jm kohta. Kui
ettevottes on ainult Uiks t66taja, siis vastutab ta ise eelnimetatud aspektide eest.

4.4.14. Tootajate hiigieenikoolitus

Toiduga kokkupuutuvate too6tajate toiduhlgieenikoolituse kavas® nihakse ette
koolituse eesmargid, maht, sagedus ja kord. Koolituskava alusel korraldab kaitleja
perioodiliselt tdotajate tooulesannetele vastavat toiduhigieenikoolitust ja hindab
tootajate toiduhlgieenialaseid teadmisi.>

Toidukaitlejad peavad tagama: et toidu kasitsejad on vastavalt nende to6tegevusele
toidu higieeni kusimustes juhendatud ja/voi ette valmistatud; et HACCP plaani
vadljatootamise ja haldamise eest vastutavad isikutel on piisav HACCP pdhimdtete
kohaldamise alane ettevalmistus.”

Vastutav isik peab olema labinud ametliku toiduhligieeni kursuse ja saanud vastava
tunnistuse.  Toiduhligieeni  kursuse saab ldbida ka interneti teel (nt
http://ekursus.ee/toiduhugieen/).

Ulejadnud tootajatele vdib ta ise korraldada vastavat koolitust, mis on vajalik nende
poolt sooritatavate to0operatsioonide taditmiseks ja neilt ei nGuta tunnistuse olemasolu.
Oma tootajate koolitus peab olema plaanikohane ja koolituse teostamine vormistatud.

>2 Toiduseadus § 28.

> Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2. (1), 12
> Toiduseadus § 29.

% (EU) nr 852/2004, XII peatiikk.
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Vaga oluline on, et kursustel dpitu ka praktikas rakenduks. Ainuiiksi teadmised veel
hiigieeninduete taitmist ei taga. Hugieeninduete hoolikas jargimine on iga toidukaitleja
ari edukuse liks nurgakive!

4.4.15. Mittekvaliteetsest toodangust teavitamine ja tagastamise korraldamine

Planeeritakse tegevused juhuks, kui tekib olukord turult mittekvaliteetse toodangu
tagasikutsumiseks. Planeeritavad tegevused on:

— teavitamise viis,

— tagasikutsumise voi drakorjamise korraldamine,

— edasine kaitlemine.

4.4.16. Enesekontrolli dokumentatsiooni koostamine ja sailitamine

Dokumentatsiooni koondatakse kdik materjalid ja andmed, mis on seotud sisteemi
valjatootamise ja rakendamisega. Sdilitatakse teave kdigist tehtud muudatustest toote
koostises, tootlemisel, ladustamisel, pakendamisel ja pakkematerjalide valikus. Samuti
sailitatakse teated esitatud pretensioonide kohta.

Naidatakse koht, kus enesekontrolli plaani tditmisega seotud dokumente hoitakse.
Enesekontrollisisteemi dokumente tuleb sdilitada vahemalt toote realiseerimisaja
jooksul (ka siis, kui ettevote on tegevuse |6petanud), sest juhul, kui tootega esineb
probleeme, siis on ettevottel olemas tdoendusmaterjal tootlemise ja tootlemistingimuste
kohta.

Naiteks ettevote tegutseb 1 aasta ja toodab mahla voi moosi, mille sailivusaeg on 3
aastat. Kui ettevote on tegevuse lopetanud, aga turule on jaanud veel tooteid, mille
sdilivus |6ppeb 2 aasta parast, siis peaks dokumente sdilitama realiseerimisaja [Gpuni.
Kui keegi esitab toote kohta kaebuse, siis saab ettevite oma dokumentatsiooni ette
naidata ja tOestada et ta ei ole/on siilidi. Tootja vastutab toote eest kuni toote
sailivusaja 18puni.

4.4.17. Enesekontrolli siisteemi perioodilise lilevaatuse kord

Kirjeldatakse tegevused, millal ja kuidas toimub enesekontrollisiisteemi perioodiline
Ulevaatus ning kes seda teostab. Registreeritakse slisteemi lilevaatuse tulemused.
Tavaliselt tehakse seda kord aastas ja seda teostab enesekontrolli eest vastutav isik.

Ulevaatuse eesmirk on maiidrata kehtiva enesekontrolli siisteemi sobivus tegeliku

tootmisprotsessiga. Lisaks perioodilisele Ulevaatusele tuleb Ulevaatus teha ka juhul, kui
toimuvad muutused tootmisprotsessis. Muutused vdivad toimuda mitmesugustel
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pohjustel: uued seadmed, uus pakkematerjal, toote pikenenud sailivusaeg, protsessi
kontrollparameetrite muudatus, kdrvalekalded KKPdes, uued meetodid tootmise
efektiivsuse tdstmiseks, jne.

Sisteemi llevaatust vdib dokumenteerida nt tabeli kujul:

Enesekontrolli plaani lilevaatus

Kuup: Muudatus: Pohjus: Kinnitatud  (nimi,
allkiri):

4.5. Muud dokumendid, mida on vaja tunnustamiseks (ei pea olema
teavitamise puhul)

4.5.1. Viimistlusmaterjalid

Andmed kaitlemisruumides kasutatud viimistlusmaterjalide kohta®°.

Viimistlusmaterjalide kohta tuleks nende miidjalt kiisida toote iseloomustus vdi siis voiks
alles hoida toote pakendil oleva margistus. Nt, et varv sobib kasutamiseks siseruumides.
Varem lle varvitud pindade kohta pole selliseid andmeid enamasti voimalik hankida.
Siiski ei tahenda see, et heas seisukorras varvitud sein tuleks tingimata lle varvida.
Materjali sobivust hinnatakse kohapeal.

Néuded viimistlusmaterjalidele kehtestab maarus (EU) 852/2004, peatiikk Il. Eelkdige on
oluline, et materjalid oleks puhastatavad, pestavad ja vajadusel desinfitseeritavad.
Oluline on, et materjali sobivust suudetakse tdestada ka jarelevalveasutusele.

KKK:

e Kas seinad tohivad olla puidust ja lakitud, vdrvitud?
Et seinapind peab olema toiminguteks vajaliku kdrguseni sile, siis seina alumine osa
puidust olla ei saa. Pind vdiks olla nt varvitud voi kaetud keraamiliste plaatidega,
mida on lihtsam puhastada. Toimingutest kdrgemal asuv seinapind voib olla ka
puidust.

e Kas on materjale, mida kindlasti ei tohi kasutada (nt pabertapeet)?
Nt ei tohi kasutada varve, mis pole moeldud sisetoodeks. Ka pabertapeet ei sobi,
sest seda ei saa pesta.

% Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2, (1), 4.
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4.5.2. Ruumi temperatuuri ja niiskuse reguleerimine

Reguleeritava temperatuuri ja/v6i ©6hu suhtelise niiskusega ruumide asjakohase
reguleeritava parameetri arvvaartused?’.

Kirjeldatakse vahendeid ruumi temperatuuri ja niiskuse reguleerimiseks laoruumides
ning margitakse vastavad temperatuurid ja niiskusesisaldus.

Puuviljade, marjade ja kdogivilja toéotlemisruumis ei ole temperatuuri ja niiskuse tapne
reguleerimine kuigi oluline ja kogu to6tlemine on vdimalik |3bi viia tootajate heaolu
arvestades. Ruumis, kus toimub toidu kuumutamine, peaks siiski pliitide kohal olema
valjatdmbeventilaatorid.

4.5.3. Tootlemisvoimsus

Andmed projekteeritud ning planeeritava voi tegeliku tootmis- voi t66tlemisvéimsuse
kohta®.

Naidatakse planeeritav vGi tegelik kogus (nt liitrit, tonni, kg) nt aastas ja paevas.
4.5.4. Hoiuruumid, toodangu maht
Andmed ettevdtte hoiuruumide mahutavuse ja eeldatava toodangu mahu kohta°.

Paljude erinevate toodete puhul vdiks selguse mottes kirjeldada mahud tabelina.

¥ Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2, (1), 5.
% Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2, (1), 7.
% Toidu kiitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tipsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kord, § 2, (1), 7.
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Mahetootlemisettevdte peab jargima kdiki vastava toidu tootmisega seotud digusaktide
noudeid. Lisaks nendele tuleb tdita mahetdotlemisega seotud nduded®.
Mahepdllumajandust  reguleerivates  0Oigusaktides kuulub  tootlemine  termini
,ettevalmistamine” alla.

Uhes ettevdttes on vdimalik valmistada nii mahe- kui ka tavatoodangut.
Tavatootlemisettevote vOib oma tootenimistusse lisada mahetooted vdi vdib alustav
ettevote korraga planeerida nii mahe- kui ka tavatoodangu valmistamise.

5.1. Oigusaktid

Mahepdllumajandusliku toote ettevalmistamise (to6tlemise) nduded tulenevad
peamiselt jargmistest digusaktidest.

Euroopa Liit

— N&ukogu maarus (EU) nr834/2007, mahepdllumajandusliku tootmise ning
mahepdllumajanduslike toodete margistamise ja mairuse (EMU) nr2092/91
kehtetukstunnistamise kohta

— Komisjoni maarus (EU) nr 889/2008, millega kehtestatakse ndukogu mairuse (EU) nr
834/2007 uiksikasjalikud rakenduseeskirjad seoses mahepdllumajandusliku tootmise,
margistamise ja kontrolliga

Eesti

— Mahepdllumajanduse seadus

PSllumajandusministri maarused:

— Mahepdllumajandusliku_tootmise nduded — 20. veebruari 2009. a maarus nr 25
(PMm nr 25)

— Mahepdllumajanduse valdkonnas tegutsemiseks tunnustamise taotlemine ja
taotluse menetlemise kord — 20. veebruari 2009. a méaarus nr 26 (PMm nr 26)

— Mahepdllumajandusele viitava margi etalonkirjeldus ja margi kasutamise kord — 5.
detsembri 2006. a maarus nr 105 (PMm nr 105)

— Mahepdllumajanduse valdkonnas tegutseva isiku (ile jarelevalvet teostavate
asutuste koodid — 5. detsembri 2006. a maarus nr 106, (PMm nr 106)

5.2. Ettevotte tunnustamine mahepollumajanduse seaduse alusel

Et tegeleda saaks mahetdotlemisega ning margistada ja miiia oma toodangut viitega
mahepdllumajandusele, peab ettevdte esmalt olema toiduseaduse alusel kas teavitatud

%0 K sesolev peatiikk pohineb VTA juhendmaterjalil Mahetoodete ettevalmistamise nouded.
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vOi tunnustatud ning seejarel tunnustatud mahepodllumajanduse seaduse alusel.
Mahepdllumajanduse seaduse alusel tunnustab ettevdtteid Veterinaar- ja Toiduamet
(VTA).

Viitamiseks loetakse mistahes marget mahepdllumajandusele toote pakendil, sh ka nt
ainult moosi koostisosade loetelus margitud sona ,,mahemaasikad”.

Nii toiduseaduse kui ka mahepdllumajanduse seaduse alusel tunnustamiseks vajalikud
dokumendid vdib esitada VTAle (heaegselt. Oluline on, et selgelt oleks eristatav
mahepdllumajanduse seadusega ndutav informatsioon.

Mahepdllumajanduse seaduse alusel tunnustamiseks tuleb ettevotte asukohajargsele
VTA kohalikule asutusele esitada vormikohane taotlus, vajalikud andmed ja
dokumendid ning tasuda riigildiv (2011. a 31,95 €). Riigildivu tuleb maksta ka igal
tunnustuse saamisele jargneval aastal jarelevalvetoimingute eest. RiigilGivude
kontonumbrid ja viitenumbrid leiab VTA veebilehelt.

Mahepdllumajandusliku tootlemisega tegelemisel tuleb iga aasta 1. veebruariks esitada
VTA kohalikule asutusele vabas vormis kirjalik kinnitus tegevuse jatkamise kohta ning
andmed ettevottes eelmisel aastal toodetud mahepdllumajanduslike tootegruppide ja
toodangu mahu kohta.

Tunnustamise taotlusele lisatavad vajalikud andmed ja dokumendid®"®:

1. toote vOi tootegrupi nimetus ja andmed toote koostisosade, nende paritolu ja tootes
kasutatava koguse kohta;

2. kaitlemisprotsessi tehnoloogiline skeem ja andmed kasutatavate tehnoloogiliste
votete kohta;

3. andmed tegeliku tootmisvdimsuse ning ette valmistada kavatsetavate toodete ja
eeldatava toodangumahu kohta;

4. nende meetmete kirjeldus, millega tagatakse mahepdllumajandusliku toote
nouetekohane ettevalmistamine;

5. margistuse naidis;

6. muud vajalikud andmed®.

Punktid 1 ja 2 sisalduvad ka ettevdtte enesekontrolliplaanis, mis tuleb koostada juba
toiduseaduse alusel teavitamiseks voi tunnustamiseks. Seega on mdistlik nendes
punktides ndutava info kajastamist arvesse votta juba enesekontrolli plaani koostamisel.
Oluline on, et koostisosade puhul tuleks selgelt vilja nende paritolu (kas
mahepdllumajanduslik, mittemahepdllumajanduslik véi mittepdllumajanduslik) ja kogus
tootes (nt 100 g kohta).

% Mahepdllumajanduse valdkonnas tegutsemiseks tunnustamise taotlemine ja taotluse menetlemise kord,
§8.

%2 Tunnustamise taotluse ja sellega kaasnevate dokumentide tiitmise juhendit vt VTA veebilehelt Ettevdtte
tunnustamise dokumentatsiooni koostamise juhend, kus on iga punkti all ndutavad andmed detailselt lahti
Kirjutatud.

83 VTA JUHEND Mahepdllumajanduslikult mirgistatud saaduse vdi toote valmistamise valdkonnas

tunnustamise taotlusele lisatavate andmete ja dokumentide koostamiseks.
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Planeeritav tootlemisvdoimsus (punkt 3) naidatakse tootegrupi kaupa nii aastas kui ka
lihema perioodi (nddal, kuu) kohta.

Meetmete puhul, millega tagatakse mahenduete kohane ettevalmistamine (punkt 4),
kirjeldatakse ettevalmistamise eri etappidel teostatavaid toiminguid nduete taitmiseks
(kauba vastuvotmine, ladustamine, puhastusplaan jne), samuti kirjeldatakse, kuidas
personal omandab mahepdllumajanduse alased teadmised (spetsiaalne koolitus voi
toojuhend).

Kui ettevottes tegeletakse nii mahe- kui ka tavatoodete valmistamisega, peab kindlasti
kirjeldama, kuidas tagatakse mahe- ja tavatoodete/tooraine segunemise ja
mahetoodete saastumise valtimine vastuvotmisel, ladustamisel, tdotlemisel,
pakendamisel, margistamisel ja veol. Kui mahe- ja tavatoodete ettevalmistamine ei
toimu eraldi ruumides, vaid samades ruumides eri ajal, siis kirjeldatakse ruumide ja
sisseseade puhastamist enne mahetoodete ettevalmistamist.

Teave margistuse kohta (punkt 5) sisaldab margistuse kirjeldust ning sellel esitatavat
teavet (etiketi kavand). Margistusel peavad olema tdidetud maaruse ,Toidu
margistusele esitatavad nduded ja margistamise ning muul viisil teabe edastamise kord“
nouded ja kinni tuleb pidada Mahepdllumajanduse seaduse alusel kehtestatud
margistamise nouetest (vt ptk 5.3.2 Margistamine).

Tunnustamise kdigus hindab VTA ettevotte vastavust mahepdllumajanduse nduetele.
Kontrollitakse nii dokumente kui ka ettevotte tegevust kohapeal. Juhul kui kaitlemine
vastab nouetele, siis ettevote tunnustatakse. Tunnustatud ettevote kantakse
mahepodllumajanduse registrisse.

Juba tunnustatud ettevotet kontrollivad VTA kohaliku asutuse jarelevalveametnikud
kohapeal olenevalt tegevusalast vahemalt (iks kord aastas.

Maheettevottel on voimalik ka teatud teenused allhanke korras sisse osta
tavaettevottest (nn kolmandalt isikult), mis ei ole mahetoétlejana tunnustatud. Samas
tuleb allhanget osutavas tavaettevottes jargida mahetoorainega seotud toimingute
kdigus mahepodllumajanduse ndudeid. Enamasti on see seotud segunemise ja saastumise
valtimise ja jalgitavuse tagamisega.

Selleks, et teenust allhanke korras osta, tuleb kolmanda isikuga sdlmida leping, mis
holmab mahepdllumajandusliku tootmisega seotud toimingut (nt mahemarjade
kiilmutamise teenus tavakilmhoones). Lepingud kolmandate isikutega peavad olema
enne ettevotte esmast kontrolli séImitud ja kontrollimise ajal kdttesaadavad. Samuti
peavad kohapeal olemas olema jargmised andmed: allhankijate nimed koos nende
tegevuste kirjeldustega (nt marjade kilmutamine) ning kontrollasutuste nimedega, kes
nende tegevust kontrollivad; allhankijate kirjalik nSusolek selle kohta, et nende
ettevotte suhtes kohaldatakse mahepdllumajanduslikku kontrollstisteemi; koiki Giksuse
tasandil voetavaid meetmeid, muu hulgas ka asjakohast raamatupidamisdokumentide
sisteemi, et tagada voimalus jalgida ettevotja poolt turuleviidud toodete joudmist
vastavalt vajadusele kas tarnijani, mutjani, kaubasaajani v&i ostjani jne®.

8 (EU) nr 889/2008 artikkel 86.
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Kui naiteks mahemoosi valmistaja OU Mahemari ei oma kilmutusseadmeid, saab ta
kiilmutamise teenuse sisse osta tavaettevdttelt OU Kiilmik, kuhu ta viib mahemarjad,
laseb need kilmutada ja toob sealt perioodiliselt vajaliku téddeldava koguse oma
ettevOttesse tagasi. POhimotteliselt lasub vastutus mahenduete tditmise eest (antud
juhul eelkdige jilgitavuse tagamine, segunemise ja saastumise viltimine) OU
Mahemarjal endal. Tal peab OU Kiilmikuga olema s&Imitud vastav allhankeleping ja ta
peab olema kindel, et OU Kilmik on mahenduetest teadlik ja neid ndudeid tdidab.
Samuti peab OU Kiilmik olema ndus, et maheinspektor tuleb tema ettevdttesse nduete
jargimist kontrollima.

5.3. Nouded mahetdétiemisele

Tootlemise nduded kdivad eelkdige toote koostisosade kohta. Méaidruse (EU)nr
889/2008 VIl isas on toodud kasutada lubatud teatud toodete ja ainete nimekiri (vt lisa
10).

Mahetootlemisel ei tohi kasutada geneetiliselt muundatud organisme (GMO) ega neist
koosnevaid ega neid sisaldavaid tooteid, samuti ei tohi kasutada ioniseerivat kiirgust.
Satestatud on, et t66deldud toidu tootmisel ei kasutata aineid ega muid meetodeid, mis
taastaksid mahepdllumajandusliku toidu tootlemisel ja ladustamisel kaduma ldinud
omadusi, parandaksid kdnealuste toodete to6tlemisel esinenud hooletuse tagajargi voi
vbiksid olla eksitavad toodete tegeliku laadi osas®”.

Mahepdllumajanduse nduded ei reguleeri tksikasjalikult muid tootlemismeetodeid ega
ka nt puhastus- ja desinfitseerimisvahendite kasutust.

Soovitatav on ldahtuda sellest, et t6otlemisprotsessis tooraine vaartus voimalikult viahe
langeks (vitamiinide sailimine jms). Ka puhastus- ja desinfitseerimisvahendite valikul
vOiks eelistada okoloogilisi vahendeid, mida on voimalik osta nt dkopoodidest.

Kui samas ettevottes valmistatakse nii mahe- kui ka tavatoitu, tuleb tagada, et mahetoit
ei seguneks ega saastuks tavatoiduga. Tava- ja mahetoitu tuleb valmistada ajaliselt voi
ruumiliselt lahus.

Tahtis on jalgitavus: mahetooraine ja mahetoidu (le tuleb pidada arvestust ning
ettevottes peavad olema dokumendid tooraine paritolu kohta.

5.3.1. Koostis

Tootes vodivad sisalduda nii poéllumajanduslikud (mahe- ja mittemahe) kui ka
mittepdllumajanduslikud  (lisaained, I0hna- ja maitseained, sool, joogivesi,
mikroorganismid, vitamiinid, aminohapped, ldmmastikiihendid ning mineraalained)
koostisosad.

Kui viidatakse mahepdllumajandusele toote miliginimetuses (nt "Mahesalat"), voib
lisaks mahekoostisosadele tootes sisalduda kuni 5% mittemahepdllumajanduslikke ehk
tavakoostisosi, mis on loetletud méaaruse (EU) nr 889/2008 IX lisas. Selles lisas on vaid

% (EU) nr 834/2007, artikkel 19 1ige 3.

57


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:250:0001:0084:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:250:0001:0084:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:250:0001:0084:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:189:0001:0023:ET:PDF

Uksikud tavakoostisosad, mida pole ELi turul saada. Tavakoostisosi, mida pole selles lisas
loetletud, kasutada ei voi. Sama koostisosa ei tohi kasutada tihes tootes nii mahe- kui ka
tavaparaselt toodetuna.

Mahetdotlemisel kasutada lubatud ainete loetelus, maaruse (EU) nr 889/2008 VIII lisas
(vt lisa_10), on vaid vdike hulk lisaaineid ja teisi toidu valmistamiseks kasutatavaid
aineid, mida tavaliselt ei tarvitata iseseisva toiduna. Enamasti on need looduses
esinevad ained, nagu naiteks sidrun-, dun- ja piimhape, pektiin, agar-agar.

Lisaained on sageli vajalikud, et tagada toote struktuur ja sailivus. Nende kasutamisel
tuleb ldhtuda ka maaruse “Toidus lubatud lisaainete loetelu ja piirnormid toidugruppide
kaupa, lisaainete kasutamise tingimused ja viisid ning lisaainete margistamise ja muul
viisil teabe edastamise erinduded ja kord” nduetest.

Juhul kui kasutatakse toidulisandeid, peab need margistama vastavalt maarusele
"Toidulisandi koostis- ja kvaliteedinduded ning margistamise ja _muul viisil teabe
edastamise erinduded”.

Mahetootlemisel ei tohi kasutada geneetiliselt muundatud organisme (GMO) ega neist
koosnevaid ega neid sisaldavaid tooteid®. To6tleja peaks juba toorainet ostes vdi
lepingut sdlmides olema veendunud, et tooraine miiiija teab GMO-keelu nduet. GMOde
sisalduse osas vOib usaldada toote etiketti vdi muud sellega kaasas olevat dokumenti.
Voib eeldada, et kui ostetud toit ei ole GMOdele viitavalt margistatud voi sellega ei ole
kaasas vastavaid dokumente, siis ei ole nende tootmisel GMOsid ega GMOdest toodetud
tooteid kasutatud.

Toodete puhul, mis ei ole toit, voi GMO-kahtluse puhul peab ise kisima miijalt
kinnitust, et tarnitud tooted ei ole GMOdest ega GMOde abil toodetud, kasutades
maaruse (EU) nr 889/2008 XllI lisas olevat niidist. Kahtluse korral ei tohi toorainet
kasutada enne, kui kinnitus tooraine kohta on saadud. Vastutus selle eest, et GMO
keeldu jargitakse, lasub mahetootlejal.

Mahepdllumajandusliku  toidu ning mahepdllumajanduslikus toidus kasutatud
toormaterjalide tootlemisel on keelatud kasutada ioniseerivat kiirgust. Ka
kiiritamiskeelu jargimine pdhineb sisseostetud tooraine puhul dokumentatsioonil ning
toodete segunemise ja saastumise valtimise kohustuse taitmisel. Kiiritatud toidu
margistamise nduded on toodud maaruses , Toidutoorme ja toidu ioniseeriva kiirgusega
tootlemise ning sel viisil tdddeldud toidutoorme ja toidu madrgistamise ja muul viisil
teabe edastamise erinduded”.

Juhul, kui tegu ei ole mahetootega, aga mahepodllumajandusele viidatakse toote
koostisosade loetelus, tuleb samuti jargida mahetdotlemise ndudeid, sisuliselt on ainus
erinevus see, et tootes voivad sisalduda ka tavapdllumajandusest parit koostisosad.
GMOsid, ioniseeriva kiirgusega téddeldud tooteid ning maaruse (EU) nr 889/2008 VIII
lisas loetlemata lisa- ja abiaineid kasutada ei tohi. Naiteks kui ketSup sisaldab

% (EU) nr 834/2007, artikkel 9
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mahetomateid (ja sellele viidatakse koostisosade loetelus) ja tavasuhkrut, siis ei tohi
sinna lisada nt kaaliumsorbaati (margistust vt ptk 5.3.2).

Kuidas arvutada mahetoorme protsenti? 67

Mahetoorme osakaalu arvutatakse protsentides koostisosade kaalu jargi.

— Arvestatakse ainult pdllumajanduslikke koostisosi. Nt soola, lisa- ja abiaineid arvesse
ei vOeta.

— Valmistusprotsessi kdigus lisatud voi koostisosa tootlemiseks kasutatavat vett
arvesse ei vOeta. Nt ei vOeta arvesse puuviljakompoti valmistamisel lisatavat vett.

— Toote ennistamiseks kasutatav vesi vdetakse arvesse. Nt vOetakse arvesse
mahlapulbrist mahla tegemisel lisatav vesi.

Naide 1. Mahetoode

Koostisosa A 45g
Koostisosa B 50g
Koostisosa C 5g

Lisatud vesi 36g

A, B ja C on podllumajanduslikud koostisosad, kokku 100g.

A ja B on mahepdllumajanduslikud koostisosad, kokku 95g.

C on tavapdllumajanduslik koostisosa, mis on nimetatud maaruse (EU) nr 889/2008 lisas
VI, kokku 5g.

Mittepdllumajanduslik koostisosa vesi, mida %-i arvustamisel arvesse ei vOeta, 36g.
Valem: (A+B) : (A+B+C) x 100

(45+50) : (45+50+5) x 100 = 95%

Ndide 2. Mahepollumajandusliku koostisosaga toode

Koostisosa A 50g
Koostisosa B 30g
Koostisosa C 10g
Koostisosa D 10g

A, B, C, D on pdllumajanduslikud koostisosad, kokku 100g.
A, B on mahepdllumajanduslikud koostisosad, kokku 80g.
C, D on tavapdllumajanduslikud koostisosad, kokku 20g.
Valem (A+B) : (A+ +B+C+D) x 100

(50+30) : (50+30+10+10) x 100 = 80%

5.3.2. Segunemise ja saastumise valtimine

Mahe ja tavaparaselt toodetud/t66deldud tooteid tuleb hoida eraldi nii transpordil,
ladustamisel kui ka to6tlemisel, nii et valistatud oleks nende segunemine.

%7 Kasutatud P. Rajasalu materjali ,,Mahepdllumajanduslik to6tlemine”.
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Tootlemine. Kui samas ettevottes valmistatakse mahe- ja mittemahetooteid, siis tuleb
seda teha ajaliselt vdi ruumiliselt lahus ehk teisisdnu, samal ajal ei tohi samades
ruumides valmistada mittemahetoodangut. Parast mittemahetoodangu valmistamist
tuleb kdik pinnad hoolikalt puhastada. Seadmete ja ndude puhtust kontrollitakse enne
mahetoodete tootlemise alustamist.

Ladustamisel peab olema tagatud partiide identifitseerimine ning tuleb ara hoida
toodete segunemine vdi saastumine mittemahetoodetega. Mahetooted peavad olema
igal ajal selgelt identifitseeritavad.

Mahetoodete jaoks vdiksid olla eraldi laoruumid vai selgesti margistatud osad laoruumis
vOi eraldatakse mahetoodete ja tavatoodete ladustamine ajaliselt.

Toodete transpordil tuleb kasutada suletud pakendeid. Saatedokumentidel margitakse:
— toote nimi ja viide mahepdllumajanduslikule tootmisviisile,

— tootja voi tootleja nimi ja kontaktandmed,

— toote mudja nimi ja aadress (kui erineb tootja voi to6tleja omast),

— jarelevalvet teostava jarelevalveasutuse, VTA kood,

— partii tunnus, mis vGimaldab seostada toodet saatedokumendiga.

Veopakendid ja transpordivahendid ei pea olema suletud, kui vedu toimub vahetult
mahetootja ja mahekaitleja vahel (nt dunad lahtiselt kastides) ning:
— tootega on kaasas saatedokumendid, kus on kirjas:
o toote nimi ja viide mahepdllumajanduslikule tootmisviisile,
o tootja voi tootleja nimi ja kontaktandmed,
o jdrelevalvet teostava jarelevalveasutuse, Pollumajandusameti (PMA) vdi VTA
kood.
— molema ettevodtte Ule jarelevalvet teostavale jarelevalveasutusele (PMA véi VTA) on
antud teada sellisest transpordist ja nimetatud asutused on andnud sellele oma
nousoleku. Selline kokkulepe voib hdolmata (ihte voi mitut transporditoimingut.

5.3.3. Arvestuse pidamine

Ettevottes arvestuse pidamise eesmark on kindlustada mahetoodete jdlgitavus ja
vOimaldada hinnata ettevottesse vastu voetavate, seal ladustavate ja sealt
véljastatavate mahetoodete koguste vastavust. Arvestuse pidamise dokumendid peavad
olema ettevottes kohapeal ning muude raamatupidamisdokumentide hulgast kergesti
leitavad ja eristuvad.

Eraldi tuleb pidada arvestust mahepdllumajandusliku ja mittemahepdllumajandusliku
toote valmistamise kohta ning kogutakse vahemalt jargmised andmed:

Vastuvotmisel dokumenteeritakse:
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— mahepdllumajanduslike ja mittemahepdllumajanduslike koostisosade ning muude
koostisosade ja abiainete
o nimetus voi liik,
o kogus,
o toomise pdev,
o tootmiskoht (paritolu),
o tootja, turustaja ja vedaja;
— tdendusmaterjal, et ettevéttesse toodud koostisosad ja abiained vastavad maaruses
(EU) nr 889/2008 sitestatud ndudele (nt mirge saatelehel/arvel).
Dokumenteeritakse andmed vastuvdetud koostisosade ja muu sellesarnase kasutamise
kohta.
Vajadusel tuleb kauba tarnijalt nduda kinnitust “GMO-vaba” vdi ,ei ole tdéddeldud
ioniseeriva kiirgusega”.

Tootlemisel dokumenteeritakse:
— valmistatud toote nimetus,
— kogus,

— koostis,

— valmistamise aeg.

Turustamisel dokumenteeritakse:

— toote nimetus voi liik,

— kogus,

— koostis,

— partii number,

— saaja (vahendaja, ostja, otse tarbijale),
— turustamise paev.

Arvestust tuleb pidada nii, et on vdimalik kokku viia ettevéttesse saabunud tooraine,
tootlemisel dra kasutatud tooraine ja ettevottest valjastatud toodete kogus.
Vidikeettevottes pole nende andmete vordlemine otstarbekohane partiide kaupa, vaid
seda vOib algandmete pohjal teha tiks kord kvartalis voi aastas.

5.3.4. Margistus

Mahetoodete margistamisel tuleb ldhtuda nii toiduseaduse kui ka mahepdllumajanduse
seaduse nouetest. Margistuse all moeldakse koiki toodetega seotud ja neile viitavaid
maisteid, sonu, andmeid, kaubamarke, margitoodete nimesid, kujunduselemente voi
simboleid mis tahes pakenditel, dokumentidel, sedelitel, etikettidel, siltidel voi
kaelaetikettidel.
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Mahepdllumajandusele saab viidata:

— mahetoote miiiiginimetuses kasutades sénu ,,mahe”, ,6ko“, , 6koloogiline”, kui tegu
on mahetoorainega (lleminekuaja labinud maalt) voi kui pdllumajanduslikest
koostisosadest mahe vahemalt 95%, llejaanud 5% tavakoostisosi on loetletud
madruse (EU) nr 889/2008 lisas ning tddtlemine vastab mahetoidu tédtlemise
nouetele. Kinnispakendis tootel peab kasutama ELi mahetoote logo koos
paritolutahisega ja jarelevalveasutuse koodnumbriga, vdib kasutada Eesti riiklikku
O0komarki (joonised 5.1 ja 5.2);

— ainult toote koostisosade loetelus, kui tootlemine vastab mahetoidu tootlemise
nouetele, kuid mahepdllumajanduslike koostisosade osa on alla 95%. Koostisosade
loetelus ndidatakse &ra mahepdllumajanduslike koostisosade koguprotsent
pollumajanduslikku péritolu koostisosade Uldkogusest (“X% pollumajanduslikke
koostisosi mahepdllumajandusest”). Mdisted ja protsentuaalne osakaal peavad
olema sama varvi ja suurusega ning samasuguses kirjas kui muud koostisosade
loetelus esitatud tahised. Need tahised ei tohi varvi, suuruse ega kirja poolest olla
silmatorkavamad kui toote miulginimetus. Tootel peab olema jarelevalveasutuse
koodnumber. ELi mahetoote logo ega Eesti riiklikku 6komarki kasutada ei tohi (vt
ndide 5.1);

— ainult tekstiga ,,mahepdllumajandusele lilemineku jargus olev toode”, kui tegu on
mahepdllumajandusele Gleminekujargus oleva taimse tootega, mis sisaldab vaid
Uhte podllumajandusest parinevat taimsest koostisosa ja enne saagikoristust on
Uleminekuaeg kestnud vahemalt 12 kuud. Tootel peab olema jarelevalveasutuse
koodnumber. ELi mahetoote logo ega Eesti riiklikku 6komarki kasutada ei tohi.

Jarelevalveasutuse koodnumber peab asuma ELi mahetoote logoga samal vaateviljal
(pakendi samal kiiljel).

Jarelevalveasutuste koodnumbrid:

— EE-OKO-01, P&llumajandusamet, tédtlemata toodagu puhul,

— EE-OKO0-02, Veterinaar- ja Toiduamet, té6deldud toodangu puhul.

Paritolutdhis ehk tahistus pdllumajanduslike koostisosade tootmiskoha kohta peab

asuma vahetult jarelevalveasutuse koodi all (joonis 5.1).

— Pdritolutahisena on vdimalikud jargmised variandid:

— ,ELi pOllumajandus”, kui toote pé&llumajanduslik tooraine on toodetud ELis (nt
maasikamoos Eesti maasikatest ja Taani peedisuhkrust).

— ,ELi-vdline pollumajandus”, kui toote po&llumajanduslik tooraine on toodetud
kolmandates riikides (mitte ELi riikides).

— ,Eli-sisene/-véline pdllumajandus”, kui osa pdllumajanduslikust toorainest on
toodetud ELis, osa kolmandates riikides (nt maasikamoos Eesti maasikatest ja
Brasiilia roosuhkrust).

— Tahistuse ,EL” voi ,ELi-vdline” vOib asendada voi seda tdiendada riigi nimetusega,
kui kdik pdllumajanduslikud toorained, millest toode koosneb, on toodetud
kdnealuses riigis (nt Gunamahl Eesti duntest, millele ei ole lisatud suhkrut).
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ELi mahetoote logo peab olema vahemalt 9 mm korge ja vahemalt 13,5 mm lai, kdrguse
ja laiuse suhe peab alati olema 1:1,5.

ELi mahetoote logo tuleb kasutada tema originaalvarvis, mis Pantone varvistandardi
jargi on Pantone roheline nr 376 ja neljavarvitriiki puhul roheline (50% tstiaan (sinine) +
100% kollane). Logo varvilahenduste puhul on lubatud ka mdned erandid:

ELi mahetoote logo vdib kasutada ka mustvalgena, kuid ainult siis, kui varviline logo
ei ole praktiliselt rakendatav (kui kogu trikk on must-valge);

kui pakendi voi margise taustavarv on tume, vOib siimboleid kasutada negatiivis,
kasutades pakendi vdi margise taustavarvi;

kui kasutatakse varvilist simbolit varvilisel taustal, mistottu siimbolit on raske
eristada, voib simboli Umbritseda joonega, et suurendada selle kontrasti
taustavarviga;

kui pakendil esitatud teave on Uhevarviline, voib ELi mahetoote logo kasutada
samavarvilisena;

kui ELi mahetoote logo paigutatakse koos Eesti riikliku 6komargiga, vdib ka ELi logo
olla sama varvi, mis Eesti 6komark.

Lisainfo ELi mahetoote logo kasutamistingimuste kohta ja allalaaditav formaat on leitav
Euroopa Komisjoni mahepdllumajandust tutvustavalt veebilehelt vdi Maheklubi
veebilehelt.

EE-OKO-02
Eesti pdllumajandus

Joonis 5.1. Euroopa Liidu mahepollumajandusliku tootmise logo koos kohustuslike
tihistega (mis peavad olema logoga samal vaateviljal (toote ({ihel Kkiiljel):
jarelevalveasutuse (VTA) koodnumber ja paritolutdhis.

Joonis 5.2. Eestis kasutatav mahepodllumajandusele viitav mark ehk 6komark, mille
kasutamine on vabatahtlik.
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Ndide 5.1. Viitamine ainult toote koostisosade loetelus
Koostisosade loetelus vOib sama toote puhul viidet mahepdllumajandusele esitada
mitmel viisil, nditeks:

MAASIKAMOOS

Koostis: maasikad*(60%), suhkur (40%)

*50% pollumajanduslikke koostisosi mahepdllumajandusest
EE-OKO-02

MAASIKAMOOQS

Koostis: mahemaasikad (60%), suhkur (40%)

50% pdllumajanduslikke koostisosi mahepd&llumajandusest
EE-OKO-02
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Pakendeid valides tuleb jdlgida, et see oleks margistatud sdnadega

“toidu jaoks” vGi vastava simboliga (kGrvutiasetsevad peeker ja kahvel)

vOi sellele viitaks konkreetne viide kasutusala kohta.

Teatud materjaligruppidele, nagu plastid (s.h kile ja vahtplast),

keraamika ja regenereeritud tsellulooskile (s.h tsellofaan) on kehtestatud tdiendavad
nouded nende ohutuse tagamiseks. Nende puhul tuleb pakendi miudjalt kisida ka
vastavusdeklaratsioon. Klaaspurkide ja plekkkaante puhul vastavusdeklaratsiooni vaja ei
ole.

Plastmaterjalide puhul peab kindlasti jargima vastavusdeklaratsioonis kirjas olevaid
kasutustingimusi (nt et ei kasutataks kuuma mahla villimiseks plastpudelit, mis ei ole
mdeldud kuuma mabhla jaoks, véi ei kasutataks sligavkiilmutamiseks selleks sobimatut
plasti).

Pakendatud toodete tarbijani viimiseks kasutatakse transpordipakendeid (papp- voi
plastkaste jms), mis kaitsevad toodet transpordil tekkivate vigastuste eest ning mille abil
on toodete mitgikorraldus hélpsam. Enne miudgitegevuse algust tuleks ka need ette
valmistada.

Pandipakend. Mahlade, mahlakontsentraatide ja nektarite pudelite (nii plast- kui ka
klaas) puhul on tegu pakendiga, mille suhtes on pakendiseadusega kehtestatud pant ehk
tagatisraha. Sellega seoses saab vdikekditlejast pakendiettevotja, olenemata
toodetavast pudelite kogusest.

Pakendiettevdtja peab liituma OUga Eesti Pandipakend (EPP) ja maksma (ihekordse
liittumistasu 31,96 €. Pakendiettev6tja maksab EPPle deposiidi (pandi ehk tagatisraha).
EPP sisteemiga liitunud pakendiettevdtjad arvestavad nende poolt pandiga koormatud
pakenditesse (plastik, klaas, metall, mahus alla 3 liitri) pakendatud karastusjookide,
mahlade, mahlakontsentraatide ja nektarite muildmisel edasimidjatele kauba
mutgihinna juurde eraldi ka pandi iga miitidud toote pakendithiku kohta.

Pant ei ole arvestatud miligihinna sisse ning sellele ei laiene mudgil kdibemaks. Selliselt
kompenseerib edasimidjalt voi jaemdidjalt  kisitav  kdrgem  kogumaksumus
pakendiettevotjale tagatisraha, mille ta peab pakendi eest maksma Eesti
Pandipakendile.

Pakendiettevdtja esitab EPPle igakuiselt miudgiaruanded, mille pdhjal EPP esitab
pakendiettevotjale arve pandi ning kaitlustasu maksmiseks EPPle.

Pakendiettevotjaga sOlmitakse kalendriaastaks lepinguliselt fikseeritud summa
pakendiliigiti iga pakendilihiku kohta, mis varieerub sdltuvalt pakendi materjalist,
tagastamise maaradest ja kaitluskuludest. Kaitlustasu on kdibemaksustatav.

Korduskasutuspakendite kogumise ja korduskasutuse silisteem toimib sarnaselt
Uhekordsete pakendite taaskasutusslisteemiga, valja arvatud tagatisraha liikumise ja
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pakendite transpordi osas. Kuigi korduskasutus on keskkonnasdbralik, pole
vaikeettevdtjal selle slisteemi juurutamine vaikeste koguste tottu enamasti voimalik.
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Moodtevahendid on vajalikud téotlemisprotsessi ja toote milmisel vajalike arvvaartuste
jalgimiseks. Eelkdige kasutatakse vaiketootlemises termomeetrit ja kaalu.

Usaldusvaarse naidu tagamiseks mdodtevahendeid ka kalibreeritakse ja taadeldakse.
Kalibreerimine on menetlus, mis fikseeritud tingimustel maarab kindlaks seose
mootevahendiga saadud vaartuse ja etaloni abil realiseeritud fiilisikalise suuruse vastava
vairtuse vahel®®. Sisuliselt saab kalibreerimistunnistuselt teada, kui palju mingis
maootepunktis seade eksib.

Taatlemine on protseduur, mille kdigus padev taatluslabor voi teavitatud asutus
kontrollib mddtevahendi vastavust kehtestatud nduetele ja margistab nduetele vastava
mdb&tevahendi taatlusmargisega®. Taatlustunnistuselt saab teada, kas seadet vdib
kasutada voi mitte. MOOtmisvea arvvaartus tunnistusel ei kajastu.

Taadelda voOib ainult modteseadmeid, mis omavad Euroopa Liidus kehtivat
thdbikinnitust ning on kantud metroloogilisele kontrollile kuuluvate mdédtevahendite
nimistusse. Esmataatlusele esitab médtevahendid nende valmistaja voi importija.
Taatlemise ja kalibreerimisega tegeleb Metrosert.

Taatlemise kohustus on modtevahendite puhul, mida kasutatakse ostjaga rahalise
arvestuse aluseks oleva suuruse madramiseks. Oma tooOprotsesside tapsemaks
jalgimiseks on soovitatav ka muid mé6tevahendid taadelda voi kalibreerida. Kindlasti on
oluline jalgida, et mootevahendi mddtevahemik vastaks moddetavatele suurustele.

Termomeetrid. Temperatuuri madramine on tihti vaga oluline tehnoloogiline néue (nt
pastoriseerimisel, kuivatamisel, sigavkilmutamisel). Termomeetrite taatlemine voi
kalibreerimine aga ei ole vaiketootlejal tingimata alati vajalik. Selleks, et olla kindel
termomeetri nditude digsuses, saab oma termomeetrit vorrelda teise (kalibreeritud voi
taadeldud termomeetriga) sarnast modtevahemikku nditava termomeetriga. Kui need
nditavad sama naditu, siis pole pdhjust kahelda ndidu Gigsuses. Vastutus kasutatavate
mdootevahendite tdpsuse osas jadb tootlejale endale. Tootleja voiks igaks juhuks jatta
teatud varu (nt pastoriseerimisel kasutada mdéne kraadi vorra kdrgemat temperatuuri,
kui ndutud).

Kaalude kasutamine vdiketootlemisel on enamasti seotud retseptide jargimisega ja
siinkohal ei ole Ulitdpne doseerimine toiduohutuse seisukohalt esmatahtis. Kvaliteetse ja
ootustele vastava I6pptulemuse saamiseks on todkorras kaalude kasutamine aga siiski
hadavajalik.

Kaal on kindlasti vajalik toote pakendamisel, kui tootele margitakse selle kaal. Selline
kaal peab olema taadeldud. Kindlasti on soovitatav osta taadeldud kaal, sest siis saab

%8 Modteseadus 1, § 2
% Modteseadus 1, § 2
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olla kindel, et tegu on kehtiva tiilibikinnitusega kaaluga (vt nt www.kaalud.ee). Seda
peab eriti jalgima, kui ostetakse kasutatud kaal. Kaalu tuleb taadelda igal aastal. Vt ka
www.tja.ee/kaalukasutaja-meelespea.

Refraktomeetrid on koodgiviliade ja marjade vaiketdotlemises seni Eestis suhteliselt
vahekasutatavad, kuid samas kdeparased vahendid. Refraktomeetriga saab maarata
kuivainesisaldust. Refraktomeetreid on vaga erinevaid ja oma tootlemisspetsiifikale
vastava seadme ostmiseks tuleks kindlasti ndu kisida asjatundjalt. To66tamine
refraktomeetriga vajab ka pisut koolitust ja praktilist harjutamist.
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8.1. Uldised soovitused driplaani koostamiseks”

Igal alustaval ettevdtjal on enne idee elluviimisega alustamist oluline endale aru anda, et
ariplaani pole vaja mitte pangale voi fondile laenu voi toetuse saamiseks, vaid eelkdige
talle endale. Paljud alustavad oma ariga kohe, kui neile on pahe turgatanud ahvatlev
idee ja planeerimisele aega ei kulutata. Idee Uksi pole midagi vaart. Ariplaaniks lahti
kirjutatud idee on juba pool voitu.

Ariplaan koosneb kahest osast — sénadest ja numbritest.

SOnalises osas kirjeldatakse ariideed ja selle teostamiseks vajalikke toiminguid ning
olemasolevaid eeldusi. Lahti kirjutatakse jargmised teemad:

— toote/teenuse kirjeldus,

— turg ja sihtgrupp,

— konkurents,

— juhtkond ja personal,

— SWOT anallds.

Numbriline osa koosneb tavaliselt kolmest tabelist:
— prognoositud kassavoogude aruanne,

— prognoositud kasumiaruanne,

— prognoositud bilanss.

Ariplaani s&nalist ja numbrilist osa toetavad lisad — tellimuskirjad, turu-uuringud,
eellepingud, toote spetsifikatsioonid jne.

Nouanded

— Kirjuta asjalikult, kuid mitte liiga akadeemiliselt.

— Paragrahvid kirjuta liihidalt ja eralda liksteisest.

— Kasuta alapealkirju, bulleteid ja muid vahendeid olulise esiletdstmiseks tekstist.

— Toeta koiki vaiteid numbritega ja lase faktidel enda eest kdneleda.

— Kasuta kindlat, mitte tingivat kdneviisi.

— Enne 16plikku vormistamist palu ariplaan labi lugeda mdnel inimesel, kes selle ari voi
isegi tegevusalaga seotud pole. Kui tema saab aru, et seda ari tasub teha, on &riplaan
hasti kirjutanud.

— Koida ariplaan korralikult, juba selle kadtte votmine peab jatma usaldusvaarse mulje.
Esmamuljet kaks korda jatta ei saa.

" Selle peatiiki koostamisel on kasutatud ettevdtja infovirava Aktiva materjale
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8.1.1. Ariplaani sdnaline osa

Ariplaani sdnaline osa peaks olema 10-20 lehekiilge pikk. Téhtis on, et kirjas oleks ainult
oluline. Naiteks toote detailsed spetsifikatsioonid, turuuuringud, hinnapakkumised,
lepingute naidised, votmetdotajate taismahus CV-d, plaanid, kaardid lisatakse ariplaani
I8ppu lisadena. Kdike seda ariplaani kaasates teete te plaani raskestiloetavaks.

1. Kokkuvote. Kuigi kokkuvote on driplaani esimene osa, tuleks see kirjutada viimasena.
Selle koostamisele tasub palju tdhelepanu pddrata, sest see on ariplaani kdige rohkem
loetud osa. See peab andma Kkiire llevaate, mida ja milliste vahenditega plaanitakse
saavutada ega tohiks olla pikem kui 1-2 lehekdlge.

2. Ariidee kirjeldus. Kirjeldatakse &riideed, eesmarki (1. aastal, 2. v&i 3. aastal ning
pikemas perspektiivis) ja vajalikke vahendeid, et eesmargini jouda.

2.1. Toote/teenuse kirjeldus. Keskenduda tuleb mitte ainult toote omadustele vaid
eelistele, mida need omadused kliendile pakuvad ning mille poolest toode on unikaalne.

Kirjeldatakse Uldiselt, kes oleks toote kasutajad (eraisikud, ettevotted).

2.2. Tootmine. Nagu tootegi puhul ei tohi ka tootmise kirjeldamise puhul minna liiga
pohjalikuks, tahtis on esile tuua oluline

3. Turg ja turundus. Kirjeldatakse turgu, klienti ja meetodeid, kuidas oma toode
klientideni viiakse.

3.1. Sarnase tootmisega ettevotted (tootmisharu). Kirjeldatakse uldiselt, milline on
sarnase tootmisega ettevotete olukord. Tuuakse &ra hinnanguline turu maht,

tulevikunagemus, konkurendid.

3.2. Sihtturg. Kirjeldatakse tapsemalt, millises piirkonnas asutakse tegutsema, kus
alustatakse ja millises jarjekorras uutele turgudele edasi liigutakse.

3.3. Klient. Kirjeldatakse olulisemat klienti kirjeldavat infot.

3.4. Turundusstrateegia. Kirjeldatakse, kuidas viiakse info oma kaubast ja kaup
klientideni.

3.5. Asukoht. Kirjeldatakse ettevGtte asukohta ja kriteeriumeid asukoha valikul soltuvalt
tegevusalast.

4. Konkurents. Kirjeldatakse tapsemalt oma otseseid konkurente turul ja vorreldakse
oma ettevotet konkurentidega.
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5. Personal. Kirjeldatakse kahes osas — juhtkond, votmetdotajad ja muu personal.

6. Riskianaliilis. Kdige 18puks analiilisitakse |4bi riskid. Uks efektiivsemaid ettevdtte
riskide analliisimiseks on SWOT analuds.

8.1.2 Sagedasemad vead ariplaani koostamisel

K&ige suurem viga on alustada aritegevust ilma &riplaani koostamata. Ari alustamine
kohe, kui idee on sdhvatanud ilma seda ldbi analliisimata on enamikel juhtudel
maaratud labikukkumisele.

Liigne pealiskaudsus — Kirjutajale tunduvad paljud asjad enesestmdistetavad, sest need
on enda jaoks labi moeldud ja seetdttu jdetakse need ariplaani kirjutamata. Tulemuseks
on ariplaan, mis ei tdesta lugejale, et tegemist on kasuliku plaaniga, vaid tekitab hoopis
hulganisti kiisimusi. Nii jadb mulje, et tegemist on pealiskaudse ariplaaniga.

Liiga palju infot — Kogu teadaoleva informatsioon kirjutatakse ariplaani. Sageli sisaldavad
ariplaanid lehekiilgede kaupa detailseid toote ja selle omaduste kirjeldusi ning
unustatakse, et ariplaani lugeja on tavaliselt arimees, keda huvitavad ainult kiisimused:
— kes on klient

— kas klient on ndus maksma toote eest plaanitavat hinda

— kas selliseid kliente on piisavalt

— kas tulemuseks on piisav kasum

Optimaalne driplaani maht vaiksele ja keskmisele ettevéttele on 15-25 lehekiilge.

Liigne optimism — Oma ideesse kiindunud alustavad ettevotjad kipuvad arvama, et
kliendid on hoobilt valmis nende toodet ostma. Seetdttu prognoositakse vaga kiirelt
vaga suuri kdibeid. Samuti eeldatakse, et kohe on olemas vajalikud inimesed, seadmed
ja tooraine. Nii joutakse kiiresti olukorda, kus on naiteks raha on otsas, sest pole
piisavalt kliente voi pole piisaval hulgal vajalikke t66tajaid.

Liigne pessimism — Viga tehakse ka liiga pessimistlik olles.
Kehv vormistamine — Ka vaga hea ariplaan voib jadda tahelepanuta, kui see on kehvalt
vormistatud. Ariplaani vormistamisega tasub vaeva niha, sest see tagab positiivse

esmamulje. Esmamulje on aga asi, mida saab jatta ainult (ks kord.

Tapsemalt saab ariplaani koostamise ja sellega seonduva kohta lugeda ettevétja
infovaravast Aktiva.
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8.2. Turundusstrateegia

Enne toote turuletoomist peaks iga tootja enda jaoks labi mdétlema milline on hetkel
turuolukord ja hindama muutusi Iahitulevikus, millised sihtgrupid valida ning millised
turundusmeetmed on joukohased ja tagaksid suurema edu. Jargnev annab lGhillevaate
Uldistest  trendidest ning vaikekaitlejaile ja  mahetootjaile  soovituslikest
turundustegevustest.

8.2.1. Turuolukord

Eesti Konjunktuuriinstituudi poolt 2006. a algul ldbiviidud tarbijauuringust selgus, et
viiketootjate toodete noudlus on kaugelt suurem kui pakkumine. Sama vdis Oelda ka
mahetoodete ndudluse ja pakkumise kohta. Kahjuks pole selliseid uuringuid hiljem
tehtud. Vaikepoodide hinnangul on praegu kill keerulisem oma tooteid muda, kuid
maitsvale kvaliteetkaubale jatkub ikka ostjaid.

8.2.2. Sihtgrupid

Enne iga toote vOi tooteseeria valjatootamist ja turuletootmist peaks enda jaoks selgeks
tegema millised tarbijagrupid toodete pdhitarbijaks saavad ehk milline on toote
sihtgrupp. Vastavalt sellele tuleb ka toode vdlja tootada, mudgiks ette valmistada,
hinnaklass maarata, miudgikohad ning infokanalid valja valida. Sihtgrupi tdpsem
maaratlemine aitab kokku hoida turunduskulusid ning suunata oma tegevus sinna, kus
kdige suurem tdendosus driliselt 6nnestuda. Sihtgrupi valik séltub nii tootest, ettevotja
asukohast kui ka sellest, kui palju soovitakse ise mudgi- ja turundustegevusse aega ja
raha panustada.

Enamasti maaratletakse vaikekaitlejate ja mahetootjate sihtgrupid jargnevalt:
Eratarbijad, s.h:
— lahitmbruskonna joukamad elanikud;
— lahimas linnas elavad voi té6tavad keskmise ja keskmisest suurema sissetulekuga
inimesed;
— tallinlased, Tallinna ldhiiimbruses elavad v6i to6tavad inimesed;
— nhaised;
— lastega pered,;
— sise- ja valisturistid;
— nii eestlased kui ka mitte-eestlased.

Ettevotted, s.h:

— rikkaliku tootesortimenti pakkuvad toidukauplused, supermarketid (tava-, mitte
saastukauplused) — nt Selver, Rimi, Prisma, Maksimarket, Stockmann, Tallinna ja
Tartu Kaubamaja;

— eripoed (6ko-, tervisepoed) — nt Okosahver, Oko talukaup, Mahemarket Parim
Pood, Biomarket, Mahekaup, And;

72



— toitlustusettevotted, nt restoranid, kohvikud, koolid, lasteaiad;

— SPAd, sanatooriumid, spordiklubid;

— lahipiirkonna turismitalud;

— catering-firmad, Urituste korraldajad, nt spordivdistlused, laste- ja
terviselritused jms Uritused, mida kiilastavad sihtgrupi tarbijad;

— teised vdike- vOi mahekaitlejad, nt moosi- voi siirupivalmistaja jaoks
jogurtitootjad, marjakuivataja jaoks mislitootjad jms.

8.2.3. Turundusmeetmed

Klassikaliselt on turundusmeetmeid neli: toode, miiigikoht, hind ja miiligitoetus. Nende
hulgast tuleb enda jaoks optimaalne kombinatsioon vilja tédtada. Uhte, kdigile sobivat
retsepti siin ei ole.

Toode

Kui tavaliselt peetakse Eestis toodetud toitu eelkdige maitsvaks, usaldusvaarseks ja
varskeks ning nende omaduste tottu eelistatakse neid importtoodetele, siis
vaiketootlejate poolt valmistatud toidu puhul on tarbija jaoks olulisim omadus
naturaalsus. Naturaalsuse all mdistab tavatarbija slinteetiliste lisaainete puudumist voi
vahesust. See on ka vaiketootlejate toodete pdhiline eelis, mida peaks oma toodete
juures arvestada ja millist kuvandit tuleks kdigi vahenditega hoida. Edu tagamiseks ei
tohiks jarelandmisi teha ka toote maitses ja varskuses.

Elanike hinnang vaiketootjate toodangule (% vastanutest)

naturaalne 68
varske ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ 64
hea maitse >8
usaldusvaarne ‘ ‘ ‘ ‘ 50
vahetuntud 49
tagasihoidlik pakend 46
aratuntavalt eestimaine 44
lahipiirkonna toode 44
Uhtlane kvaliteet ‘ ‘ ‘ 43
piiratud tootevalik 38
kdrge kvaliteet ‘ ‘ I 34
hea tootevalimus 33
eriparane, teistsugune 33
hinnalt soodne ‘ ‘ 27
hasti kattesaadav 26
hea sailivus ‘ ‘ 25
aratuntav pakend 19 i
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Allikas: Eesti Konjunktuuriinstituut 2006.

Ainult vaga heade maitseomadustega toote valjatédtamisest turul edu saavutamiseks ei
piisa. Oluline on korralikult [abi mdelda ja testida ka toote valine kiilg. Just see on sageli
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komistuskiviks, miks vaiketdotlejate maitsvad ja suure potentsiaaliga tooted turul |3bi ei
166. Kui valida sihtgrupiks joukam tarbijaskond, siis tuleb toode nende jaoks ka
atraktiivseks ja mugavaks muuta. Monikord tahendab see seda, et toote omahinnas on
pakendi- ja margistuskulud pea sama suured, kui pakendamata kujul toote hind, kuid
seda liialt karta ei tohiks. Pakend ei ole lihtsalt toote tarbijani viimise abivahend, vaid
selgelt toote o0sa. Mahetoodete pakendamise puhul on tarbijauuringud ja
turunduskogemus teistes riikides nadidanud, et tarbija jaoks on maksimaalselt
keskkonnasdbralik pakend vahemoluline kui toote sisu ja pakendi dldine
funktsionaalsus. Seega, kui on vdimalik leida pakend, mis on funktsionaalsuselt
samavaarne vOi peaaegu samavaadrne konkureerivate toodetega, siis on see optimaalne
valik.

Kisimused, mis pakendi valikul lahendust vajavad:

— Kas pakend kaitseb toodet piisavalt valismdjude eest? Nt toode ei tohi transpordil ja
ostuprotsessi kdigus (ka ostja kandekotis) pakendist lekkida.

— Kas pakendi suurus on ostja jaoks optimaalne? Nt kui on tegemist portsjonina
muildava tootega, siis see ei tohiks olla liiga suur ega liiga vaike ning nt toitlustusele
muugil on maistlik kasutada suurpakendeid.

— Kui palju ruumi votab pakend miudgikohas, nt kaupluseriiulil? Kui pakend vétab
letipinnast vdhem nn visuaalseid sentimeetreid, siis on kauplusele voimalik muda
suuremat sortimenti.

— Milline pakendi kiilg on esikiilg, mis hakkab kandma infot? Kas selle pinnale saab
panna kleebist ja kas see sinna ka kinni jaab? Pakendi muster ei tohiks kleebise kohal
olla liiga reljeefne.

Oma toote jaoks parima pakendi leidmiseks tasub vdiketootjatel uurida ka turulolevate
alternatiivsete toodete pakendeid, leida see, mis oletatava sihtgrupi tarbijaile nende
puhul meeldib ja mis voibolla ei meeldi.

Toidu margistamisel kasutavad vaiketootlejad enamasti kleebiseid.
Valides etiketi asukohta pakendil arvestatakse:

— pakendi tlilbiga;

— margistamisnOuetega;

— pakendi asukohaga miilgiletil.

Iga toote pakendamise ja margistamise puhul on maistlik eelnevalt kauplustes vaadata,
millises kohas tavaliselt sarnaseid tooteid miulakse v&i milline on potentsiaalne
vaiketootleja toote asukoht miilgiletil. Seega, kui toode asub riiulil silmade kdrgusel,
paigutatakse etikett pakendi kiiljele voi kui toode asub silmade kdrgusest oluliselt
madalamal, siis pigem pakendi kaanele voi nii, et see oleks pealt vaadates selgelt ndhtav.

Kleebiseid miitakse kontoritarvete firmades, neid vdib ise arvutis kujundada ning
printerist valja trikkida. Kleebise pdhjad voib tellida varvilisena ka triikikojast voi
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kleebiseid valmistavatest firmadest ning triikkida sinna konkreetne tooteinfo ise oma
printeril. Suuremate tiraazide puhul on otstarbekam kleebised tellida spetsialistidelt.

Oma toodete eristamiseks teistest analoogsetest toodetest kasutatakse kaubamarke.
Mitmete toodete ehk tooteseeria tootmisel on moistlik kasutada kaubamarki nii, et
tooted moodustaksid selgelt dratuntava tootepere, seda Uhtset pakendit ja sarnase
kujundusega kleebiseid kasutades. Ka vaiketootjatele, kes oma tooteid jaekaubanduses
muuvad, on soovitav kaubamargid Patendiametis registreerimise teel dra kaitsta. See
vdlistab olukorra, et kui vilja on tootatud edukas miutgihitt, siis muudab moni
konkurent selle turustamise kaubamargi enda nimele registreerimisega voimatuks.
Alternatiiviks tootja kaubamarkidele on kollektiivse kaubamargi loomise véi kaupluste
kaubamargi all miiimise vGimalus. Taotleda v6iks mdnd toidukaupade erimargist
(Tunnustatud Eesti Maitse, Parim Eesti Toiduaine, Tunnustatud Eesti Maatoit jms).
P6lvamaa toodetele on olemas , Rohelisem mark” ja Vorumaa toodetele ,Uma Mekk”.
Kuigi mahetoodete puhul on kohustuslik ainult ELi mahetoote logo, tuleks kindlasti
kasutada usaldusvaarsuse tdstmiseks riiklikku 6komarki. Koigil neil markidel on oma
eesmark — informeerida tarbijat toote teatud omadustest ning muuta tooted Kkirjul
muugiletil lihtsamalt dratuntavaks.

Toodetele, mida soovitakse milma hakata suurtes kauplustes, tuleb peale panna ka
vootkood, mille saamiseks tuleb liituda vootkoodiregistriga GS1 Estonia.

Toodete margistamiseks kaubavootkoodiga tuleb ettevétjal tdita GS1 Estonia lilkkmeks
astumise ankeet-avaldus. GS1 Estonia valjastab avalduse alusel liikmemaksuarve, mis
sisaldab Uhekordset liitumistasu 319.- € (FIE puhul 191.- €) ja jooksva aasta liikkmemaksu
vastavalt GS1 Estonia juhatuse poolt kinnitatud maksumaaradele

Tabel 8.1 Maksemaarad vootkoodiregistriga GS1 liitumisel.

Eelmise Esimese aasta liikmemaks €,

majandusaasta soltub GS1 Estoniaga liitumise ajast

realiseerimise

netokaive
jaanuar — aprill=juuni juuli— oktoober—
marts september detsember

Talu, FIE 63 47 31 15

0-64 000 115 86 57 28

64 000-192 000 153 115 76 38

Miiligikoht

Vaatamata sellele, et vaike- ja mahetootjad ei saa oma toodete turustamisel kulutada
suuri summasid, nagu seda teevad suurettevotted, on neil oma toodete miiligiks
mitmeid vOimalusi. Erinevad mudgikohad ja turustusviisid nduavad tootjalt erinevaid
eelteadmisi, ettevalmistust, aja- ja too6joukulu. Mulgikohtade valik sdltub
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konkreetsetest toodetest ja nende kogusest, miultgipersonali olemasolust ja
initsiatiivikusest, asukohast turu suhtes ning lahituru suurusest ja spetsiifikast.
Mudgikoha valikul tuleb kindlasti silmas pidada, kas sihtgrupi tarbijad neid piisavalt
sageli kiilastavad.

Otsemiiiik, mille erinevad voimalused on:

— muuk talust;
Sobib pigem linnade v&i suurte maanteede ldhistel asuvatele tootjatele. Kui
sissetootatud klientuur puudub, vajab talumdiiigi kaivitamine mitmekulgsest ja
tahelepanu aratavat teavitustood (hea ndide on Saaremaa avatud mahetalude kaart,
mis on saadaval nii eesti kui ka inglise keeles). Tuleb ka otsustada, kuidas talumuik
on korraldatud: kas reklaamite konkreetset aega, millal vdivad kiilastajad tulla, kas
muuk kaib ainult eelneva kokkuleppe alusel vm.

— miudk turul, turgude korraldamine;

Igapdevasel turumddgil voib teha koost6dd teiste tootjatega ning jagada
muugipdaevad omavahel ara. Kindlasti tuleks silmatorkavalt eksponeerida ettevotte
nime, see dratab tarbijates usaldust. Kui tegu on mahetoodanguga, tuleks suurelt
eksponeerida Eesti 6komarki ja/vGi ELi mahetoote logo. Et turgusid kilastab
enamikes Eesti linnades hinnatundlik tarbijaskond, siis vdiks tootjate ihenduste voi
partnerite abil korraldada ka kord vdi paar korda aastas taluturgusid nt
supermarketite lahistel.

— miuk laatadel;
Hea koht nii milgiks, uute toodete testimiseks kui reklaamiks, kus tarbijaid saab
teavitada nii toodetest kui ka teistest miligikohtadest. Laatadel tuleks klientidele
kindlasti jagada infomaterjali oma kontaktidega ja muude milgikohtadega, et
rahulolevad tarbijad saaksid teie tooted edaspidi ka nt talust otse véi mujalt hankida.

— muuk kliendi asukohas tellimise alusel, internetimtik, nn kastimak;

Voiks kasutada senisest rohkem, eriti linnades téokohtadesse kaupa tarnides. Ladusa
muugi tagab korrektne ja tapne korraldust66, hinnakirjade koostamine ning interneti
teel klientidega suhtlemine. Viimasel ajal on tekkinud tarbijaringid, kes on ise vaga
huvitatud kauba saamisest ja sageli votavad enda peale ka osa milgit6o
korraldamisest.

Interneti kaudu tellimuste votmine eeldab informatiivse, voimalusel toodete
fotodega kodulehe olemasolu (nt http://telli.let.ee/login). Kauba kohaleviimiseks on
vaja oma transpordivahendit voi koost66d kullerfirmadega. Sobivam tiheda
asustusega kohtades voi olukorras, kus on vdimalik pakkuda mitmete tootjate laia
valikut kaupu, et pikem soit tanu suurematele mahtudele ennast adra tasuks.

— muuk maantee déres;
Sobib pigem suurtel maanteedel voi hooajal turismipiirkondades. Tooted tuleb
pakendada nii, et tolm ja heitgaasid neid ei kahjustaks ega rikuks nende
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valjanagemist. Muulgikoht tuleb margistada teavitussiltidega mdlemas sdidusuunas
muugikohast ligikaudu 500 m kaugusel. Enne siltide panemist tuleb Ghendust vdtta
kohaliku teedevalitsusega ning sildi kuju ja paiknemiskoht kokku leppida, sest selleks
on omad nduded.

Miiuik kauplusele, erinevatesse miiligipunktidesse
Eesti eri piirkondade toidukauplustest Ulevaate saamiseks vdiks tutvuda
jaekaupluste nimekirjaga VTA kodulehel, mahepoodide kohta saab infot
mahepdllumajanduse registrist (kaitlejad), vaadata tasub ka Maheklubi.ee
veebilehte.
Kauplustesse voi kauplusekettidesse sissesaamisel ei tasu jaada kohe suurt
muugiedu ootama, vaid tuleb ka endal kaupluses miiligitegevusele kaasa aidata ja
oma toodete potentsiaalsetele tarbijatele teada anda, et milgil on uued tooted
ning on tekkinud uus ostuvdimalus. Seda eriti midgi puhul vaiksemates kauplustes,
mida kilastab vahem inimesi vOi kus ostmas kaiakse harvem. Kaupluste valikul tuleks
arvestada oma voimalike tarnemahtudega ning valida optimaalne transpordiskeem.
Alustada voiks piiratud sortimendi pakkumisest, et siis aja jooksul uudistooteid lisada
ja pikema perioodi jooksul end miiiljate, tarbijate ja meedia jaoks atraktiivsena
hoida.
Kauplustele mudgil tasub uurida ka vahendajate/hulgifirmade kasutamist, see voib
osutuda saastlikumaks muitigiviisiks kui kdike ise teha.
Milgikohtadeks voivad olla ka spordiklubid, SPAd, ujulad.

Miiiik vahendajale
Sobib eriti siis, kui miiligitegevusega ise eriti tegeleda ei soovita, selleks pole piisavalt
aega voi teadmisi voi asutakse peamisest turust kaugel, mistottu ainult oma toodete
transport mudgikohani oleks liialt kulukas.
Vahendajaid voib olla mitut tidpi: ainult vdiketootjate vdi mahetoodete kokkuostjad
(nt TU Eesti Mahe), tootjate endi loodud turustusiihistud vdi mittetulundusiihingud
ning tavalised hulgifirmad (nt AS Rigual, AS Smarten).

Miiiik toitlustusettevotetele (restoranid, kohvikud, pubid)
Eesti eri piirkondade tunnustatud toitlustusettevotete nimekirja leiab VTA
kodulehelt.
Selline milgikanal sobib, kui toitlustaja asub lahedal ja ndeb vaike- v6i mahetootja
tootes kasu oma ettevotmisele, saab ennast selle kaudu reklaamida, teistest
eristuda.

Miiuk toostusele, teistele kiitlejatele
Toostustele miitk sobib juhul kui moni sobiv tootleja asub lahedal ja kui ise ei
soovita toote miiligiks ettevalmistamisega tegeleda, kui toodete kogus on piisavalt
suur ja Uhtlase kvaliteediga. Juba t66deldud toit olla m&ne teise tootleja jaoks vaart
sisend nende tootmisprotsessis (nt moos jogurti tootmisel). Sellise mutgikanali
muudab véimalikuks hea ja usaldusvdarne partnerlus.
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Tunnustatud toidukaitlejate, sh mahepdllumajandusliku téotlemisega tegelevate
ettevotete nimekirja leiab VTA kodulehelt.

Miiiik toitlustusega tegelevatele asutustele (koolid, lasteaiad, haiglad, hooldekodud
jms)

Perspektiivikas suund, mis praegu teeb oma esimesi samme. Miiligiedu on
tdendosem saavutada oma l3hipiirkonnas. Siiski on viimasel ajal nt Tallinna
lasteasutused hakanud kohaliku ja mahetoidu vastu huvi tundma ja mones neist juba
ka kasutatakse mahetoitu. Vaja on paindlikkust, haid suhteid ja koostood. Arvestada
tuleks ka vajadusega sellele sihtgrupile mitigihinda veidi alandada.

Toote hind

Tarbijauuringud on ndidanud, et Eestis on piisavalt tarbijaid, kes on mahe- ja
vaiketootjate toodete eest ndus rohkem maksma. Loomulikult tuleb arvestada, et
suurem osa neist inimestest elavad suuremates linnades, eriti Tallinnas, mujal ei pruugi
markimisvadarset hinnalisa saada. Erinevates miugikanalites ja erinevatele klientidele
muugi korral véib kasutada erinevat hinnapoliitikat (nt transpordikulu ja ostukogused
vdivad olla erinevad), kuid lahedalasuvatele tarbijatele vdiksid hinnad olla samad.

Viike- ja mahetootlejate hinnakujundusprotsess voiks olla jargmine:

hinnatakse millisel maaral on erinevates milgikanalites hinnakujundus enda
vOimuses;

arvestatakse vidlja oma praegused kulud, sh miudgitegevusega seotud kulud, et
maarata toote omahind;

hinnatakse kulutusi sisenditele poole aasta vOi aasta parast ning neid arvestades
tehakse uued omahinna arvestused;

uuritakse konkureerivate toodete hindu planeeritavates miudgikanalites;

hinnatakse toote vaartust tarbija silmis ja analllsitakse tarbija suhtumist, et
maérata Glemine hinnapiir;

koostatakse iga klienditliibi voi muugikanali tlitibi jaoks hinnakiri, arvestades, et
jaab ruumi ka vaikeste soodustuste tegemiseks;

olemasoleva toote hinnatdus on pdhjendatud, kui moni sisend oluliselt kallineb,
toote enda voi pakendi kvaliteet paraneb vdi kui toodete ndudlus on pakkumisest
suurem;

vajadusel tehakse hinnakirjades muudatusi, kuid soovitavalt mitte liiga sageli (mitte
oluliselt sagedamini, kui kord voi paar aastas).
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Miiugitoetustegevused

Miulgitoetustegevused on otse tarbijaga suhtlemine, reklaam ning avaliku arvamuse
kujundamine. Ka siis, kui rahalised voimalused mulgitoetustegevuseks on piiratud, saab
Uht-teist ette vOtta, et oma toodete miilgile ise kaasa aidata. Aeg-ajalt tasub
muugitoetustegevusele ka veidi raha kulutada, kuid kindlasti peaks aktiivselt kasutama
tasuta tutvustusvdimalusi.

Otse tarbijaga/ostjaga saab suhelda:

— tootepakendile lisatava info abil;

— pakkumist tehes;

— laatadel, turul;

— degustatsioonidel kauplustes;

— infomaterjalide abil (nt voldikud, nimekaardid, koduleht jms);
— oma ettevottes avatud uste paevadel.

Reklaamivdimalused:

— toodete reklaam meedias, sh tasuta reklaam erinevates meediakanalites (nt tasuta
firmateated internetis, artiklid ajakirjanduses, kokasaadetes kasutatav tooraine jms);

— mahetootjate Uhine riikliku 6komargi reklaam meedias;

— reklaamplakatite ja muude reklaammaterjalide (sh meened) valmistamine,
kasutamine ja levitamine;

— koduleht internetis, viited teiste kodulehtedel;

— viidad teede dares;

— reklaam transpordivahenditel, nt kaubaautol;

— visiitkaardid, infovoldikud.

Avaliku arvamuse kujundamisel on olulised:

— ettevotte jaoks oluliste siindmuste puhul pressiteadete saatmine;

— ajalehtedes, ajakirjades artiklite kirjutamine, erinevatel teemadel kommentaaride
andmine triikimeediale, intervjuud raadios, televisioonis;

— Urituste korraldamine, teiste poolt korraldatavatel Uritustel kaasaloomine;

— arvamusliidrite teavitamine ja nendega suhtlemine.

Iga milgitoetustegevus peab vidlja tooma tootele ainuomase kasu voi eelise, mida
tarbija saab, kui ta reklaamitavat toodet ostab. See toote omadus peab olema tarbijale
piisavalt oluline. Reklaam olgu lihike ja 166v. Reklaami kandvat peategelast ei tohi
naeruvadristada. Kui reklaami teostust varieeritakse, siis pohiidee tuleks samaks jatta. Ei
tohi eksida viisakusreeglite, hea tooni vastu. Viikeettevétte reklaam peab tooma tarbija
otse poodi vOi juhatama katte teised ostukohad vOi ostuvdimalused, suurtootjate
reklaam toetab sageli kaubamarki voi firma mainet.

Kuludega seotud miudgitoetustegevuste (nt laatadel osalemine) puhul tuleb hasti ldbi
mdelda kdikvdimalikud promotsiooniviisid ning plitiitakse tehtud kulutusi maksimaalselt
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ara kasutada. Milgitoetuskulutusi on vdimalik optimeerida ka koostdopartnerite
kaasamisega, nt reklaammaterjalide valjapanekuga partnerite asukohas voi kodulehel
(nt info restoranides, kohvikutes, SPAdes, kaupluste kliendilehtedes jms). Lisaraha
muugitoetustegevuste teostamiseks on tootjate Gihendustel vdimalik taotleda ka PRIAst
(www.pria.ee) turuarendustoetuse alt.

Eesti praeguses turuolukorras on vaike- ja mahetootjatel olulisim vdita tarbijate usaldus.
Seetdttu tuleb kdigisse, nii toote valjatdootamisse, tootmisse kui turundustegevusse,
suhtuda professionaalselt ja end neis valdkondades arendada. Iga Gnnestunud voi
ebadnnestunud toode mdjutab tarbijate suhtumist kdigisse vdike- ja mahetootjatesse.
Seega, turule miiligiks tuleb pakkuda vaid parimat! Parimad lahendid selguvad aga ise
jarele proovides.

8.3. Investeeringutoetuste taotlemise véimalused

Vaiketootlemise arendamiseks on voimalik taotleda toetust mitmest MAKi meetmest.
Allpool on info meetmete kohta 2011. a seisuga.

Pollumajandustoodetele ja mittepuidulistele metsasaadustele lisandvaartuse andmise
investeeringutoetus (MAK meede 1.6.1) 2011

Kehtestatud pdllumajandusministri  27. juulil 2010. a maarusega nr 85
"Pollumajandustoodetele ja mittepuidulistele metsasaadustele lisandvaartuse andmise
investeeringutoetuse saamise nouded, toetuse taotlemise ja taotluse menetlemise

tapsem kord“
Meetmega 1.6.1 seotud tapne info vt: www.pria.ee/toetused/valdkond/toostused/.

Esimese kolme toetatava tegevuse alt vGib toetust taotleda taotleja, kelle ettevote on
tunnustatud toiduseaduse alusel.

Toetust saab taotleda jargmistele tegevustele:

— toiduainete tootlemiseks vajaliku seadme ja tehnoloogia ostmine, paigaldamine ja
rakendamine;

— toiduainete t66tlemiseks vajaliku lao- vdi tootmishoone laiendamine ja
rekonstrueerimine «Ehitusseaduses» satestatud tingimustel ja korras;

— toiduainete to6tlemiseks vajaliku lao- vOi tootmishoone ning selle juurde kuuluva
rajatise plistitamine «Ehitusseaduses» satestatud tingimustel ja korras;

— toiduainete to6tlemiseks vajaliku tarkvara ning info- ja sidetehnoloogilise seadme
ostmine, paigaldamine ja rakendamine;

— toiduainete t66tlemiseks vajaliku puhastusseadme osaks oleva seadme ostmine,
paigaldamine ja rakendamine ning puhastusseadme osaks oleva rajatise
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plstitamine, laiendamine ja rekonstrueerimine ehitusseaduses satestatud
tingimustel ja korras.

Mikropollumajandusettevotte arendamise investeeringutoetus (MAK meede 1.4.1)
2011.

Omatoodetud pdllumajandussaaduste todtlemiseks saab toetust taotleda meetmest
1.4.1. Uheks tingimuseks on, et ettevdtja miigitulust Ule poole moodustab
pollumajandustootmine vdi omatoodetud toodangu t66tlemine.

Kehtestatud pdllumajandusministri  08. septembri 2010 maarusega nr 89
“Mikropdllumajandusettevétte arendamise investeeringutoetuse saamise nduded,
toetuse taotlemise ja taotluse menetlemise tdpsem kord“

Meetmega 1.4.1 seotud tapne info vt
http://www.pria.ee/et/toetused/valdkond/taimekasvatus.

Toetust saab taotleda omatoodetud pdllumajandussaaduste tootlemiseks jargmistele

tegevustele:

- hoonete voi rajatiste ehitamine;

- pollumajandusliku tootmishoone juurde kuuluva juurdepaasutee ehitamine;

- masina voi seadme ostmine ja paigaldamine;

— veevarustus-, kanalisatsiooni- ja reoveepuhastussiisteemi ehitamine ja sinna juurde
kuuluvate seadmete ostmine ja paigaldamine, k.a veevarustus- ja
kanalisatsioonivorguga liitumine, kui see on ehitusprojektis ette nahtud;

- elektrisiisteemide ning sinna juurde kuuluvate seadmete ostmine, paigaldamine
ning ehitamine, k.a elektrivérguga liitumine;

— investeeringuobjekti juurde kuuluv automaatika- voi infotehnoloogia seade.

Toetatava tegevuse osa vdib olla ka kavandatava investeeringuobjektiga kaasnev tellitud

projekteerimist66, projekteerimiseks vajalik ehitusgeodeetiline ja -geoloogiline t66

(edaspidi ettevalmistav t66), samuti kavandatavale ehitustodle omanikujarelevalve

tegemine.

Maapiirkonnas majandustegevuse mitmekesistamise investeeringutoetus (MAK
meede 3.1) 2011

Meetmest 3.1 on vGimalik pollumajandussaaduste tootlemiseks toetust taotleda juhul,
kui taotleja ei ole pollumajandustootia meetme 1.4.1 tdhenduses ega ka
pollumajandussaaduste tootleja meetme 1.6 tdhenduses.

Kehtestatud pdllumajandusministri  22. detsembri 2010 maarusega nr 119
Maapiirkonnas majandustegevuse mitmekesistamise investeeringutoetuse saamise
nouded, toetuse taotlemise ja taotluse menetlemise tapsem kord

Meetmega 3.1 seotud tdpne info vt:

http://www.pria.ee/et/toetused/valdkond/kulaelu arendamine.
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Toetust saab liha tootlemisel taotleda jargmistele tegevustele:

— Hoone ja rajatise ehitamine ehitusseaduses satestatud tingimustel ja korras ning
hoone parendamine

— Tee ja parkla ehitamine

— Masina ja seadme ostmine ning paigaldamine

Leader-meetme raames antav projektitoetus (MAK meede 4) 2009-2014

Projektitoetust saab taotleda LEADER kohaliku tegevusgrupi tegevuspiirkonnas tegutsev
ettevotja, sihtasutus, mittetulundusihing, seltsing ja kohalik omavalitsusiksus.
Tegevusgrupil on digus taotlejate ringi kitsendada.
Projektitoetust vGib taotleda tegevusgrupi strateegia meetmetes toodud tegevusteks.
Meetmetega saab tutvuda tegevusgrupi kodulehel.

P6llumajandusministri 27. septembri 2010. a maarus nr 92 "Leader-meetme raames
antava kohaliku tegevusgrupi toetuse ja projektitoetuse saamise nduded,
toetuse taotlemise ja taotluse menetlemise tapsem kord."

Toetatakse:

— Toetatava tegevuse osaks vdib olla kavandatava ehitustdo lle “Ehitusseaduse” alusel
kehtestatud korras omanikujarelvalve tegemine ja muinsuskaitselise jarelevalve
tegemine;

— Mittetulundusiihingu ja sihtasutuse omafinantseeringu osaks vdib olla ka
mitterahaline omafinantseering ehk vabatahtlik tasustamata t66. Vabatahtlik
tasustamata t66 voib moodustada kuni 10% abikdlblike kulude maksumusest;

— Mittetulundusiihingul ja sihtasutusel on abikdlblik kasutatud seadme ostmine;

— Seltsingul ei ole investeeringute tegemine abikdlblik.

— Projektitoetuse taotleja esitab taotluse esmalt kohalikule tegevusgrupile.
Tegevusgrupi taotlusvoorudest ja taotluste vastuvotuaegadest teavitab iga
tegevusgrupp oma piirkonna taotlejaid.

LEADER kohalike tegevusgruppide kontaktid on leitavad Maamajanduse infokeskuse

veebilehel: http://www.maainfo.ee/index.php?page=3320

Tegevusgrupi poolt heaks kiidetud projektitoetuse taotluse esitab taotleja PRIA
maakondlikusse teenindusbiiroosse kahe kuu jooksul arvates tegevusgrupilt
heakskiitmise otsuse saamisest. Taotlusi voetakse vastu jooksvalt.
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LISAD
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Mikro- Leidumine Kasvu- Sobiv pH D
organism tempe- vaartus
ratuur °C
Campylobacter | Kana, muld, | 25-46 4,9-9,0 55 °C1 min
jejuni reovesi
Salmonella Kana, muld, | 5-47 3,8-9,5 65,5 °C
tiived reovesi 25 sek
Clostridium Vesi, pinnas 10-50 5,5-8,5 100 °C
perfringens 20 min
Staphylococcus | Limaskest, 7-48 4,0-10,0 71,7 °C
aureus kaed 4 sek
Listeria Vesi, pinnas 0-45 4,4-9,4 71,7 °C
monocytogenes 3-10 sek
Bacillus cereus Vesi, teravili | 5-50 5,0-8,8 100 °C
8 min
Escherichia coli | Inimese ja | 3-46 4,4-9,0 71,7 °C
looma 2 sek
seedetrakt,
vesi
Clostridium Pinnas, kala 4-48 4,5-9,0 120 °C
botulinum seedetrakt 3—-20 min
Yersinia Pinnas, vesi 0-44 4,2-9,6 48 °C
enterocolitica 6 sek
Shigella spp Vesi, 6—47 4,9-9,3 63 °C 5 min
inimese vOi
seedetrakt 80 °C 2 sek
Aspergillus 2,0-12,0
flavus

D-vddrtus — patogeensete mikroorganismide

temperatuuril

Allikas: Kaupluse hea hiigieenitava juhend, 2010, sobiv pH M. Roasto, M. Breivel, P.

hévitamiseks

Dreimann, 2011. Toiduainetddstuse tootmishiigieen
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Temperatuur

Protsess

Tulemus

120 °C

kuumutamine rohu all
kdrgpastoriseerimine

Havivad ka endospoorid ehk eosed

100 °C keetmine, Havivad mikroorganismide
kiipsetamine vegetatiivsed vormid;
enamik haigusttekitavaid
75°C pastoriseerimine mikroorganisme havib mone
minutiga;
endospoorid ei havi
63 °C soojas hoidmine Mikroorganismide juurdekasv
pidurdub,
osa mikroorganisme jaab ellu
60 °C OHUTSOON Mikroorganismide kiire
ohtlik temperatuuri vahemik paljunemine
10 °C
4°C jahutatud toidu lGhiajaline Mikroorganismide areng aeglustub
1°C sdilitamine
-18 °C kiilmutatud toidu sailitamine Mikroorganismid ei paljune

-25 °Ckuni-40 °C

stigavkilmutamine

Ellu jadvad bakterite endospoorid ja
ka osa vegetatiivseid vorme, nende
hulgas voib olla haigustekitajaid

Allikas: Kaupluse hea hiigieenitava juhend

Monede marjade, puu- ja kéogiviljade pH vaartused

koogiviljad pH vaartused puuviljad, marjad pH vaartused
aedhernes 6,5-5,8 kirss 4,0-3,2
porgand 5,8-5,2 mustikas 3,4-3,2
kapsas 5,4-5,2 oun 3,9-3,1
aeduba 6,0-5,0 maasikas 3,9-3,0
korvits 5,5-4,8

tomat 4,4-4,0

Allikas: M. Roasto, M. Breivel, P. Dreimann, 2011. Toiduainetééstuse tootmishligieen
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LISA 3. Asendiplaan

SULLA TALU HOONETE ASENDIPLAAN

1:500

P
(a)t

EKSPLIKATSIOON
1.Elamu 8.Garaaz
2.Tootlemishoone 9.Sonnikuhoidla
3.Saun 10.Virtsakaev
4. Kelder 11.Lauda kanalisatsooni kaev
5. Ait 12.Puurkaev
6.Salvkaev 13. Kogumiskaev

7.Ehitatav laut
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LISA 4. Ettevotte ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade
paigutuse ning vee-ja kanalisatsiooni sisevorkude plaaniga

a) veevétukohad Q@@ O ®
b) kanalisatsiooni trapid @@ Q@ ®O®

Jle
Toélaud valamu ja i
kappidega Auru

Riiulid
néudega» |

% Keedukatel
< Valamu kraaniga

Koorimis-
masin

Kadgiviljad

Puhketuba
ja riided
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Eraldi liikumised aurutadud véi keedetud kédgiviljadele vaakumpakendis

a) toit R N
b) pakkematerjal  >>>>2>333355555)
c) jdatmed ¥ SV IR SN =

-

Boiler Toodlaud valamu ja
=i " kappidega * 'Aurutaja

- Riulid =
-néudega»g

Prrrr,

Keedukatel 6‘

< Valamu kraaniga
Ko g
4 ,»» Vaakum- -

PE PR Y

Koorimis-
a L B s
masin “y

b TR ER

7 i %, KOIm—
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ValjavOte sotsiaalministri maarusest Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning

analttsimeetodid, § 8, Ig 3.

Tavakontrolli kdigus (1 kord aastas) uuritakse joogivees jargmisi naitajaid:

Naditaja

Uurimise néuded

Escherichia coli

Coli-laadsed bakterid

Ammoonium

Elektrijuhtivus

Vesinikioonide kontsentratsioon pH

Varvus

L6hn

Maitse

Hagusus

Clostridium perfringens, sealhulgas | Naitajat tuleb uurida, kui joogivesi voi osa sellest
spoorid saadakse pinnaveest.

Raud Naitajat tuleb uurida, kui rauda voi tema (ihendeid

kasutatakse flokulandina. Muudel juhtudel
uuritakse stivakontrolli kdigus.

Kui esimene voetud tavakontroll nditab, et joogivee kvaliteet vastab nduetele, siis
edaspidi uuritakse iga-aastaselt coli ja coli-laadseid baktereid.
Joogivee proov tuleb lasta anallitisida akrediteeritud laboratooriumis.

89



https://www.riigiteataja.ee/akt/13256473
https://www.riigiteataja.ee/akt/13256473

Asutus Aadress Tel

Veterinaar- ja Toidulaboratooriumi Kreutzwaldi 30, Tartu 738 6117
kesklaboratoorium

Tallinna Veterinaar- ja Vaike-Paala 3, Tallinn 603 5810
Toidulaboratoorium

Rakvere Veterinaar- ja Neffi 2, Rakvere 322 7523
Toidulaboratoorium

Saaremaa Veterinaar- ja Kohtu 16, Kuressaare 453 1496
Toidulaboratoorium

Terviseameti kesklabor Kotka 2, Tallinn 694 3600
Tartu labor Pollu 1A, Tartu 744 7422
Parnu labor Kuninga 23, Parnu 443 1466
Hiiumaa labor Uus 16, Kardla 463 2158
Kohtla-Jarve labor Kalevi 10, Kohtla- Jarve 3375225
Tervisekaitsekeskus F.O.P. Servis OU Joala tn. 6, Narva 3599311
OU Labor Pluss Kivi 5, Johvi 337 0414
OU Eesti Keskkonnauuringute Keskus Marja 4D, Tallinn 611 2900
OU GL Grover Kajaka 9, Sillamae 397 3960
P6llumajandusuuringute Keskus Teaduse 4/6, Saku

Laboratooriumid

Analliliside ja hinnakirja kohta saab tdpsemat infot Terviseameti veebilehelt ja
Veterinaar- ja Toidulaboratooriumi veebilehelt ning vastavatelt laboritelt.

Proove votavad laborile edastamiseks vastu ka:

Parnu Uus 3a Terviseameti Laane talitus 443 1135
Rapla Mahlamae 8-32 Terviseameti kohalik esindus 485 5082
Paide Parnu mnt. 56 Terviseameti kohalik esindus 385 1975
Haapsalu | Vaba 6 Ladnemaa Haigla, ruum 30 (keldris) | 473 7156

NB! Enesekontrolli raames voetavate proovide (nt sdilivuskatsed) puhul on véimalik
analllse teha ka akrediteerimata laborites.
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Sageli ei vasta veeallikast, kas puurkaevust voi Uhisveevargist, parinev vesi tarbija
nduetele, seda nimelt vee varvuse, I6hna ja maitse osas (neid nditajaid seadusega ei
reguleerita) aga ka lubatust suuremale rauasisaldusele (0,2 mg/l). Lubatust suurem
rauasisaldus tervisele ohtlik ei ole, kuid vdib anda veele spetsiifilise maitse, mis arritab
maitsemeeli. Raud vees vdib parineda kas otseselt puurkaevust vdi satub see vette
vanadest Uhisveevargi torustikest. Veel vdib vees esineda madamuna I6hna, mis viitab
vaavelvesiniku sisaldusele vees.

Sbéltumata sellest, kas tarbija kasutab vett otse puurkaevust vdi saab selle asula
veevarustusest, on vbimalik vee omadusi parandada tarbitavas asukohas
padrunfiltritega.

Vastavalt veetarbele ja selle omadustele on vdimalik vett puhastada kas jarjestikku
paigaldatud padrunfiltrites, mitmepadrunilises mehaanilises filtris véi TLCH ultrafiltris.
Viimast filtrit kasutatakse juhul, kui on tegemist bioloogilise reostusega, st et vees leidub
patogeenseid mikroorganisme, mille olemasolu on vaga ohtlik tervisele.

Filtrite valik vastavalt veetarbele

Veetarve m*/kuus Filtrittitip

Jarjestikku traditsioonilised 10°" padrunfiltrid
vastavalt vee omadustele. Reeglina on esimene filter
lahustumatute osakeste kinnipidamiseks, teine ja/voi
kolmas filter valitakse juhul kui on vajalik vee
slivapuhastus, nt rauadrastus

5-10 (kasutatav oma
puurkaevu korral)

Otstarbekas on kasutada nn Big Blue tipi
padrunfiltreid, mille universaalsesse korpusesse saab
valida sobiva elemendi s6ltuvalt vee kvaliteedist.

Rohkem kui 10 (kasutatav
oma puurkaevu korral)

Suure vdéimsusega mitmepadruniline mehaaniline
filter, mis voib koosneda 5—-96 elemendist.
Universaalne korpus voimaldab kasutada koiki
standardseid astmeta otstihenditega elemente alates
pikkusest 10°". Juhul kui on vajalik ka pdhjalikum
veepuhastus voib paigaldada lisaks aktiivsde- voi
membraanfiltri.

Rohkem kui 10 ( sobilik
Uhisveevargi korral)

Nii traditsioonilisi padrunfiltreid kui ka mitmepadrunilisi mehhaanilisi filtreid on lihtne
endal paigaldada ja hooldada. Hooldust tuleb filtritele teha regulaarselt selleks, et
filtrielementidel ei hakkas arenema haigusi tekitavad mikroorganismid. Elemente tuleb
kas pesta vaGi lihtsalt uute vastu valja vahetada.
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Valjavote pollumajandusministri maarusest Toidu sdilitamisnduded.

TOIDU SAILITAMISNOUDED TOIDUGRUPPIDE KAUPA

Toidugrupp Sailitamis- Séilitamisaeg*
temperatuur
4, KOOGIVILIAD, KOOGIVILIATOIDUD,
MARIJAD JA SEENED
4.1. | Kooritud sulfiteeritud toores kartul 2 kuni 6 °C 48 tundi
4.2. | Keedetud kooritud kartul 2 kuni 6 °C 18 tundi
4.3. | Keedetud tikeldatud kartul 2 kuni 6 °C 12 tundi
4.4. | Toores tiikeldatud kapsas ja porgand 2 kuni 6 °C 12 tundi

4.5. | Toores puhastatud peet, porgand, | 2 kuni 6 °C 24 tundi
mugulsibul, kilslauk, selleri-, peterselli- ja
pastinaagijuur

4.7. | Keedetud puhastatud peet ja porgand 2 kuni 6 °C 24 tundi
4.8. | Keedetud tiikeldatud peet ja porgand 2 kuni 6 °C 18 tundi
4.9. | Keedetud puhastamata kéogivili 2 kuni 6 °C 6 tundi

4.10. | Keedetud pd&ldoad 2 kuni 6 °C 12 tundi
4.11. | Hautatud hapukapsas 2 kuni 6 °C 72 tundi
4.12. | Mulgikapsad 2 kuni 6 °C 18 tundi
4.13. | Hapukapsasalat 2 kuni 6 °C 24 tundi
4.14. | Kuumtéddeldud toidud virskest kapsast | 2 kuni6 °C 12 tundi

(kapsarullid, varskekapsa-hakklihahautis,
magushapud kapsad jt)

4.15. | Kdogiviljatoidud liha vdi lihatoodetega, kala | 2 kuni 6 °C 12 tundi
vOi kalatoodetega

4.16. | Kapsarullid hakkliha- ja kédgiviljatdidisega | 2 kuni 6 °C 6 tundi
(pooltoode)

4.17. | Supipdhjad (seljanka-, borsi-, hernesupipdhi | 2 kuni 6 °C 24 tundi
jt)

4.18. | Kdogivili taignas 2 kuni 6 °C 12 tundi

4.19. | Puu- ja kédgivilja toorsalatid, sailitusaineteta | 2 kuni 6 °C 6 tundi

Séilitamisaega arvestatakse alates tehnoloogilise protsessi [6pust, mil toit on saavutanud
sailitamiseks vajaliku temperatuuri.

NB! Loetletud toodetele on voimalik kehtestada ka pikem séilivusaeg, kui selleks tehakse
laborianaliiisid ja need kinnitavad toote ohutust ka pikema aja jooksul.
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Kursiivis on vdlja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Maheéunamahl

1.1. Toote koostis
Mahedunamahl 100%.

Hapude ounte puhul vbib téétlemise kdigus lisada maitse parandamiseks ja
magustamiseks mahesuhkrut, kuid mitte ile 150 g liitri mahla kohta (vt ptk 4.4.11.,
Toote nimetus).

Néuete” kohaselt on mahlale lubatud lisada kuni 15 g suhkrut liitri kohta maitse
parandamise eesmdirgil. Kui lisatakse rohkem kui 15 g aga kuni 150 g, siis on tegemist
magustatud mahlaga, ja selle nimetuses peab olema mdrgitud , magustatud” voi
Llisatud suhkruga“ ja dra peab olema ndidatud lisatud suhkru kogus (g/).

NB! Seadusandlus on muutumas. Suhkrute lisamine tootele nimega ,mahl”
keelatakse.

1.2. Tooraine iseloomustus

Koostisosade padritolu: omakasvatatud ja teistelt Eesti mahetalunikelt ostetud
mahedunad. Sisseostetud dunte puhul on iga partii puhul olemas dokumentatsioon, mis
naitab, et tegu on maheduntega. (nt saatelehel/arvel on mdrgitud maheéunad).
Tooraine omadused: Ounad on kiipsed ja veatud. Saastumise viltimiseks ei tohi dunte
pealispind olla vigastatud ega hallitanud. Maast korjatud Ounad peavad olema
puhastatud esmasest mustusest.

,Veatu” all tuleks moista seda, et tdéétlusse minevalt toorainelt, nt mahla pressimiseks,
siis on eemaldatud koik ebakvaliteetsed osad (eriti mddased, hallitanud kohad), mis
voiksid kahjustada valmistoote kvaliteeti.

1.3. Toote omadused

Organoleptilised omadused: Gunamahlale omane maitse ja I6hn ilma korvalmaitseteta.
Fiitisikalis-keemilis nditajaid pole vaja kirjeldada. Mikrobioloogilistest nditajatest on
soovitatav uurida e-coli, hallitusseeni, bakterite ildarvu. Nditajad ei tohi iiletada
jérgnevaid soovituslikke piirnorme: bakterite ildarv 10°, e-coli 0, pérm- ja hallitusseened
10°

L' VV miirus nr 55 Mahlatoodete koostis- ja kvaliteedinduded ning mérgistamise erinduded
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1.4. Tehnoloogilised votted. Pastoriseerimine 77 °C, hoideajata.

1.5. Nouetekohasuse hindamise meetodid
Meelelisel tunnetusel pohinev hindamine: valimus ja maitse (tootja hindab ise) iga partii
puhul.
Mikrobioloogilised anallilisid tehakse laboratoorselt tootleja enda poolt maaratud
sagedusega.
Mahepdllumajandusliku toé6tlemise nduete tagamine:

- toote valmistamisel kasutatakse ainult mahemarju, mis on dokumentaalselt

tOestatud (nt saatekirja voi arve alusel),
- ettevdttes ei valmistata mittemahedat toodangut,

Kui kasutatakse mahesuhkrut, peab pakend olema suletud ja ettendhtud viisil
mdrgistatud.

1.6. Pakendamine ja pakkematerjal.
0,51, 2 Ija 3 | klaaspurgid keeratavate metallkaantega.
Kasutatava taara suurus soltub toote edaspidisest kasutamis- ja realiseerimisplaanist.

1.7. Vedu
Valmistoodangut sailitatakse toatemperatuuril. Transportimisel kasutatakse ettevotte
oma autot (tavaline universaalkerega sGiduauto).

1.8. Margistamine
Iga mahlapartii margistatakse kleepsuga purgikaanele.

Mahedunamahl

Koostis: mahedunamahl

Kui toit koosneb ainult (ihest koostisosast ei ole koostisosade esitamine kohustuslik.
Kogus: 2 |

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

Parim enne: pdev, kuu, aasta (sdilivusaeg 1 aasta, kuupdev on (htlasi ka partii
identifitseerimise tunnus)

Toode sdilib toatemperatuuril, kuid soovitatav on hoida jahedas.

ELi mahetoote logo, Eesti 6komark

EE-OKO-02 (VTA kood)

Eesti pollumajandus

Parast purgi avamist sadilitada kiilmkapis. Soovitatav kasutada iihe nadala jooksul.

Kui on tehtud vastavad laboratoorsed analiiiisid, siis voib lisada ka toitumisalase viiite,
nt vitamiinide sisalduse jmt.
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2. Tehnoloogiline skeem

4.a Pressimisjaakide utiliseerimine
(so6detakse loomadele)

1. Tooraine vastuvott
2. Pesemine ja sorteerimine
3. Purustamine

4. Pressimine toormahlaks

5. Sailitamine

6. Pastoriseerimine, vahu riisumine — KKP
77 °C, hoideajata

7. Taara vastuvott, ladustamine

8. Taara ettevalmistamine (vajadusel
pesemine)

9. Kuumtaitmine
Vahetult parast pastoriseerimist — KP

10. Kaanetamine — KP
11. Jahutamine

12. Margistamine

13. Vedu ladustuskohta
14. Ladustamine

15. Turustamine

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott

Tooraine korjatakse valmistaja poolt vdi ostetakse sisse. Kontrollitakse dokumentide

jargi, et kaup on mahe. Kauba saatedokumentidel peab olema viide mahetootele.

Kontrollitakse dunte kvaliteeti. Kasutada voib ka varskete muljumisplekkidega, vahesel
maaral karntdvest nakatunud dunu. Saastumise valtimiseks ei tohi dunte pealispind olla

vigastatud. Maast korjatud dunad puhastatakse esmasest mustusest.

Eelnevalt on dunad korjatud kinnistesse kottidesse vdi kastidesse. Tooraine kohale

transportimisel kasutatakse ettevotte oma autot.
Tooraine sdilitamist ei toimu, korjatud dunad toodeldakse kohe.
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Pastériseerimata 6unamahla valmistamisel ei tohi maast korjatud éunu kasutada, sest
pesemata voi halvasti pestud Oo6unad vdivad mahla saastata patogeensete
mikroorganismidega.

Ounte pikaajalisel sdilitamisel on soovitatav temperatuur 2...6 °C, véimalusel vihendada
hapniku osa alla 5%. Kui ettevéttes on nii tava- kui ka mahedunu, peab jdlgima, et oleks
tagatud nende eristatavus. Kérvalmaitse viiltimiseks ei tohi 6unu hoida koos juurviljade,
eriti kartuliga. Ounte sdilitamisel ja jdrelvalmimisel suureneb unte suhkrusisaldus ja
vdheneb happesus, seega on kérgem oht patogeensete mikroorganismide levikuks.
Sellistest duntest mahla valmistamisel tuleb olla eriti hoolikas hiigieeninbuete jdrgimisel.
Samas paraneb maitse.

3.2. Pesemine ja sorteerimine

Tooraine pestakse vannis vOi jooksva vee all kraanikausis jaheda puhta joogiveega.
Vajaduse korral kasutatakse harja. Hallitanud ja katkised Sunad sorteeritakse vilja.
Pesemisega eemaldatakse ka muu praht nagu puulehed, varretikid jm.

3.3. Purustamine

Loputatud dunad purustatakse purustamismasinaga, mis asub to6tlemisruumis (voi selle
t66 sooritamiseks sobivas kohas) Ounapurustajaga toéodtades tuleb jargida
ohutusndudeid.

Ounte purustamine vdib toimuda ka Bues, soovitatav on, et purustaja paikneks alusel
(pbrandal) ja oleks kaetud varikatusega ning vajadusel (putukate olemasolul) ka vérgust
seintega.

3.4. Pressimine toormahlaks

Purustatud dunad pakitakse volditud riidesse, peale asetatakse plaat ja nii asetatakse
mitu kihti. Segu pressitakse, dunamassist eraldatakse toormahla nii palju kui véimalik.
Vajadusel mahl enne kuumutamist kurnatakse, et valtida liigse tahke osa sattumist
mabhla.

Mahla pressimisel kasutatakse riiet. Korduvkasutusel pestakse riie parast kasutamist
joogiveega ja enne kasutamist kuumutatakse.

Riie peab olema puhas ja tugev, et see ei eraldaks kiudusid, enamasti kasutatakse
spetsiaalset selleks otstarbeks ette ndhtud riiet.

Pressimisjaagid eemaldatakse t66tlemiskohast samal paeval.

3.5. Sailitamine
Toormabhla Gldjuhul ei sailitata, pressitud mahl pastoriseeritakse kohe.

Kui pressitud mahla on véimalik hoida jahedas (alla 15 °C), siis voib seda enne
kuumutamist sdilitada kuni 18 tundi.
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3.6. Pastoriseerimine, vahu riisumine — KKP

Toormahl kuumutatakse toiduainete kuumtootlemiseks lubatud materjalist valmistatud
potis. Soovitatav on kasutada roostevabast terasest potti. NB! Alumiiniumpotti mitte
kasutada, kuna happelises keskkonnas eralduvad alumiiniumiioonid mahla.

Mahl kuumutatakse 77 °C-ni hoideajata. Tulemust kontrollitakse termomeetriga, enne
temperatuuri méodtmist tuleb mahla segada ja mdodta tuleb vdimalikult kuumutusndu
keskelt.

Vahu ilmnemisel see eemaldatakse.

Vahu eemaldamine on vajalik, sest selles vdivad hakata arenema ebasoovitavad
mikroorganismid.

3.7. Taara vastuvott, ladustamine

Taara ostetakse sisse (ettevétte nimi). Taaraks on 3 | ja 2 | klaaspurgid ning keeratavad
metallkaaned.

Kontrollitakse, et purgis ei ole klaasikilde. Klaaspurke kasutatakse korduvalt, kuid kaaned
on Uhekordseks kasutamiseks. Taara peab olema toidule ettendhtud — dokumentidega
téendatud.

Taara ladustatakse ettevotte laos.

3.8. Taara ettevalmistamine

Juhul kui taara pakend on vigastada saanud ja selle t6ttu on taara maardunud, siis taara
pestakse ja loputatakse ning kuumutatakse ahjus temperatuuril 120 °C vahemalt 1
minut.

3.9. Kuumtaitmine KP

Toode valatakse purki kuumalt 77 °C juures. Kontrollitakse termomeetriga. Kui
temperatuur on madalam kui 73 °C, tuleb kasutusele vétta abindud. Abinduks on
taaskuumutamine.

3.10. Kaanetamine KP

Kaaned on keeratavad. Kohe, kui mahl on purki pandud, pannakse peale kaas. Purk
keeratakse tagurpidi. Jahtumisel tekib purki vaakum ning kaas jaab tihedalt peale.

Uusi kaasi, mis on dhukindlas pakendis, ei kuumutata. Kui kaant kuumutakse vees, peab
see enne kasutamist dra kuivama. Kaas kuivab imberkeeratud positsioonis.

3.11. Jahutamine

Kaanetatud purgid jadvad tootlemisruumi jahtuma toatemperatuurini.

Mida kiiremini jahtuvad, seda parem. Liiga aeglasel jahtumisel tekib mahlal keedetud
(mitte vdrske) maitse.

3.12. Margistamine

Valmistoodangu margistamine toimub koogis (tootlemisruumis) etikettidega parast
jahtumist.
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3.13. Vedu ladustuskohta
Paeva IGpus viiakse valmistoodang ettevotte oma autoga renditud laopinnale (ettevotte
nimi).

3.14. Ladustamine

Ladustamine toimub (ettevétte nimi, aadress) laoruumis.

Transport ja ladustamine ei vaja eritemperatuuri. Purke hoitakse toatemperatuuril kuni
parim enne tahtajani.

3.15. Turustamine
Ettevote transpordib mahla miudgiks 6kopoodidesse ja laatadele.

4. Ohtude analiiiis (ennetavad abinéud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Bioloogilised ohud: pastériseerimata mahla puhul voivad nendeks olla nii
mikrobioloogilised ohud (bakterid, pdrmid, seened, viirused) kui ka makrobioloogilised
ohud (putukad nt kdrbsed — levitavad patogeene ja sh ka haigusi; parasiidid nt pesemata
ounte puhul ka solkmed, ussnugilised vms. Teatud patogeenid, eriti Escherichia coli,
Salmonella spp. ja Listeria monocytogenes on tuntuimad haiguste tekitajad inimestel
seoses mahla ja siidriga.

Saastumise (iks levinuim pohjus on puuviljade kokkupuude loomasénnikuga voi sellega
mddrdunud téévahendite véi taara kasutamine. Koduloomad, eriti lambad ja veised on
patogeenide leviku seisukohalt enimaks ohu allikaks, ehkki nad ise ei pruugi mingeid
haigestumise siimptomeid vdlja ndidata. Véimalik on ka saastumine vee ja kditleja enda
kaudu.

Pastériseerimata mahla puhul ei ole nende suure happesuse téttu ohte tavaliselt karta.
Toiduained madalama pH-ga kui 4,6 ei ole iildjuhul ohu allikateks. Ounamahla pH on
tavaliselt 3,6—4,0. Siiski on viimased uuringud ndidanud, et eelnimetatud patogeenid
voivad plisida eluvéimelistena isegi kiilmutatud 6unamahlas kuni neli nddalat.

E. coli ja Salmonella bakterite esinemine pastériseeritud éunamahlas on praktiliselt
voéimatu, kui kinni on peetud hiigieeninbuetest ja tehnoloogilisest skeemist. Oma toote
ohutuse téestamiseks voib aga ikkagi teha laborianaliiiisid.

Patuliin on miirk, mida toodavad 6untel esinevad hallitusseened (peamiselt Penicillium
spp. ja Aspergillus spp.). Hallitusest vabanemiseks on vaja éunad korralikult pesta! Eriti
ohtlikud on vigastatud 6unad. Sellised 6unad tuleb sorteerimise kdigus té6tlemisest
kérvaldada.

Keemilised ohud: Kui tegu on mahepdllumajandusest pdrit duntega, siis on tagatud, et

need ei sisalda agrokemikaalide jédke. Keemiliseks ohuks voib olla seadmete ebapiisav
loputamine, mistéttu voib esineda pesu-desovahendite jédke mahlas.
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Fiiiisikalised ohud: Klaasikillud, liiv, muld, juuksekarvad, puit, saastumine seadmetelt, nt
metalliosakesed, rooste jne.

Kriitilised kontrollpunktid: Pastériseerimine hdvitab mikroorganismid. Escherichia coli
bakter hukkub kahe sekundi jooksul temperatuuril 71,7 °C. Salmonella bakter hévineb
temperatuuril 65,5 °C 25 sekundi jooksul. Pastériseerimisel temperatuuri 77 °C juures
pole vaja jélgida hoideaega, sest patogeenid héivinevad kohe.

NB! Sellise temperatuuri peab saavutama kogu mahl, seega on objektiivse tulemuse
saamiseks oluline mahla hoolikas segamine enne temperatuuri méotmist.

Ohtude analliisi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et tootajatel on olemas
tervisetdend, erialased teadmised, nad on labinud vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad
hiigieenindudeid.

4.1. Tooraine vastuvott
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogilised — ebakvaliteetne tooraine omanikult,
- keemilised — saastumine transpordil ja vastuvotul.
Vbivad esineda ka fiiiisikalised ohud, nditeks kui veovahendis veetakse koos voi eraldi
aga veokit vahepeal puhastamata puistekaupa jne. Kemikaalid, kiitus jne véivad
tekitada keemilise saastumise ohu.
Ennetavad tegevused:
- visuaalne kontroll vastuvotul ja ebakvaliteetse tooraine mitte vastu vétmine,
- veovahendi kontroll.

4.2. Pesemine ja sorteerimine

Ohu pohjused:
- mikrobioloogilised — hooletu pesemine, ebakvaliteetse veega pesemine,
- fludsikalised — mitte pdhjalik pesemine (liiva, puutiikkide jne esinemine)

Ennetav tegevus:
- ebakvaliteetse tooraine mitte kasutamine, efektiivse pesemise kontroll,
- vesi peab vastama joogivee kvaliteedile ja tdovahendid olema terved ja puhtad.

4.3. Purustamine
Ohu pohjused:
- mikrobioloogilised — saastumine inventarilt,
- fuusikalised — saastumine inventarilt (metalliosad, rooste jms)
- keemilised — saastumine inventarilt (maardedli jne)
Ennetavad tegevused:
- puhta inventari kasutamine,
- seadmete 0Oige tehnohooldus.
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4.4, Pressimine toormahlaks ja jadkideks

Ohu pdhjused:

- mikrobioloogilised — saastumine inventarilt,
- fllsikalised — saastumine inventarilt.

Ennetavad tegevused:

- puhta ja terve inventari kasutamine,
- seadmete dige tehnohooldus,
- vajadusel toormahla kurnamine.

4.5, Sdilitamine
Ohu pdhjused:

- mikrobioloogilised — sdilitamise liiga kdrge temperatuur ja pikk aeg.

Ennetav tegevus:

- temperatuuri ja hoiuaja kontroll ja optimeerimine.

4.6. Pastoriseerimine, vahu riisumine — KKP

Ohu pohjused

mikrobioloogilised — kuumutamine liiga madalal temperatuuril,
potis ei ole tihtlane temperatuur,

Ennetavad tegevused

temperatuuri médtmine,

termomeetri liigutamine temperatuuri
kohtades,

higieeninduete jargimine ja terve inventari kasutamine

mootmisel poti eri

Kontrollkriteerium

mahla kuumutatakse 77 °C-ni, hoideajata

Kriitiline piir

73 °C
Sellest temp. piisab, sest 6unamahla pH on tavaliselt alla 4,0.

Kontrolli meetod

Temperatuuri m6otmine

Seire sagedus

Moddetakse iga kuumutatavat mahutksust

Korrigeeriv tegevus

Tdiendav kuumutamine, juhul kui ei saavutata vajalikku
temperatuuri mikroorganismide havitamiseks

Seireandmete siilitamine

Minimaalselt sailivusaja pikkus

Seire teostaja/ vastutaja

Nimi Mddratakse konkreetne inimene

Ohu pohjused

fllsikalised — termomeetri purunemine; véorkehade sattumine
mahlasse, sh katkine inventar (emailpotist murenevad emaili
tukid)

Ennetavad tegevused

klaastermomeetri
tootmisest.

kasutatakse tervet inventari,
korvaldatakse saastunud mahl
digitaalset termomeetrit)

purunemisel
(voiks kasutada

4.7. Taara vastuvott, ladustamine Ohtu ei ole
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4.8. Taara ettevalmistamine
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogilised — hermeetiliselt pakendatud purkide eelnev saastumine, taara
on halvasti pestud,
- fudsikalised — ka esmakordselt kasutatavas taaras vOib esineda vGorkehi (nt
klaasikillud).
Ennetavad tegevused:
- defektidega purkide likvideerimine,
- purkide pdhjalik pesemine ja loputamine.

4.9. Kuumtditmine — KP
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogilised — mahla mahajahtumine enne purgi taitmist.
- fudsikalised — purgi purunemine mahlaga taitmisel
Ennetavad tegevused:
- temperatuuri méotmine taidetud purgis, kontrollitakse, et mahl ei ole maha
jahtunud rohkem kui 4 °C, see on 73 °C-ni.
Korrigeeriv tegevus: taaskuumutamine, purunenud purgiga mahla kdérvaldamine
tootmisest.

4.10. Kaanetamine — KP
Ohu pohjused:
- mikrobioloogilised — kuumt6oétlusjargne sekundaarne saastumine tingituna
voimalikust purkide mittehermeetilisest sulgemisest.
Ennetavad tegevused:
- kaante ja purgisuude visuaalne kontrollimine enne taitmist ja siis kui purk
keeratakse tagurpidi.
Korrigeeriv tegevus: kaane vdi purgi vdlja vahetamine.

4.11. Jahutamine Ohtu ei ole.
4.12. Margistamine Ohtu ei ole.
4.13. Vedu ladustuskohta Ohtu ei ole.
4.14. Ladustamine
Ohu pohjused:
- toote sdilivusaja tletamine.
Ennetavad abindud:
- varude dige ringluse tagamine, sailivusaja kontroll.

Varude kiire vahetumise tottu risk madal.

4.15. Turustamine Ohtu ei ole.
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Toode: OUNAMAHL

2. Tehnoloogiline skeem

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus
4. Ohtude analiiiis: tootmisprotsessi ohtude viljaselgitamine, ennetavate abinbude maaramine

Ohtude analliisi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et to6tajatel on olemas tervisetdend, erialased teadmised, nad on labinud
vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad hiigieenindudeid.

2. TEHNOLOOGILINE
SKEEM

3. TOOTMISPROTSESSI ETAPPIDE LUHIKIRJELDUS

4. OHU POHIUS
M — mikrobioloogiline; F -
fulsikaline; K — keemiline

ENNETAVAD TEGEVUSED

1. Tooraine vastuvott

Tooraine korjatakse valmistaja poolt voi ostetakse sisse.
Kontrollitakse dokumentide jargi, et kaup on mahe. Kauba
saatedokumentidel peab olema viide mahetootele.
Kontrollitakse dunte kvaliteeti. Kasutada voib varskete
muljumisplekkidega, vahesel maaral kdarntévest nakatunud
dunu. Saastumise valtimiseks ei tohi dunte pealispind olla
vigastatud. Maast korjatud dunad puhastatakse esmasest
mustusest. Eelnevalt on dunad korjatud kinnistesse
kottidesse voi kastidesse. Tooraine kohale transportimisel
kasutatakse ettevGtte oma autot. Tooraine sdilitamist ei
toimu, korjatud dunad t66deldakse kohe.

M — ebakvaliteetne tooraine

omanikult,
K — saastumine transpordil
ja vastuvotul.

visuaalne kontroll
vastuvotul ebakvaliteetse
tooraine mitte vastu
vOtmine,

veovahendi kontroll

2. Pesemine ja
sorteerimine

Tooraine pestakse vannis vdi jooksva vee all kraanikausis
jaheda puhta joogiveega. Vajaduse korral kasutatakse
harja. Hallitanud ja katkised dunad sorteeritakse valja.
Pesemisega eemaldatakse ka muu praht nagu puulehed,
varretikid jm.

M — hooletu pesemine,
ebakvaliteetse veega
pesemine

F — mitte pdhjalik pesemine
(liiva, puuttikkide jne
esinemine.

ebakvaliteetse tooraine
mitte kasutamine,
efektiivse pesemise
kontroll,

vesi peab vastama
joogivee kvaliteedile ja
toovahendid olema terved
ja puhtad




3. Purustamine

Loputatud Gunad purustatakse purustamismasinaga, mis
asub tootlemisruumis (voi selle t66 sooritamiseks sobivas
kohas) Ounapurustajaga té6tades tuleb jargida
ohutusndudeid.

M — saastumine inventarilt,
F — saastumine inventarilt
(metalliosad, rooste jms)

K saastumine inventarilt
(maardedli jne)

puhta inventari
kasutamine
seadmete Oige
tehnohooldus

4. Pressimine

toormahlaks ja jaakideks
4.a Pressimisjaagid
utiliseeritakse
(s6odetakse
loomadele)

Purustatud dunad pakitakse volditud riidesse, peale
asetatakse plaat ja nii asetatakse mitu kihti. Segu
pressitakse, dunamassist eraldatakse toormahla nii palju
kui vdimalik. Vajadusel mahl enne kuumutamist
kurnatakse, et valtida liigse tahke osa sattumist mahla.
Mahla pressimisel kasutatakse riiet. Korduvkasutusel
pestakse riie parast kasutamist joogiveega ja enne
kasutamist kuumutatakse.

M — saastumine inventarilt
F — saastumine inventarilt

puhta ja terve inventari
kasutamine,

seadmete dige
tehnohooldus,
vajadusel toormahla
kurnamine

5. Sdilitamine

Toormabhla Gldjuhul ei sailitata, pressitud mahl
pastoriseeritakse kohe.

M — sailitamise liiga korge
temperatuur ja pikk aeg

temperatuuri ja hoiuaja
kontroll ja optimeerimine.

6. Pastoriseerimine,
vahu riisumine
KKP

Toormahl kuumutatakse toiduainete kuumtootlemiseks
lubatud materjalist valmistatud potis. Mahl kuumutatakse
77 °C-ni hoideajata. Tulemust kontrollitakse
termomeetriga, enne temperatuuri médtmist tuleb mahla
segada ja m66ta tuleb véimalikult kuumutusndu keskelt.
Vahu ilmnemisel see eemaldatakse.

M — kuumutamine liiga
madalal temperatuuril, potis
ei ole Ghtlane temperatuur
F — termomeetri
purunemine; voorkehade
sattumine mahlasse, sh
katkine inventar (emailpotist
murenevad emaili tikid)

temperatuuri mdéotmine,
termomeetri liigutamine
temperatuuri méotmisel
poti erinevates kohtades,
Oige kuumtododtlemisreziimi
valik, nduetekohase
sisetemperatuuri (77 °C)
saavutamiseni — KKP (vt
eraldi tabel)
hlgieeninduete jargimine
terve inventari
kasutamine,
klaastermomeetri
purunemisel kdrvaldatakse
saastunud mahl
tootmisest.
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7. Taara vastuvott,
ladustamine

Taara ostetakse sisse (ettevotte nimi). Taarakson 3 1ja 2|
klaaspurgid ning keeratavad metallkaaned.
Kontrollitakse, et purgis ei ole klaasikilde. Klaaspurke
kasutatakse korduvalt, kuid kaaned on tGihekordseks
kasutamiseks. Taara peab olema toidule ettenahtud —
dokumentidega téendatud.

Taara ladustatakse ettevotte laos.

8. Taara
ettevalmistamine

Juhul kui taara pakend on vigastada saanud ja selle tottu
on taara maardunud, siis taara pestakse ja loputatakse
ning kuumutatakse ahjus temperatuuril 120 °C vahemalt 1
minut.

M — hermeetiliselt
pakendatud purkide eelnev
saastumine, taara on
halvasti pestud,

F — ka esmakordselt
kasutatavas taaras voib
esineda voorkehi (nt
klaasikillud).

defektidega purkide
likvideerimine,

purkide pdhjalik pesemine
ja loputamine

9. Kuumtditmine
KP

Toode valatakse purki kuumalt 77 °C juures. Kontrollitakse
termomeetriga. Kui

temperatuur on madalam kui 73 °C, tuleb kasutusele vétta
abindud. Abinduks on taaskuumutamine

M — mahla mahajahtumine
enne purgi taitmist.

F — purgi purunemine
mahlaga taitmisel

temperatuuri méotmine
taidetud purgis,
kontrollitakse, et mahl ei
ole maha jahtunud rohkem
kui 4 °C, see on 73 °C-ni.

10.Kaanetamine
KP

Kaaned on keeratavad. Kohe, kui mahl on purki pandud,
pannakse peale kaas. Purk keeratakse tagurpidi.
Jahtumisel tekib purki vaakum ning kaas jaab tihedalt
peale.

Uusi kaasi, mis on 6hukindlas pakendis, ei kuumutata. Kui
kaant kuumutakse vees, peab see enne kasutamist ara
kuivama. Kaas kuivab imberkeeratud positsioonis.

M — kuumtootlusjargne
sekundaarne saastumine
tingituna véimalikust
purkide mittehermeetilisest
sulgemisest

kaante ja purgisuude
visuaalne kontrollimine
enne taitmist ja siis kui
purk keeratakse tagurpidi

11.Jahutamine

Kaanetatud purgid jadvad to66tlemisruumi jahtuma
toatemperatuurini.

12.Margistamine

Valmistoodangu margistamine toimub koogis
(tootlemisruumis) etikettidega parast jahtumist
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13.Vedu ladustuskohta

Pdeva |Gpus viiakse valmistoodang ettevotte oma autoga
renditud laopinnale (ettevotte nimi).

14.Ladustamine

Ladustamine toimub (ettevGtte nimi, aadress) laoruumis.
Transport ja ladustamine ei vaja eritemperatuuri. Purke
hoitakse toatemperatuuril kuni parim enne tahtajani

M

toote

Uletamine

sailivusaja

varude Gige ringluse

tagamine, sdilivusaja
kontroll. Varude kiire
vahetumise tottu risk
vaike.

15.Turustamine

Ettevote transpordib mahla miigiks Okopoodidesse ja
laatadele

KKP — 6. Pastoriseerimine, vahu riisumine

Ohu pohjused

potis ei ole Uhtlane temperatuur,

mikrobioloogilised — kuumutamine liiga madalal temperatuuril,

Ennetavad tegevused

temperatuuri médtmine,

kohtades,
hiigieeninduete jargimine ja terve inventari kasutamine

termomeetri liigutamine temperatuuri md&dtmisel poti

eri

Kontrollkriteerium

mahla kuumutatakse 77 °C-ni, hoideajata

Kriitiline piir

73 °C.

Kontrolli meetod

Temperatuuri méotmine

Seire sagedus

Mdoddetakse iga kuumutatavat mahuiksust

Korrigeeriv tegevus

temperatuuri mikroorganismide havitamiseks

Tadiendav kuumutamine, juhul kui ei saavutata vajalikku

Seireandmete sdilitamine

Minimaalselt sdilivusaja pikkus

Seire teostaja/ vastutaja

Nimi Mddratakse konkreetne inimene
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Kursiivis on vdlja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Mahe mustasostramoos

1.1 Toote koostis

Mahedad mustad sostrad, mahesuhkur, vesi

100 g tootes on mahepdllumajandusliku paritoluga koostisosa kogus 100 g (marjad
vahemalt 50 g ja suhkur kuni 50 g)

1.2 Tooraine iseloomustus

Koostisosade paritolu: omakasvatatud ja teistelt Eesti mahetalunikelt ostetud mahedad
mustad sostrad. Pdritolu mérkimine on vajalik jdlgitavuse pohimdotte tagamiseks.

Mustad séstrad on pakendatud plastkastidesse.

Mustad sostrad on veatud (ebakvaliteetseid marju ei esine), piisavalt kipsed,
riknemistunnusteta (hallitanud, kdarinud marju ei esine) ja varsked, ja on puhastatud
(ilma lehtede, varte ja muu prahita). Marjad on terved.

Kontrollitakse dokumentide alusel, et toode on mahepdllumajanduslik.

Suhkur ostetakse oOkopoodidest voi hulgimiijalt (mahepdllumajanduslikku paritolu
téendab midja valjastatud arve).

Suhkur on puhas ja pole paakunud.

Vesi on joogivee kvaliteediga.

1.3 Toote omadused

Organoleptilised omadused: Mustale sdstrale omane maitse ja I6hn. Suhkrule omane
tekstuur ja maitse.

Flusikalis-keemilised nditajad: suhkrusisaldus kuni 50%

Muid ftitisikalis-keemilisi néditajaid pole vajadust kirjeldada.
Mikrobioloogilised nditajad: Soovitatav on teostada laborianaliiiisid hallitusseentele ja
mddrata bakterite ildarv. Piirnormid on samad, mis 6unamahlal.

1.4 Tehnoloogilised votted
Kuumutamine vahemalt keemistemperatuurini.

1.5 Nouetekohasuse hindamise meetodid

Maitse ja tekstuuri hindamine tootja poolt.

Kuivainesisaldus maaratakse refraktomeetriga.

Kuivainesisaldus mddratakse refraktomeetriga kas ise voi lastakse see mddrata laboris.
Ise mddramisel tuleb tulemus dokumenteerida. Toodet voib nimetada moosiks, kui selle
kuivaine sisaldus on vihemalt 40%, dZzemmiks, kui 60%.



Mikrobioloogilised anallilisid maaratakse laboratoorselt.
Mahepdllumajandusliku toé6tlemise nduete tagamine:
— toote valmistamisel kasutatakse ainult mahemarju ja suhkrut, mis on
dokumentaalselt tdestatud (nt saatekirja voi arve alusel),
— ettevottes ei valmistata mittemahetoodangut,
— mahesuhkru pakend peab olema suletud ja ettenahtud viisil margistatud.

1.6 Pakendamine ja pakkematerjal
Pakendatakse 450 ml toidu jaoks ette nahtud klaaspurkidesse, millel on keeratavad
metallkaaned.

1.7 Vedu

Sisseostetav tooraine tuuakse kohale kasvataja transpordiga. Kontrollitakse marjade
puhtust. Marjad ei tohi transpordi kdigus saastuda. Valmistoodang viiakse miitigikohta
ettevotte transpordiga (turule voi 6kopoodidesse).

1.8 Margistamine

Iga partii margistatakse eraldi partii tdhisega, kui sdilimisaja tahtpaev on konkreetse
kuupaevaga, siis vOib vaikeettevottes, kus pdevas tehakse (iks partii toodangut, kasutada
seda kuupdeva ka partii numbrina.

Midrgistusel esitatakse kasutatud puuvilja/marja sisaldus valmistootes sénadega
svalmistatud ... g puuviljadest/marjadest 100 g kohta”. Esitatakse ka (ildine
suhkrusisaldus valmistootes sénadega ,,lildsuhkru sisaldus ... 100 g kohta”.

Mahe mustasdstramoos

Koostis: mahedad mustad sdstrad, mahesuhkur, vesi

Valmistatud 45 g marjadest 100 g moosi kohta, lldsuhkru sisaldus 50 g 100 g moosi
kohta

Parim enne: kuupaev, kuu, aasta (kuni 1 aasta)

Sailitada toatemperatuuril, avatuna kilmkapis

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress, telefon Kuigi telefoni numbrit ei pole ndéutud, voiks
selles siiski lisada

Partii number: 001 Selleks vdib olla ka mdrge parim enne (kuupdev, kuu, aasta), siis ei
pea partii numbrit eraldi mdrkima.

EE-OKO-02
ELi sisene/valine pdllumajandus
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2. Tehnoloogiline skeem

| 1. Tooraine vastuvott ‘

v

‘ 2. Pesemine ‘
v

‘ 3. Kilmutamine KP ‘
v

| 4. siilitamine alla-18°CKP |
v

‘ 5. Sulatamine ‘
v

‘ 6. Suhkruja+veelisamine ‘

‘ 7. Keetmine ‘
v

8. Taara ettevalmistamine,
vajadusel pesu

v

‘ 9. Purkide tditmine ‘
v

‘ 10. Kaanetamine ‘
v

‘ 11. Jahutamine ‘
v

‘ 12. Margistamine ‘
v

‘ 13. Ladustamine ‘
v

‘ 14. Vedu ‘
v

‘ 15. Turustamine ‘

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott

Kasutakse omakasvatatud toorainet vOi ostetakse see sisse. Tooraine kvaliteeti
kontrollitakse visuaalselt

Dokumentide jargi kontrollitakse, et kaup on mahe.

3.2. Pesemine
Marjad pestakse joogiveega ja nGrutatakse.
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3.3. Kilmutamine KP

Kilmutamine toimub ettevdtte oma sligavkilmikus, kus ei hoita samaaegselt teisi
toiduaineid. Marjad on pakendatud kilekottidesse ja asetatud oOhukeste kihtidena
marjakastidesse (restidele), et kiilmutamine oleks nii kiire kui vGimalik. Marjade lisamisel
kiImikusse seatakse kiilmik kiirkiilmutusreZiimile.

Kilmutamisel -18 kraadini peaks kiilmumine toimuma kiirusega 1 cm tunnis.

Kilmutatud marjad voib ka sisse osta (mahemoosi puhul mahepdéllumajanduse seaduse
alusel tunnustatud kiilmhoonest), samuti véib moosi valmistada vdrsketest,
kiilmutamata marjadest. Kiilmutamise peamine eesmdrk on t66tlemise ldbiviimise aja
hajutamine pikemale perioodile kui marjade valmimise aeg.

3.4. Séilitamine KP
Kilmutatud marjade sdilitamine temperatuuril vdhemalt -18°C ettevOtte oma
stigavkiilmikus. Temperatuuri méddetakse perioodiliselt.

3.5. Sulatamine

Tooraine sulatatakse toatemperatuuril vaikeste kogustena ja toodeldakse kohe. Sulatatud
marjad toddeldakse kohe voi sailitatakse kiilmkapis temperatuuril 4 °C t66tlemiseni ning
toodeldakse nii kiiresti kui vdimalik.

Viikeste koguste puhul pole eelnev sulatamine vajalik, kiilmutatud marjad voib ka kohe
téddelda.

3.6. Suhkru ja vee lisamine
Protsessi alguses lisatakse pdhjakdrbemise valtimiseks pisut joogivett. Suhkur lisatakse
kuumutamise kaigus.

3.7. Keetmine

Moos kuumutatakse vahemalt keemistemperatuurini vastavalt retseptuurile. Moos peab
vastama moosile kehtestatud nduetele’?.

Lahustuva kuivaine sisalduse (suhkrusisalduse) mé&tmiseks kasutatakse refraktomeetrit.

3.8. Taara ettevalmistamine

Toiduainetele ettendhtud taara ostetakse sisse sellekohast litsentsi omavalt firmalt.
Taaraks on keeratavate kaantega 450 ml klaaspurgid. Enne purkide pesemist vdi taitmist
hoitakse neid toatemperatuuril valtimaks purunemist jarskude temperatuurikdikumiste
tottu.

Hermeetiliselt pakendatud taarat ei pesta ega kuumutata.

Juhul kui taara pakend on vigastada saanud ja selle tottu on taara maardunud voi kui
tegu on korduvkasutusega, , siis taara pestakse ja loputatakse ning kuumutatakse ahjus
temperatuuril 120 °C vdhemalt 1 minut.

2 Dyemmi zelee, marmelaadi ja magustatud kastanipiiree koostis- ja kvaliteedinduded ning mérgistamise
erinduded
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Metallkaaned on U(hekordselt kasutatavad. Hermeetiliselt suletud pakendis ostetud
kaante puhul ei ole pesu vajalik. Mittehermeetilise pakendi puhul on vajalik pesu vodi
kuumutamine.

3.9. Purkide taitmine KP

Purgid taidetakse kasitsi kulbiga nii kiiresti kui voimalik, et moos liigselt (alla ca 77 °C)
maha ei jahtuks. Temperatuuri kontrollitakse pisteliselt purkides. Korrigeeriv tegevus on
taaskuumutamine.

3.10. Kaanetamine KP

Kaaned on keeratavad. Kaas keeratakse kasitsi peale kohe parast purkide taitmist.
Jahtumisel tekib vaakum, mis tagab kaane ohukindla sulgumise. Kaane hermeetilisust
kontrollitakse visuaalselt.

3.11. Jahutamine
Suletud purgid jahutatakse vahemalt toatemperatuurini nii kiiresti kui voimalik

3.12. Margistamine
Valmistoodang margistatakse etikettidega péarast jahtumist.

3.13. Ladustamine
Ladustamine toimub ettevotte oma hoiuruumis. Toote sdilimisaeg 1 aasta,
sailimistemperatuur toatemperatuur véi madalam.

3.14. Vedu
Ettevdtja viib valmistoodangu oma autoga miuitigikohta voi otse tarbijale.

3.15. Turustamine
Valmistoodet turustatakse otse tarbijale, turgudel ja (mahe)poodides.

4. Ohtude analiiiis (ennetavad abinéud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Ohtude anallitsi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et tootajatel on olemas
tervisetdend, erialased teadmised, nad on labinud vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad
hiigieenindudeid.

Mahe mustasostramoos

Tootmisetapp Oht ja selle pohjused Ennetusabinoud
1. Tooraine Mikrobioloogiline — marjad on Ebakvaliteetset tooret
vastuvott saastunud, vastu ei voeta.

fltsikaline — marjade hulgas on
looduslikku prahti, ebakvaliteetne
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tooraine omanikult.
Keemiline —saastumine transpordil
ja vastuvaotul

2. Pesemine

Mikrobioloogiline —hooletu
pesemine, ebakvaliteetse veega
pesemine.

Flitsikaline — hooletu pesemine
(liiva, mulla vms esinemine)

Hoolikas pesemine,
joogivee kasutamine.

3. Kilmutamine KP

Mikrobioloogiline — marjad
kGlmutatakse valel temperatuuril
ja tekib voimalus bakterite
kasvuks. P6hjuseks tootajate
ebapiisav valjadpe voi rikkis
kilmutusseadmed.

Tootajate koolitus ja
seadmete tehniline
kontroll.

4. Sailitamine KP

Mikrobioloogiline — véimalik
bakterite kasv ebadige
temperatuuri tottu.

Sailitustemperatuuri
kontroll.

5. Sulatamine

Mikrobioloogiline — véimalik
bakterite kasv kui parast
sulatamist marju kohe ei kasutata

Kohene kasutamine parast
sulatamist.

6. Suhkru ja vee
lisamine

Reaalset ohtu ei ole.

7. Keetmine

Reaalset ohtu ei ole

Reaalset ohtu ei ole

8. Taara
ettevalmistamine

Mikrobioloogiline — taara on
halvasti pestud, flitsikaline — ka
esmakordselt kasutatavas taaras
vOib esineda voorkehi (nt
klaasikillud).

Kasutatakse ainult
pOhjalikult pestud taarat,
esmakordselt kasutatav
taara vaadatakse lle,
likvideeritakse defektidega
purgid.

9. Purkide taitmine
KP

Mikrobioloogiline — moosi
mahajahtumine enne purgi
taitmist temperatuurini alla 77 °C
fllsikaline — vodrkehade
sattumine purki.

Temperatuuri médtmine
taidetud purgis,
kontrollitakse, et moos ei
ole maha jahtunud alla

77 °C.

Kasutada ainult puhast
inventari, mis on eelnevalt
kuumutatud, t6otajad
kasutavad tooriietust,
toopaik on puhas.

10. Kaanetamine KP

Mikrobioloogiline — saastumine
kaantel olevatest bakteritest, liigse
ohu (bakterite leviku eeldus)
jaamine purki.

Kasutada puhtaid kaasi,
purk taita véimalikult
dareni.
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11. Jahutamine

Reaalset ohtu ei ole

12. Margistamine

Mikrobioloogiline — vale
realiseerimisaja markimine
tootele.

Kestvuskatsete alusel dige
realiseerimisaja
maddramine.

13. Ladustamine

Mikrobioloogilised — ladustamine
pikaajaliselt toatemperatuurist
korgemal temperatuuril.

Toote sdilivusaja tletamine

Laoruumi temperatuur
hoitakse vajalikul tasemel.
Varude dige ringluse
tagamine

14. Transport

Reaalset ohtu ei ole.

15. Turustamine

Reaalset ohtu ei ole.

Juhul, kui tehnoloogilises skeemis esineb KKP, tuleb kirjeldada:

— kriitiline piir

— seire teostamine

— seire meetod
— seire sagedus

— seire teostaja ja inimene, kes vastutab tulemuste hindamise eest
— seireandmete sdilitamine

— korrigeeriv tegevus
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Kursiivis on vdlja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Kuivatatud 6unad

1.1. Toote koostis
Oun, sidrunimahl v&i askorbiinhape

1.2. Tooraine iseloomustus
Ounad on valminud, puhtad, ilma hallituse ja madanikuta.

1.3. Toote omadused
Organoleptilised omadused: Ounale omane maitse, 18hn ja varvus. Kuivatatud dun on
pehme, painduv, nahkne ja Idikamisel ei ole dunaviilu keskel niisket osa

Flsikalis-keemilisi nditajaid selle toote puhul pole vajadust kirjeldada (Soome
kogemuse pohjal).

Mikrobioloogilistest nditajatest on soovitatav analiiiisida laboratoorselt hallitusseeni
(soovituslik piirnorm kuni 10°), e-coli (norm 0), salmonella baktereid (norm 0).

1.4. Tehnoloogilised votted

Immutamine sidrunimahlas voi askorbiinhappe lahuses, et valtida toote pruunistumist
okslidatsiooni protsessi peatamiseks. Kuivatamine kuivatuskapis 60 °C olenevalt
niiskusesisaldusest duntes ja valisdhus vahemalt 5 tundi, kuni toode on piisavalt kuiv.

1.5. Nouetekohasuse hindamise meetodid
Meelelisel tunnetusel péhinev hindamine: valimus, |I6hn, maitse. To6tleja hindab ise.

Mikrobioloogilised analiilisid teostatakse laboratoorselt.

1.6. Pakendamine ja pakkematerjal

Ounad pakendatakse kaalutuna kilekotti v&i plastikkarpi. Miligipakend peab olema
puhas, kuiv ja I0hnavaba. Pakendit peab olema Ilubatud kasutada kontaktis
toiduainetega (dokumentaalselt tdendatud), see peab tagama toote sdilivuse.
Séilitamine suletud pakendis, pimedas, toatemperatuuril.

1.7. Vedu
Toodet veetakse ettevotte oma transpordivahendiga. Pakendatud toodang paigutatakse

pappkastidesse.

1.8. Margistamine
Kuivatatud dunad
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Koostis: dun, sidrunimahl v3i askorbiinhape

Kogus: 200 g

Parim enne: kuupdev, kuu, aasta (kuivatatud Ountel soovitatav kuni 1 aasta;
samaaegselt on see toidupartii tdhistus)

Sailitamise tingimused: toatemperatuuril, kuivas ja pimedas

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

2. Tehnoloogiline skeem

. Tooraine vastuvott ja kontroll
. Hoiustamine

. Sorteerimine

. Pesemine

. Viilustamine ja lahuse valmistamine
. Leotamine ja ndrutamine

. Kuivatamine KP

. Kuivuse Ghtlustamine KP

. Pakendamine

10. Margistamine

11. Hoiustamine

12. Transport

13. Madk

OO NOOTULLS, WN -

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott ja kontroll
Tooraine korjatakse tootleja poolt vdi ostetakse sisse. Kontrollitakse visuaalselt, et
ounad on terved, hallituse ja madanikuta. Vajadusel sorteeritakse.

3.2. Hoiustamine
Ounad hoiustatakse jahedas ja pimedas.

Vt selgitus Lisa 9/1 Mahedunamahl

3.3. Sorteerimine
Vajadusel toimub pérast sdilitamist teistkordne sorteerimine.

3.4. Pesemine
Ounad pestakse ja loputatakse jooksva vee all.

Vt selgitus Lisa 9/1 Mahedunamahl

3.5. Viilustamine
Viilustatakse Uhtlase jamedusega viiludeks kas kasitsi voi masinaga.

3.6. Leotamine ja nGrutamine
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Valmistatakse lahus kas askorbiinhappe (0,5-1%) vdi sidrunimahlaga. Ounte
tumenemise valtimiseks asetatakse oOunaviilud lahusesse kohe parast viilustamist ja
leotatakse lahuses kuni 10 min. Ndrutatakse restil.

3.7. Kuivatamine KP

Viilud jaotatakse Uhtlase kihina kuivatusrestile, kuivatatakse vahemalt 5 tundi temp
60 °C. Vajadusel dunu segatakse. Kuivatamise proov: jahtunud duntest tehakse juhuvalik
ja hinnatakse dunte kuivust. Jahutamine toimub kuivatusahjus, kui ahi on valja lllitatud
vOi tostetakse kuivatusrestid ahjust valja.

3.8. Kuivuse lihtlustamine KP,

Kuivataud dunaviilud pannakse suletud kile- vdi klaasanumatesse neljaks pdaevaks, anum
taidetakse 2/3 ulatuses. Iga paev raputatakse anumat, millega thtlustatakse Gunaviilude
niiskust. Niiskuse kogunemisel suletud anuma seintele on vajalik jarelkuivatamine.

3.9. Pakendamine
Kuivatatud dunad tOstetakse suletavasse kilepakendisse. Pakendisse kaalutakse 200 g.

3.10. Margistamine
Valmistoodangu margistamine toimub parast pakendamist etiketiga (kleeps).

3.11. Hoiustamine
Valmistoodangu hoiustamine toimub jahedas voi toatemperatuuril, kuivas ja pimedas
kohas.

3.12.Transport
Valmistoodangut veetakse ettevdotte oma transpordivahendiga. Transpordivahendi
veoruum peab olema puhas. Valmistoodang transporditakse pappkastides.

3.13. Miiik
Mk toimub turgudel ja kauplustes.

4. Ohtude analiiiis (ennetavad abinéud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)
Ohtude anallitsi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et tdotajatel on olemas

tervisetdend, erialased teadmised, nad on labinud vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad
hiigieenindudeid.

4.1. Tooraine vastuvott ja kontroll
Ohu pohjused:
- mikrobioloogiline — ebakvaliteetne tooraine,
- fudsikaline — saastumine transpordil nt teetolm jne
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- keemiline — saastumine transpordil nt kiituse voi kemikaalidega kas samast
veovahendist vdi selle eelneva transpordi jaagid.
Ennetavad tegevused: visuaalne kontroll vastuvdtul ja ebakvaliteetse tooraine
kdrvaldamine.
Vt selgitus lisa 9/1Maheéunamahl

4.2. Hoiustamine
Ohu pdhjused:

- makrobioloogiline — saastumine nariliste tottu,

- mikrobioloogiline — madardunud taara (6unakastid), madanik ja hallitus, mis on

tekkinud liiga kauase ja/véi liiga kdrgel temperatuuril hoiustamise korral.

Ennetavad tegevused:

- piisavad kahjuritdrje meetmed,

- regulaarne laoruumi temperatuuri ja hoiuaja kontroll.

4.3. Sorteerimine
Ohu pohjused: mikrobioloogiline — to6tajate lohakus.
Ennetavad tegevused: to0tajate koolitus.

4.4, Pesemine

Ohu pohjused:
- mikrobioloogiline — ebakvaliteetse veega pesemine, ebapiisav pesemine,
- fludsikaline — ebapiisav pesemine.

Ennetavad tegevused: pestakse pdhjalikult puhta joogiveega.

4.5. Viilustamine ja lahuse valmistamine

Viilustamine: Ohu pohjused: mikrobioloogiline — saastunud inventar.
Ennetavad tegevused: puhta inventari kasutamine.

Lahuse valmistamine: Ohtu ei ole

4.6. Leotamine ja norutamine
Ohu pohjused: fulsikaline — putukad, tolm ja muu saaste.
Ennetavad tegevused: hoida puhtust, kanda spetsiaalseid t6oriideid.

4.7. Kuivatamine KP

Ohu pohjused: mikrobioloogiline — ebalihtlane kuivatamine.

Ennetavad tegevused: jalgida kuivamist, vajadusel OGunaviile segada, vajadusel
pikendada kuivatusaega.

Korrigeeriv tegevus: jarelkuivamine.

4.8. Kuivuse lihtlustamine KP

Ohu pohjused: mikrobioloogiline — ei ole sdilitamiseks piisavalt kuiv.
Korrigeeriv tegevus: jarelkuivamine.
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4.9. Pakendamine
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogiline — saastunud pakend, marg pakend,
- makrobioloogiline — putukad ja putukate munad,
- fldsikaline — muu saaste pakendis.
Ennetavad tegevused: kasutada uut puhast pakendit, sulgeda pakend kohe parast
taitmist; kanda spetsiaalseid todriideid.

4.10. Hoiustamine
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — liiga pikaajaline ladustamine.

Ennetavad tegevused: jalgida parim enne kuupdaeva.

4.11. Margistamine
Ohu pohjused: ohtu ei ole.

4.12. Transport
Ohu pohjused: ohtu ei ole.

4.13. Miiiik
Ohu pdhjused: ohtu ei ole.
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Kursiivis on vdlja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Hapukurk

1.1. Toote koostis

Kurk, till, musta sdstra lehed, kirsilehed, madardigas, kiitslauk, sool, vesi

10 kg kurgi kohta ca 4 | vett, 1 | vee kohta 60-70g soola. Muud lisandid mitte tle 5%
kurkide kaalust.

1.2. Tooraine iseloomustus
Taimne tooraine on varske, puhastatud ja pestud, kasutatakse joogivett ja puhast soola.

1.3. Toote omadused:

Organoleptilised omadused: Hapukurgile omane maitse, I16hn ja varvus. Kurk on
krompsuv.

Flusikalis-keemilised naitajad: Soolasisaldus kurgi soolvees hapendusprotsessi alguses
Vahemalt 6%, kurgis hapendusprotsessi [6puks 2-3%.

Mikrobioloogilised naitajad: anallsitakse Listeria monocytogenes. Tootes ei tohi antud
bakterit leiduda.

1.4. Tehnoloogilised votted:

Hapendamine anaeroobselt kestvusega kuni 1 nddala toatemperatuuril (optimaalne
temperatuur 18...20 OC).

Sailitamine temperatuuril 3...5 C.

1.5. Nouetekohasuse hindamise meetodid:

Meelelisel tunnetusel péhinev hindamine: valimus, I6hn, maitse.

Tootleja hindab ise.

Toote kvaliteedi huvides on soovitatav mddrata pH ja soolasisaldus tootes.

Mikrobioloogiline anallilis: Listeria monocytogenes anallilis viiest osasproovist.
Laborisse tuleb viia erinevad viis proovi, mis omavahel enne analiilisimist tuleb
pakendada eraldi, vt médrus 2073/2005, 1. peatiikk punktid 1.2 ja 1.3.

1.6. Pakendamine ja pakkematerijal

Pakendamine toimub (he variandina milgiettevottes, kuhu toode Vviiakse
hapendusndus ning pakendatakse kohapeal kaalutuna kilekotti voi plastikkarpi. Teise
variandi puhul voi valjastatakse hapukurk tootlemisettevottest miligiettevottele
pakendatuna eeltoodud pakenditesse. Pakend peab olema puhas, kuiv, hallituseta ja
korvalldhnadeta. Pakend peab olema lubatud kasutamiseks kontaktis toiduainetega ja
tagama toote sailivuse.
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1.7.Vedu

Oma ettevotte transpordivahendiga, suletud pakendis a) kilekottides voi karpides, mis
on paigutatud pappkastidesse; b) hapendusnduga, mis on transpordi ajal saastumise
valtimiseks suletud.

1.8. Margistamine

a) vaike mudlgipakend

Hapukurk

Koostis: hapukurk, vesi, sool, till, musta sostra lehed, kirsilehed, madaroigas, kiilislauk
Kogus: 300 g

Sdilimise I6pptdhtaeg: kuupdev, kuu, aasta (sdilivusaeg 2 pdeva) (kestvuskatsete alusel)
Siilitada temperatuuril kuni 15 C

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

Partii: 001

b) suur sailituspakend

Hapukurk

Koostis: hapukurk, vesi, sool, till, musta sostra lehed, kirsilehed, madaroigas, kilislauk
1 kg tootes 0,7 kg kurki.

Kogus: 20 kg

Sdilimise Iopptahtaeg: kuupdev, kuu, aasta (sdilivusaeg 1 aasta)

Sailitada temperatuuril 3...5 C

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

Partii: 001

Hapenduskeskkonnas oleval kurgil temperatuuril alla 3..5° sdilivusaeg kuni 1a.

Miitigiks iimberpakendatud kurkide sdilivusaja médramiseks tuleb teha kestvuskatsed.
Kestvuskatsed teostatakse tootmise alguses ja kui miski tootmises, tehnoloogias ei
muutu, pole vajadust ka uutele kestvuskatsetele. Kui kditleja viib oma hapukurgi
kestvuskatseks laborisse, siis ta mddrab ise sdilitustingimused ja aja, kuidas peab labor
kapsast hoidma ja millal analiiiisi alustama. Nditeks, et proovi tuleb sdilitada
toatemperatuuril avatuna ja 48 tunni pdrast peab alustama analiiiisimist. Kui
laborivastus sellistel tingimustel on korras, siis voib kditleja julgelt oma tootele ka sellise
info peale kirjutada. Tal on kaebuste korral olemas tbestusmaterjal, et toode tdesti nii
sdilib.

1.9. Tooraine kirjeldus:

Kurgid on sarnase suurusega, kuni 15 cm pikkused, Ohukese koorega, vaikeste
seemnetega, tiheda viljalihaga, tumerohelise véarvusega. Kurgid on valminud,
kibedamaitselisi ja vigastatud kurke ei kasutata.

Korjatakse samal paeval, kui toodeldakse.

Vesi vastab joogivee nGuetele.
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Musta sOstra lehed, tillidisikud, kirsilehed jms on puhtad, vajadusel pestakse.
NB! Mitte kasutada jodeeritud soola!

2. Tehnoloogiline skeem

. Tooraine vastuvott ja kontroll

. Lihiajaline hoiustamine

. Sorteerimine

. Pesemine

. Kurkide ettevalmistamine

. Hapendustaara tditmine

. Soolalahuse valmistamine (6%)

. Soolalahuse ja maitsetaimede lisamine kurkidele
. Kurkide hapnemine temperatuuril 18-20°C 1 nidal KP
10. Ststemaatiline kaarimisvahu eemaldamine

11. Sailitamine temperatuuril 3-5°C

12. Pakendamine (variant a)

13. Margistamine

14. Vedu

15. Mk, pakendamine miligikohas (variant b)

OO NOOTULS, WN -

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott ja kontroll

Kurgid korjatakse too6tleja poolt voi ostetakse sisse. Kontrollitakse visuaalselt, et kurgid
on kvaliteetsed. Tooraine peab olema valminud (suhkrusisaldusega 1,5-2,2%, mis on
vajalik piimhappe hapendamiseks). Vajadusel kurgid sorteeritakse.

3.2. Liihiajaline hoiustamine
Kurke hoiustatakse jahedas kuni 24 tundi.

3.3. Sorteerimine
Kurke sorteeritakse suuruse jargi. Igas partiis peaksid kurgid olema sarnase suurusega.

3.4. Pesemine
Kurke pestakse voolava vee all.

3.5. Kurkide ettevalmistamine
Oiepoolsest otsast Idigatakse dra umbes 0,5 cm ots. Oied vdivad sisaldada ensiiiime, mis

pohjustavad liigset kurkide pehmenemist.

3.6. Hapendustaara taitmine
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Kurgid pannakse klaasist vOi keraamilisest materjalist hapendustaarasse suurusega 10-
201.

3.7. Soolalahuse valmistamine (6%)
Soolalahus valmistatakse jamedast jodeerimata soolast ja joogiveest. Soolvesi
keedetakse ja jahutatakse toatemperatuurini.

3.8. Soolalahuse ja maitsetaimede lisamine kurkidele
Kurgid ja maitsetaimed asetatakse kihiti hapendusndusse, valatakse peale soolalahus nii,
et see ulatuks ca 5 cm Ule kurgikihi. Peale asetatakse raskus.

3.9. Kurkide hapnemine
Hapnemine toimub temperatuuril 18-20°C kuni 1 nadal ndus, mis pole dhutihedalt
suletud. Saastumise valtimiseks kaetakse ndu riide voi mittetiheda kaanega.

3.10. Siistemaatiline kdarimisvahu eemaldamine

Iga paev eemaldatakse vaht ja vajutatakse kurke allapoole.

Vahu eemaldamisega koérvaldatakse selles elavad hapet s66vad bakterid. Kurke
vajutatakse allapoole, et slisihappegaas vdlja pddiseks.

3.11. Siilitamine temperatuuril kuni 3-5°C.
Séilitatakse pimedas keldris hapendusndus.
Kérgema temp korral vbivad kurgid liigselt hapneda ja muutuda pehmeks.

3.12. Pakendamine

a) Vahetult enne muugikohale viimist pakendatakse hapukurk kaalutuna toidule ette
nahtud kilekotti v&i plastikkarpi kaaluga 300-500g.

b) Ei pakendata imber enne mutgikohta viimist.

3.13. Margistamine
Kilekotile voi hapendusndule paigutatakse margistus (kleeps).

3.14.Vedu

Oma ettevotte transpordivahendiga, suletud pakendis a) kilekottides voi karpides, mis
on paigutatud pappkastidesse; b) hapendusnduga, mis on transpordi ajal saastumise
valtimiseks suletud.

Transpordi temperatuur véiks olla alla 15°C. Liihiajaline k6rgem temperatuur transpordil
ei oma toote kvaliteedi ja toiduohutuse seisukohalt mddravat moju.

3.15. Miiuk

Miulgileti asukoht on soovitavalt mitte otsese pdikesekiirguse mdjualas, mis tdstaks
toote temperatuuri ebasoovitavalt korgeks.

Pakendamine vaikepakendisse (kilekott voi plastikkarp) voib toimuda ka miudgikohal
(variant b).
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4. Ohtude analiiiis (ennetavad abindud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Ohtude analliisi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et tootajatel on olemas
tervisetdend, erialased teadmised, nad on |abinud vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad
hiigieenindudeid.

4.1. Tooraine vastuvott ja kontroll

Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — ebakvaliteetne tooraine.
Ennetavad tegevused: ebakvaliteetse tooraine kdrvaldamine.
Vt selgitus Lisa 9/1 Mahedunamahl

4.2, Liihiajaline hoiustamine

Ohu pd&hjused: mikrobioloogiline — saastumine nariliste tottu, liiga pikaajalise/kérgel
temperatuuril ladustamise korral.

Ennetavad tegevused: piisavad kahjuritérje meetmed, hoiustamisajast ja temperatuurist
kinni pidamine.

4.3. Sorteerimine
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — té6taja lohakus.
Ennetavad tegevused: t00taja koolitus.

4.4, Pesemine
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — ebapiisav pesemine ja vee halb kvaliteet.
Ennetavad tegevused: pestakse pohjalikult, puhta joogiveega.

4.5. Kurkide ettevalmistamine
Ohu pohjused: mikrobioloogiline — maardunud inventar.
Ennetavad tegevused: puhta inventari kasutamine.

4.6. Hapendustaara taitmine
Ohu pohjused: mikrobioloogiline — maardunud inventar.
Ennetavad tegevused: puhta inventari kasutamine.

4.7. Soolalahuse valmistamine
Ohu pohjused: mikrobioloogiline — liiga vahe soola.
Ennetavad tegevused: retseptuuri jargimine.

4.8. Soolalahuse ja maitsetaimede lisamine kurkidele

Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — ebapiisava hulga soolalahuse kasutamine,
vOorkehade sattumine hapendusndusse.
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Ennetavad tegevused: kontrollitakse, et kurgid oleks lahusega kaetud, hiigieeninduetest
kinnipidamine.

4.9. Kurkide hapnemine temperatuuril 18-20°C kuni 1 nidal KP

Ohu pohjused: mikrobioloogiline — vale temperatuur hapendamisel.

Ennetav tegevus: Hapnemine toimub ruumis, mille temperatuur ei ole liiga kdikuv
Kontrolli teostamine: temperatuuri jalgimine iga paev

Korrigeeriv toiming: temperatuuri reguleerimine

4.10. Siistemaatiline kdarimisvahu eemaldamine

Ohu pohjused: mikrobioloogiline — vahtu ei eemaldata piisavalt sageli ning selles
hakkavad arenema ebasoovitavad bakterid.

Ennetavad tegevused: regulaarne kontroll.

4.11. Siilitamine temperatuuril 3...5°C.

Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — liiga kérgel temperatuuril jatkub hapnemine, kurgid
muutuvad pehmeks ja voivad roiskuda.

Ennetavad tegevused: temperatuuri jalgimine ja reguleerimine.

4.12. Pakendamine
Ohu pohjused: mikrobioloogiline — ebapuhas pakend.
Ennetavad tegevused: pakendite visuaalne kontroll.

4.13. Margistamine
Ohu pohjused: mitteloetav margistus.
Ennetav tegevus: sobivast materijalist siltide ja kirjutusvahendi kasutamine.

4.14. Transport Ohtu ei ole.
4.15. Miiiik
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — kurkide imbertdstmisel ostutaarasse hiigieeninduete

eiramine.
Ennetav tegevus: puhta inventari kasutamine.
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Kursiivis on vdlja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Hapukapsas

1.1. Toote koostis
Kapsas, sool.

1.2. Tooraine iseloomustus
Kapsad on keskvalmivast sordist, terved ja valminud.

1.3. Toote omadused

Organoleptilised omadused: hapukapsale omane I16hn, varvus, maitse ja konsistents.
Flusikalis-keemilised naitajad: pH alla 4,1

Mikrobioloogilised naitajad: anallsitakse Listeria monocytogenes. Tootes ei tohi antud
bakterit leiduda.

4. Tehnoloogilised votted
Hapendamine esimesed 2—3 pdeva 20-23 °C juures, seejarel 7-8 paeva 15-18 °C.

5. Nouetekohasuse hindamise meetodid

Meelelisel tunnetusel pdhinev hindamine: valimus, |6hn, maitse

pH moodtmine igast partiist. (oH peab olema alla 4,1, et tagada kvaliteeti)
Mikrobioloogiline anallilis: Listeria monocytogenes anallilis viiest osasproovist.
Laborisse tuleb viia erinevad viis proovi, mis omavahel enne analiilisimist tuleb
pakendada eraldi, vt médrus 2073/2005, 1. peatiikk punktid 1.2 ja 1.3.

6. Pakendamine ja pakkematerijal
Kapsas pakendatakse kilekottidesse kas enne mulki viimist voi vahetult enne tarbijale
Ule andmist mitigikohas. Muitigikohta viiakse hapendamisndus.

7. Vedu
Toodet veetakse oma ettevotte transpordivahendiga, vedu toimub kinnistes anumates
(hapendamisndu).

8. Mérgistamine toote jaemiiiigiks

Hapukapsas

Koostis: hapukapsas 98%, sool 2%

Kogus: 500 g

Parim enne: kuupdev, kuu (kestvuskatsete alusel, valmistamise kuupdev on
samaaegselt toidupartii téhistus)

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress
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2. Tehnoloogiline skeem

. Tooraine vastuvott ja kontroll

. Hoiustamine

. Vdlislehtede eemaldamine

. Loputamine

. Kapsa siidamiku eemaldamine

. Kapsa riivimine

. Kapsa ja soola segamine anumas

. Kapsa tampimine kuni vedeliku eraldumiseni
. Raskuse paigutamine kapsastele

10. Hapendamine temperatuuril +20...4+23 °C 2...3 pdeva ning temperatuuril +15...+18 °C
7...8 paeva KP

11. Vahu eemaldamine (vajadusel)

12. Sailitamine 0...+3 °C

13. Pakendamine

14. Transport

15. Madk

OO NOOTULE, WN -

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott ja kontroll
Tooraine kasvatatakse tootleja poolt voi ostetakse sisse. Kontrollitakse visuaalselt, et
kapsad on terved, kahjustajatele ja neile omase varvusega. Vajadusel sorteeritakse.

3.2. Hoiustamine
Kapsad hoiustatakse temperatuuril +2...46 °C.

3.3. Vilislehte eemaldamine
Eemaldatakse kapsa valimised maardunud ja nartsinud lehed.

3.4. Loputamine
Vajadusel loputatakse kapsad raskestimargatavate putukate véi mustuse (liiv, muld)
eemaldamiseks.

3.5. Kapsa siidamiku eemaldamine
Sidamik eemaldatakse enne kapsa riivimist. Stidamikku pole vaja eemaldada, kui

tehnoloogia véimaldab siidamiku riivimata jdtta.

3.6. Kapsa riivimine
Riivitud kapsalbikude paksus 2—3 mm.
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3.7. Kapsa ja soola segamine anumas
Segatakse, kuni sool on kapsastega Uhtlaselt segunenud. Soola sisaldus 1,5-2%.

3.8. Kapsa tampimine kuni vedeliku eraldumiseni.
Kapsast tambitakse kihtide kaupa.
Kihtide kaupa tampimisel eraldub kapsa vedelik kergemini.

3.9. Raskuse asetamine kapsastele
Raskusega (ca 10% kapsa kaalust) tagatakse kapsaste kaetus vedelikuga. Kapsastele
asetatud raskus peab olema puhas.

3.10. Hapendamine KP

Eelkdarimine: hapendusndud hoitakse temperatuuril 20...23 °C 2—-3 paeva.
Peakddrimine: 7-8 pdeva temperatuuril 15...18 °C. Kdarimise |0ppemise tunnuseks on
gaaside ja vahu eraldumise lakkamine.

Madalam temperatuur hapendamise alguses voib takistada hapendusprotsessi
kédivitumist, liigne soojus kogu protsessi viltel muudab kapsad liiga pehmeks.

3.11. Vahu eemaldamine
Vahtu eemaldamise regulaarselt vastavalt vajadusele. Vajadusel lisatakse kaarimise
I6ppedes soolvett, et vesi kataks kapsa.

3.12. Sailitamine 0...3°C
Sailitamisel tuleb jalgida, et temperatuur ei tduseks lile 3°C.

3.13. Pakendamine

Pakendatakse kilekottidesse vahetult enne mudiki viimist tdotlemiskohas voi otse
muugikohas enne tarbijale (ile andmist. Realiseerimisaeg 48 tundi. Juhul, kui
hapendusndu, millest pakendatakse kapsas Umber milgipakendisse, jaab pooleldi
taidetuks, tuleb jalgida, et kapsa vedelik kataks ndusse allesjaanud kapsa tagamaks selle
sdilimise.

3.14. Transport
Erindudeid transpordile ei ole. Transporditakse suletud ndus vdi suletud miligipakendis

oma voi tellitud transpordiga.

3.15. Miiuk
Miia voib toatemperatuuril, otsene pédikesekiirgus pakendatud kaubale ei ole soovitav.
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4. Ohtude analiiiis (ennetavad abindud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Ohtude anallitsi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et tootajatel on olemas
tervisetdend, erialased teadmised, nad on labinud vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad
hiigieenindudeid.

4.1. Tooraine vastuvott ja kontroll
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogiline — ebakvaliteetne tooraine: riknenud, hallitanud, madanenud,
kilmunud,
- fldsikaline — saastumine transpordil
- keemiline — saastumine transpordil.
Ennetavad tegevused: visuaalne kontroll vastuvdtul ja ebakvaliteetse tooraine
kdrvaldamine, veovahendi puhtuse ning pakendite suletuse kontroll.

4.2, Hoiustamine
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogiline saastumine nariliste tottu,
- kilmumine liiga madala temperatuuri tottu,
- madanik ja hallitus, mis on tekkinud liiga kauase ja/voi liiga soojal temperatuuril
hoiustamise korral.
Ennetavad tegevused:
- piisavad kahjuritGrje meetmed,
- kontrollida, et juurviljade laoruum on hoitud sobival temperatuuril (alla +6 °C),
- Parima kvaliteedi saavutamiseks hapendada kapsas kohe peale koristust.

4.3. Vdlimiste lehtede eemaldamine

Ohu podhjused: mikrobioloogiline — vadlimised lehed voéivad olla hallitanud voi
maardunud.

Ennetavad tegevused: lehtede eemaldamine piisaval maaral.

4.4. Loputamine
Ohu pohjused:
- mikrobioloogiline — lehtede eemaldamise kaigus saastub kapsas hallituse voi
mikroobidega; ebakvaliteetse veega pesemine,
- fuusikaline — mittepdhjalik loputamine.
Ennetavad tegevused:
- loputatakse hoolikalt puhta voolava joogiveega.

4.5. Kapsa siidamiku eemaldamine
Ohtu ei ole.
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4.6. Kapsa riivimine
Ohu pdhjused:
- fllsikaline — tolm, seadmeosade (nt puutikkide- juhul kui tegemist on puust
kapsariiviga) ja muu saaste sattumine riivitud kapsa massi
- bioloogiline — putukad
- mikrobioloogiline — saastumine inventarilt.
Ennetavad tegevused:
- hoida puhtust, kanda tédriietust,
- valiskeskkonda avanevad avad hoitakse suletud voi putukavorguga kaetud
- kasutada puhast ja tervet inventari.

4.7. Kapsa ja soola segamine

Ohu pohjused: mikrobioloogilised — tootajate vahesed oskused -ebalihtlane voi vale
soola kogus vdib pohjustada kapsa riknemise.

Ennetavad tegevused: Tootajate koolitus, kapsa ja soola kogused kaalutakse, segatakse
pohjalikult.

4.8. Kapsa tampimine
Ohu pohjused: mikrobioloogilised — maardunud inventari kasutamine.
Ennetavad tegevused: kasutatakse puhast inventari.

4.9. Raskuse asetamine kapsastele
Ohu pohjused:
- mikrobioloogilised — maardunud raskuse kasutamine, saastumine aeroobses
protsessis.
Ennetavad tegevused:
- kasutatakse puhast raskust, raskuse asetamisega valditakse kapsaste jaamist
kuivaks ja raskuse piisavust kontrollitakse perioodiliselt.

4.10. Hapendamine KP
Ohu pohjused:
- liiga madal temperatuur hapendamise alguses, mis vdib takistada
hapendusprotsessi kaivitumist,
- liigne soojus kogu protsessi valtel, mis muudab kapsad liiga pehmeks.
Ennetavad tegevused:
- jalgitakse temperatuuri hapendusprotsessi kaigus, pH mddtmine.
Korrigeeriv tegevus:
- kui kapsas on riknenud, siis see utiliseeritakse; kui temperatuur pole vastavuses,
kuid toode on organoleptilise hindamise alusel kvaliteetne, siis reguleeritakse
temperatuuri.

4.11. Vahu eemaldamine

Ohu pohjused: mikrobioloogilised — vahu eemaldamata jatmine.
Ennetavad tegevused: hoolikas vahu eemaldamine.
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4.12. Sdilitamine
Ohu pohjused: kapsa ebapiisav hapendumine.
Ennetavad tegevused: dige temperatuuri tagamine ja pH mddtmine.

4.13. Pakendamine
Ohu pd&hjused: fllsikaline — prahi sattumine pakendisse.
Ennetavad tegevused: tookoha korrashoid ja dige tooriietus.

4.14. Transport
Maarava tahtsusega ohte ei ole.

4.15. Miiiik
Maarava tahtsusega ohte ei ole.

129



Kursiivis on vdlja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — K6dgiviljasegu vaakumpakendis

1.1. Toote koostis
Kaalikas, kartul, porgand.

1.2. Tooraine iseloomustus
Kartulid, kaalikad ja porgandid on varsked, ilma hallituse ja madanikuta, neile omase
varvusega.

1.3. Toote omadused

Organoleptilised omadused: Kaalikale, kartulile ja porgandile omane I6hn, varvus ja
maitse. Flilisikalis-keemilisi ja mikrobioloogilisi nditajaid selle toote puhul pole vajadust
kirjeldada (Soome kogemuse pohjal).

1.4. Tehnoloogilised votted
Varsked kdogiviljad pestakse, kooritakse, tiikeldatakse ja vaakumpakendatakse toorelt.

1.5. Nouetekohasuse hindamise meetodid
Meelelisel tunnetusel pdhinev hindamine: valimus, I6hn, maitse.
Tootleja hindab ise.

1.6. Pakendamine ja pakkematerjal
Koéogiviljad on pakendatud spetsiaalsesse toidu jaoks ette nahtud kilest vaakumkotti.

1.7. Vedu
Toodet veetakse ettevotte oma transpordivahendiga. Kasutatakse termokaste.

1.8. Margistamine

Koogiviljasegu vaakumpakendis

Koostis: kartul, porgand, kaalikas

Kogus: 750 g

Parim enne: kuupdev, kuu, aasta (sdilivusaeg 4 paeva) kestvuskatsete alusel; kuupdev
on samaaegselt toidupartii tdhistus) Kestvuskatseid ei pea tegema, kui kasutatakse EV
mddruses “Toidu sdilitamisnduded” (vt lisa 8) toodud sdilimisaega.

Sailitamise tingimused: 2...6 °C

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

Pakendile tuleb lisada ka tarbimisjuhis (keetmisaeg jm vajalik info).

2. Tehnoloogiline skeem

1. Tooraine vastuvott ja kontroll
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. Hoiustamine

. Sorteerimine

. Pesemine ja koorimine (masinaga)

. Tikeldamine (kasitsi)

. Pakendamine KP — kontrollitakse visuaalselt, et pakend on dhukindel
. Margistamine

. Ajutine ladustamine KP — kontrollitakse, et temperatuur oleks 2...6 °C
. Transport

10. Madk

O o0 NOUL B~ WN

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott ja kontroll

Tooraine kasvatatakse tootleja poolt voi ostetakse sisse. Kontrollitakse visuaalselt, et
kartulid, porgandid ja kaalikad on madanikuvabad ja neile omase varvusega. Vajadusel
sorteeritakse.

3.2. Hoiustamine
Koogiviljad ja kartul hoiustatakse jahedas ja pimedas ruumis. Koogiviljad tuuakse
laoruumist tootmisruumi vastavalt t66tlemisvajadusele.

3.3. Sorteerimine
Vajadusel toimub péarast hoiustamist teistkordne sorteerimine

3.4. Pesemine ja koorimine

Juurviljad pestakse ja kooritakse pesemis- ja koorimismasinas. Masinast tGstetakse
juurviljad korvalolevasse valamusse ning kontrollitakse koorimise kvaliteeti. Vajadusel
korvaldatakse vead.

Toorme jarjekord: 1) porgand 2) kaalikas 3) kartul. Kartul jaetakse viimaseks, et tagada
varvuse sailimine.

3.5. Tiikeldamine
Toore tiikeldatakse, vajadusel jarelpuhastatakse ja segatakse.

3.6. Pakendamine KP
Tikeldatud koogiviljad ja kartul tdstetakse vaakumkottidesse kasutades suure avaga

lehtrit ja kulpi. Kaalutakse portsjoni suuruseks 750g. Vaakumpakendatakse.

3.7. Margistamine
Vaakumpakend sildistatakse.

3.8. Valmistoodangu hoiustamine KP
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Pakendatud juurviljad hoiustatakse lihiajaliselt kilmkambris temperatuuril +2...4+6 °C,
kuni transporditakse poodidesse.

3.9. Transport

Pakendatud kodgiviljad transporditakse poodidesse termokastides temp. +2...4+6 °C.

3.10. Miilik

Pood vastutab sailimistingimuste eest +2...+6 °C.

4. Ohtude analiiiis (ennetavad abinéud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Ohtude analiilisi ja ennetava tegevuse juures eeldame, et tooétajatel on olemas
tervisetdoend, nad on labinud vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad head hiigieenitava.

Ohu pohjused Ennetavad Korrigeeriv
tegevused: tegevus
1. Tooraine mikrobioloogiline — - visuaalne kontroll
vastuvott ja ebakvaliteetne tooraine vastuvotul ja
kontroll omanikult, riknenud, ebakvaliteetse
hallitanud, madanenud, tooraine
kiilmunud korvaldamine
fllsikaline — saastumine
transpordil
keemiline — saastumine
transpordil
2. - mikrobioloogiline - piisavad
Hoiustamine saastumine nariliste tottu kahjuritorje
- kilmumine liiga madala meetmed

temperatuuri tottu

- madanik ja hallitus, mis on
tekkinud liiga kauase ja/voi
liiga soojal temperatuuril
hoiustamise korral

kontrollida, et
juurviljade laoruum
on hoitud sobival
temperatuuril

3.
Sorteerimine

- mikrobioloogiline —
tootaja lohakus

- to6taja koolitus

4. Pesemine ja
koorimine

- mikrobioloogiline —
ebakvaliteetse veega
pesemine, ebapiisav
pesemine, lohakas
koorimine

- fiisikaline — ebapiisav
pesemine ja lohakas
koorimine

- pestakse puhta
joogiveega,
pohjalikult ja
kooritakse hoolikalt
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5.
Tlikeldamine

- mikrobioloogiline —
saastunud inventar,
ebakvaliteetne
jarelpuhastus

- puhta inventari
kasutamine

- visuaalne kontroll
tukeldamise ajal ja
jarelpuhastamine

6.
Pakendamine
KP

- fitsikaline — putukate,
tolmu, ja muu mustuse
sattumine
vaakumpakendisse; lohakas
vaakumpakendamine
(pakend pole hermeetiline)

- hoida puhtust,
kanda muitsi

- to6taja kogemused
pakendamisel

- kontroll, et pakend
on suletud

- uuesti
pakendamine

7.
Margistamine

- margitud on vale kuupaev,
kuupdevatempel on
loetamatu

- kasutatakse sobivat
sildimaterijali ja
sobivat tinti

8. Valmis-
toodangu
ladustamine
KP

- mikrobioloogiline — liiga
pikk hoiuaeg ja ebadige
temperatuur

- jalgitakse lao
temperatuuri ja
hoideaega

- valel
temperatuuril
hoitud toode
suunatakse edasi
kuumtootlemisele
vOi utiliseeritakse.

9. Transport

- ebadige temperatuur
transpordil nt
mittekorralikult suletud
termokasti tottu

- kontrollida, kas
kast on suletud

10. Muuk

- pood vastutab sobivate
mudgitingimuste eest
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Kursiivis on vdlja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Siigavkiilmutatud mahemaasikatamp

1.1 Toote koostis
Mahemaasikad 80%, mahesuhkur 20%

1.2. Tooraine iseloomustus
Maasikad on valminud, puhtad, ilma hallituse ja madanikuta.

1.3. Toote omadused
Organoleptilised omadused: maasikale omane maitse, I6hn ja varvus.

Fliiisikalis-keemilisi nditajaid selle toote puhul pole vajadust kirjeldada.
Mikrobioloogilistest nditajatest on soovitatav analiiiisida laboratoorselt hallitusseeni
(soovituslik piirnorm kuni 10°), e-coli (norm 0), salmonella baktereid (norm 0).

1.4. Tehnoloogilised votted
Stgavkilmutamine -18 °C kraadini.

1.5. Nouetekohasuse hindamise meetodid
Meelelisel tunnetusel péhinev hindamine: valimus, |I6hn, maitse. To6tleja hindab ise.

1.6. Pakendamine ja pakkematerjal

Pakendatakse kaalutuna kilekotti. Miligipakend on puhas, kuiv ja I6hnavaba. Pakendit
on lubatud kasutada kontaktis toiduainetega (dokumentaalselt t6endatud), see peab
tagama toote sailivuse.

Séilitamine stigavkilmikus -18 °C juures.

1.7. Vedu
Vedu toimub talu oma sdiduautoga elektrilises termokastis voi antakse toode iile
hulgiostjale.

1.8. Margistamine

Sigavkilmutatud mahemaasikatamp

Kogus: 500 g

Koostis: mahemaasikad 80%, mahesuhkur 20%

Parim enne: kuupdev, kuu, aasta (soovitatav kuni 1 aasta;, samaaegselt on see
toidupartii téhistus)

Sdilitamise tingimused: -18 °C
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Parast sulatamist uuesti mitte kiilmutada
Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

EE-OKO-02
ELi sisene/valine p&llumajandus

2. Tehnoloogiline skeem

. Tooraine vastuvott

. Tooraine sorteerimine

. Tooraine pesemine

. Tooraine puhastamine

. Tooraine purustamine

. Mahesuhkru lisamine

. Segamine

. Pakendi margistamine

OO |INOO NP IWIN| -

. Mahemarjatamp pakendamine

10. Pakendatud tambi stigavkiilmutamine - KP

11. Sailitamine - KKP

12. Mahemarjatamp transport

13. Mahemarjatamp turustamine

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus

1. Tooraine vastuvott
Toormeks kasutatakse omakasvatatud voi sisse ostetud mahemarju. Tooraine kvaliteeti
kontrollitakse visuaalselt ja paritolu dokumentaalselt.

2. Tooraine sorteerimine
Mahemarjatambi valmistamiseks kasutatakse terveid ja puhtaid mahemarju.

Sobimatud jaagid utiliseeritakse kompostiks.

3. Tooraine pesemine
Mahemarjad pestakse joogiveega ja ndrutatakse.

4. Tooraine puhastamine
Mahemarjad puhastatakse sobimatutest osadest.
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Sobimatud jaagid utiliseeritakse kompostiks oma ettevottes.

5. Tooraine purustamine
Mahemarjad purustatakse moddukalt pudrutambiga — marjade mehaaniline
purustamine.

6. Mahesuhkru lisamine
Mahemarjadele lisatakse vajalik kogus mahesuhkrut (4 osale mahemarjadele 1 osa
mahesuhkrut).

7. Segamine
Mahemarjad ja mahesuhkur segatakse kasitsi tdieliku segunemiseni.

8. Pakendi margistamine
Pakend varustatakse talu etiketiga.

9. Pakendamine
Mahemarjatamp (kuumtootlemata) pakitakse toiduaine ja sligavkilmutamiseks
sobivasse kilepakendisse ja suletakse hermeetiliselt.

10. Stgavkilmutamine — KP
Kilmutamine -18 °C kraadini kiilmumine toimub kiirusega 1 cm tunnis, pakendatud
maasikatambi kihi paksus on ca 5 cm.

11. Sailitamine — KKP
Mahemarjatamp sailitatakse temperatuuril =18 °C vdi alla selle kuni 24 kuud.

12. Transport
Vedu toimub talu oma sdiduautoga elektrilises termokastis voi antakse toode ettevottes
kohapeal lle hulgiostjale.

13. Turustamine
Turustatakse otse ja  hulgiostja kaudu Okopoodidele, mahepagaritele ja
mahetoitlustajatele.

4. Ohtude analiiiis (ennetavad abinoud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

1. Tooraine vastuvott

Ohu pohjused:

mikrobioloogilised — ebakvaliteetne tooraine,
keemilised — saastumine transpordil.
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Ennetavad tegevused: visuaalne kontroll vastuvdtul ja ainult kvaliteetse tooraine vastu
votmine, veovahendi kontroll.

2. Tooraine sorteerimine

Ohu pdhjused:

mikrobioloogilised — hooletu sorteerimine, vigastatud kaed.

Ennetavad tegevused: hea valgustuse, puhkepauside ja kinnaste kasutamine.

3. Tooraine pesemine

Ohu pohjused:

mikrobioloogilised — hooletu pesemine, ebakvaliteetne vesi.

Ennetavad tegevused: hea valgustuse ja puhkepauside kasutamine ning vee perioodiline
analtisimine.

4. Tooraine puhastamine:

Ohu pdhjused:

mikrobioloogilised — ebakvaliteetne tooraine, vigastatud kaed,

flusikalised — hooletu puhastamine.

Ennetavad tegevused: hea valgustuse ja kinnaste kasutamine, puhkepauside
kasutamine.

5. Tooraine purustamine:

Ohu pohjused:

mikrobioloogilised — saastumine inventarilt,

fllsikalised — saastumine inventarilt.

Ennetavad tegevused:

puhta inventari kasutamine, inventari dige hooldus ja kontroll.

6. Suhkru lisamine
Ohtu ei ole.

7. Segamine

Ohu pohjused:

mikrobioloogilised — saastumine inventarilt.

Ennetavad tegevused: puhta inventari kasutamine.

Nouetekohasuse hindamise meetodid- Maitse ja tekstuuri hindamine tootja poolt.

8. Pakendi mérgistamine
Ohtu ei ole.

9. Pakendamine

Ohu pohjused:

mikrobioloogilised — saastumine inventarilt,
flitisikalised — vigane pakend.

137



Ennetavad tegevused: puhta inventari kasutamine, vigane pakend vahetatakse valja.

10. Siigavkiilmutamine — KP

Ohu pdhjused:

mikrobioloogilised — ebakvaliteetne kiilmutamine.

Ennetavad tegevused: pakendite ratsionaalne paigutamine ja seadmete tehniline
kontroll.

11. Sdilitamine — KKP

Ohu pd&hjused: mikrobioloogilised — vale (liiga kdrge) temperatuur.

Ennetavad tegevused: temperatuuri ja seadmete perioodiline kontroll.

KKP kirjeldus: sdilitusreZiimi jargimine, temperatuuri méotmine.

Kontrollikriteerium: sdilitatakse temperatuuril =18 °C voi alla selle.

Kontrolli meetod: kiilmkambri temperatuuri mddtmine.

Seire teostamine:

seire meetod — kilmkambri temperatuuri pidev mootmine min ja max naitajaid
salvestava termomeetriga,

seire sagedus — kord paevas,

seire teostaja — vastutav isik

seireandmete sdilitamine — seirelehtede kaustas “parim enne” aja jooksul.

Korrigeeriv tegevus: kilmiku temperatuuri reguleerimine voi rikkis seadme vilja
vahetamine, sulanud toode kasutatakse omatarbeks.

12. Transport
Et transpordiks kasutatakse elektrilist termokasti ja vahemaad on vaikesed, siis

transpordil reaalset ohtu ei ole.

13. Turustamine
Edasine kaitleja vastutab sobivate hoiutingimuste eest.
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Kursiivis on vdlja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Kuivatatud porgandilaastud

1.1. Toote koostis
Porgand

1.2. Tooraine iseloomustus
Porgandid on valminud, puhtad, ilma hallituse ja madanikuta.

1.3. Toote omadused
Organoleptilised omadused: porgandile omane maitse, I16hn ja varvus. Kuivatatud
porgand on pehme, painduv, nahkne ja I6ikamisel ei ole porgandiviilu keskel niisket osa.

Fliiisikalis-keemilisi nditajaid selle toote puhul pole vajadust kirjeldada.
Mikrobioloogilistest nditajatest on soovitatav analiiiisida laboratoorselt hallitusseeni
(soovituslik piirnorm kuni 102), e-coli (norm 0), salmonella baktereid (norm 0).

1.4. Tehnoloogilised votted

Kuivatamine kuivatuskapis olenevalt niiskusesisaldusest porgandis ja valisdhus 5-6 tundi
40°C juures ja tdstes Idpetades 5 minutiks temperatuuri 80°Cni.

Sobib nt ka Midzu dehiidraator

1.5. Nouetekohasuse hindamise meetodid
Meelelisel tunnetusel péhinev hindamine: valimus, I6hn, maitse. To6tleja hindab ise.

Mikrobioloogilised analiilisid teostatakse laboratoorselt.

1.6. Pakendamine ja pakkematerjal

Porgandid pakendatakse kaalutuna kilekotti voi plastikkarpi. Miitigipakend peab olema
puhas, kuiv ja I0hnavaba. Pakendit peab olema Ilubatud kasutada kontaktis
toiduainetega (dokumentaalselt tdendatud), see peab tagama toote sdilivuse.
Séilitamine suletud pakendis, pimedas, toatemperatuuril.

1.7. Vedu
Toodet veetakse ettevotte oma transpordivahendiga. Pakendatud toodang paigutatakse
pappkastidesse.

1.8. Margistamine

Toote nimi: Kuivatatud porgandlaastud
Kogus: 200 g
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Parim enne: kuupdev, kuu, aasta (kuivatatud porganditel soovitatav kuni 1 aasta;
samaaegselt on see toidupartii tahistus)

Sailitamise tingimused: toatemperatuuril, kuivas ja pimedas

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

2. Tehnoloogiline skeem

‘ Tooraine vastuvdtt ja kontroll ‘

‘ Hoiustamine ‘

\ Sorteerimine \

\ Pesemine \

‘ Koorimine ‘

‘ Loputamine ‘

[ Viilutamine |

Kuivatamine 40 °C 5-6 tundi,
5 min 80 °C KP

‘ Kuivuse Uhtlustamine KP ‘

‘ Pakendamine ‘

‘ Margistamine ‘

‘ Hoiustamine ‘

‘ Transport ‘

| Miiiik |

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott ja kontroll

Tooraine on pdrit oma ettevbtte pdllumajandustootmisest vOi ostetakse sisse.
Kontrollitakse visuaalselt, et porgandid on terved, hallituse ja maddanikuta. Vajadusel
sorteeritakse.
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3.2. Hoiustamine
Porgandid hoiustatakse jahedas ja pimedas.

3.3. Sorteerimine
Vajadusel toimub parast sdilitamist teistkordne sorteerimine.

3.4. Pesemine
Porgandid pestakse harjaga ja loputatakse jooksva vee all.

3.5. Koorimine
Porgandid kooritakse koogivilja koorimisnoaga, otsad Idigatakse.

3.6. Loputamine
Parast koorimist porgandid loputatakse jooksva vee all

3.7. Viilustamine laastudeks
Viilustatakse Uhtlase jamedusega ca 1mm paksused laastud kas kasitsi koorimisnoaga
vOi masinaga.

3.8. Kuivatamine KP

Porgandi laastud jaotatakse iihtlase kihina kuivatusrestile, kuivatatakse 5—6 tundi 40°C
juures ja tdstes |dpetades 5 minutiks temp 80°Cni. Vajadusel porgandeid segatakse.
Kuivatatakse, kuni toode on piisavalt kuiv. Kuivatamise proov: jahtunud porgandites
tehakse juhuvalik ja hinnatakse porgandite kuivust. Jahutamine toimub kuivatusahjus,
kui ahi on valja lulitatud voi tostetakse kuivatusrestid ahjust valja.

3.8. Kuivuse uihtlustamine KP

Kuivataud dunaviilud pannakse suletud kile- voi klaasanumatesse neljaks paevaks, anum
tdidetakse 2/3 ulatuses. lIga pédev raputatakse anumat, millega Uhtlustatakse
porgandilaastude niiskust. Niiskuse kogunemisel suletud anuma seintele on vajalik
jarelkuivatamine.

3.9. Pakendamine
Kuivatatud porgandilaastud tOstetakse suletavasse kilepakendisse. Pakendisse
kaalutakse 200 g. Pakendatud valmistoodang hulgipakendatakse pappkastidesse.

3.10. Margistamine
Valmistoodangu margistamine toimub péarast pakendamist etiketiga (kleeps).

3.11. Hoiustamine

Valmistoodangu hoiustamine toimub jahedas v6i toatemperatuuril, kuivas ja pimedas
kohas.
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3.12. Transport
Valmistoodangut veetakse ettevotte oma transpordivahendiga. Transpordivahendi
veoruum peab olema puhas.

3.13. Miiik
Mk toimub turgudel otsemiiigi korras. Hulgi milakse kauplustele.

4. Ohtude analiiiis (ennetavad abindud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Ohtude anallitsi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et tootajatel on olemas
tervisetdend, erialased teadmised, nad on labinud vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad
hiigieenindudeid.

4.1. Tooraine vastuvott ja kontroll

Ohu pdhjused:

mikrobioloogiline — ebakvaliteetne tooraine,

fllsikaline — saastumine transpordil nt teetolm jne

keemiline — saastumine transpordil nt kituse vOi kemikaalidega kas samast
veovahendist voi selle eelneva transpordi jaagid.

Ennetavad tegevused: visuaalne kontroll vastuvdtul ja ebakvaliteetse tooraine
korvaldamine.

Vt selgitus lisa 9/1Maheéunamahl

4.2. Hoiustamine

Ohu pohjused:

makrobioloogiline — saastumine nariliste tottu,

mikrobioloogiline — maardunud taara (porgandi kastid), madanik ja hallitus, mis on
tekkinud liiga kauase ja/véi liiga korgel temperatuuril hoiustamise korral.

Ennetavad tegevused:

piisavad kahjuritdrje meetmed,

regulaarne laoruumi temperatuuri ja hoiuaja kontroll.

4.3. Sorteerimine
Ohu pohjused: mikrobioloogiline — to6tajate lohakus.
Ennetavad tegevused: tootajate koolitus.

4.4. Pesemine

Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — ebakvaliteetse veega pesemine, ebapiisav pesemine,
Yersini bakter vdib porgandile sattuda vaiksel maaral nii kasvatamise kui koristuse ajal,
mistottu pole seda véimalik taielikult valtida

fliisikaline — ebapiisav pesemine

Ennetavad tegevused: pestakse pdhjalikult puhta joogiveega.
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4.5. Koorimine
Ohu pohjused: - ; Ennetavad tegevused: -

4.6. Loputamine

Ohu podhjused: mikrobioloogiline — ebakvaliteetse veega loputamine, ebapiisav
loputamine,

fllsikaline — ebapiisav loputamine

Ennetavad tegevused: loputatakse puhta joogiveega

4 .7 Viilustamine
Ohu pohjused: mikrobioloogiline — saastunud inventar.
Ennetavad tegevused: puhta inventari kasutamine.

4.7. Kuivatamine KP

Ohu pohjused: mikrobioloogiline — ebatihtlane kuivatamine.

Ennetavad tegevused: jdlgida kuivamist, vajadusel porgandilaaste segada, vajadusel
pikendada kuivatusaega.

Korrigeeriv tegevus: jarelkuivamine.

4.8. Kuivuse lihtlustamine KP
Ohu pohjused: mikrobioloogiline — ei ole sdilitamiseks piisavalt kuiv.
Korrigeeriv tegevus: jarelkuivamine.

4.9. Pakendamine

Ohu pohjused:

mikrobioloogiline — saastunud pakend, marg pakend,

makrobioloogiline — putukad ja putukate munad,

fuusikaline — muu saaste pakendis.

Ennetavad tegevused: kasutada uut puhast pakendit, sulgeda pakend kohe parast
taitmist; kanda spetsiaalseid tooriideid.

4.10. Hoiustamine
Ohu pohjused: mikrobioloogiline — liiga pikaajaline ladustamine.

Ennetavad tegevused: jalgida parim enne kuupdaeva.

4.11. Margistamine
Ohu pohjused: ohtu ei ole.

4.12. Transport
Ohu pohjused: ohtu ei ole.

4.13. Miiiik
Ohu pohjused: ohtu ei ole.
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Kursiivis on vdlja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Mahe mustasostrasiirup

1.2 Toote koostis

Mahedad mustad sostrad, mahesuhkur, vesi

100 g tootes on mahepdllumajandusliku péritoluga koostisosa kogus 100 g (marjamahl
vahemalt 50 g ja suhkur kuni 50 g)

1.2 Tooraine iseloomustus

Koostisosade paritolu: omakasvatatud ja teistelt Eesti mahetalunikelt ostetud mahedad
mustad Ostrad. Pdritolu mdrkimine on vajalik jéilgitavuse péhiméotte tagamiseks.

Mustad sostrad on pakendatud plastkastidesse.

Mustad sOstrad on valminud, puhtad, ilma lehtede, varte ja muu prahita. Hallitanud,
toored, kaarinud voi muul moel ebakvaliteetseid marju ei esine. Marjad on terved.
Kontrollitakse dokumentide alusel, et toode on mahepdllumajanduslik.

Suhkur ostetakse Okopoodidest v6i hulgimidjalt (mahepdllumajanduslikku paritolu
téendab miidja valjastatud arve).

Suhkur on puhas ja pole paakunud.

Vesi on joogivee kvaliteediga.

1.4 Toote omadused

Organoleptilised omadused: Mustale sGstrale omane maitse ja I16hn. Suhkrule omane
tekstuur ja maitse.

Flusikalis-keemilised naitajad: suhkrusisaldus kuni 60%.

Muid fiitisikalis-keemilisi nditajaid pole vajadust kirjeldada;
Mikrobioloogilised nditajad: Soovitatav on teostada laborianaliiiisid hallitusseentele ja
mddrata bakterite ildarv. Piirnormid on samad, mis 6unamahlal.

1.5 Tehnoloogilised votted
Mahla keetmine suhkruga kuni keetmistemperatuur on tdusnud 108°C vdi kui
refraktomeetri nait on 60.

1.9 Nouetekohasuse hindamise meetodid

Maitse ja tekstuuri hindamine tootja poolt.

Kuivainesisalduse maaramiseks voib kasutada termomeetrit. Toote temp peab tdusma
108°C-mis vdrdub kuivainesisaldusega 60% vbi kasutatakse refraktomeetri.

Mahepdllumajandusliku té6tlemise nduete tagamine:

- toote valmistamisel kasutatakse ainult mahemarju ja suhkrut, mis on
dokumentaalselt tdestatud (nt saatekirja voi arve alusel),
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- ettevottes ei valmistata mittemahetoodangut,
- mahesuhkru pakend peab olema suletud ja ettenahtud viisil margistatud.

1.10 Pakendamine ja pakkematerjal
Pakendatakse klaaspurkidesse /klaaspudelitesse, millel on keeratavad metallkaaned.

1.11 Vedu

Sisseostetav tooraine tuuakse kohale kasvataja transpordiga. Kontrollitakse marjade
puhtust. Marjad ei tohi transpordi kdigus saastuda. Valmistoodang viiakse miitigikohta
ettevotte transpordiga (turule voi 6kopoodidesse).

1.12 Margistamine

Iga partii margistatakse eraldi partii tdhisega, kui sdilimisaja tahtpaev on konkreetse
kuupaevaga, siis vOib vaikeettevottes, kus paevas tehakse liks partii toodangut, kasutada
seda kuupdeva ka partii numbrina.

Midrgistusel esitatakse kasutatud puuvilja/marja sisaldus valmistootes sénadega
Lvalmistatud 100 g kohta”. Esitatakse ka (lildine suhkrusisaldus valmistootes sénadega
LJlldsuhkru sisaldus ... 100 g kohta”.

Mahe mustasostrasiirup

Koostis: mahedad mustad sdstrad, mahesuhkur, vesi

Valmistatud 50 g marjamahlast 100 g siirupi kohta, tldsuhkru sisaldus 60 g 100 g siirupi
kohta

Parim enne: kuupaev, kuu, aasta (kuni 1 aasta)

Sailitada toatemperatuuril, avatuna kilmkapis

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress, telefon Kuigi telefoni numbrit ei pole néutud, voiks
selles siiski lisada

Partii number: 001 Selleks vdib olla ka mdrge parim enne (kuupdev, kuu, aasta), siis ei
pea mdrkima partii numbrit.

2. Tehnoloogiline skeem

‘ 16. Tooraine vastuvdtt ‘

v

‘ 17. Pesemine ‘

v
‘ 18. Kilmutamine KP ‘
v

‘ 19. Séilitamine alla -18 °C KP ‘

v
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‘ 20. Sulatamine ‘
v

‘ 21. Mahla pressimine ‘

v

‘ 22. Siirupi keetmine ‘

v

23.Taara ettevalmistamine,
vajadusel pesu

v

| 24. Purkide tditmine ‘
v

‘ 25. Kaanetamine ‘
v

‘ 26. Jahutamine ‘
v

‘ 27. Mérgistamine ‘
v

‘ 28. Ladustamine ‘
v

[ 29. vedu |
v

‘ 30. Turustamine ‘

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott

Kasutakse omakasvatatud toorainet vOi ostetakse see sisse. Tooraine kvaliteeti
kontrollitakse visuaalselt

Dokumentide jargi kontrollitakse, et kaup on mahe.

3.2. Pesemine
Marjad pestakse joogiveega ja norutatakse.

3.3. Kiilmutamine KP

Kilmutamine toimub ettevotte oma sligavkilmikus, kus ei hoita samaaegselt teisi
toiduaineid. Marjad on pakendatud kilekottidesse ja asetatud oOhukeste kihtidena
marjakastidesse (restidele), et kiilmutamine oleks nii kiire kui véimalik. Marjade lisamisel
kiilmikusse seatakse kiilmik kiirkilmutusreziimile.

Kiilmutamisel -18 kraadini peaks kiilmumine toimuma kiirusega 1 cm tunnis.

Kiilmutatud marjad véib ka sisse osta (mahemoosi puhul mahepdllumajanduse seaduse
alusel tunnustatud kiilmhoonest), samuti véib moosi valmistada vdrsketest,
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kiilmutamata marjadest. Kiilmutamise peamine eesmdrk on toétlemise ldbiviimise aja
hajutamine pikemale perioodile kui marjade valmimise aeg.

3.4. Sailitamine KP
Kilmutatud marjade sadilitamine temperatuuril vahemalt -18°C ettevitte oma
stiigavkiilmikus. Temperatuuri mdddetakse perioodiliselt.

3.5. Sulatamine

Tooraine sulatatakse toatemperatuuril vaikeste kogustena ja toodeldakse kohe. Sulatatud
marjad toddeldakse kohe voi sailitatakse kiilmkapis temperatuuril 4 °C t66tlemiseni ning
toodeldakse nii kiiresti kui véimalik.

Viiikeste koguste puhul pole eelnev sulatamine vajalik, kiilmutatud marjad véib ka kohe
téddelda.

3.6. Marjadest mahla pressimine
Marjad kiilmpressitakse mahlaks. Pressimisjdadgid (kestad ja seemned) sdilitatakse
kilmikus kuni 12 jargmise toote valmistamiseks.

3.7. Keetmine

Pressitud mabhlale lisatakse suhkur, kuumutades segatakse mahla, et kogu suhkur
lahustuks enne keema hakkamist. Keedetakse kuni keemistemperatuur on tousnud
108°C vai kui siirupi kuivaine sisaldus refraktomeetriga mddtes on tdusnud 60%.

3.8. Taara ettevalmistamine

Toiduainetele ettendhtud taara ostetakse sisse sellekohast litsentsi omavalt firmalt.
Taaraks on keeratavate kaantega 450 ml klaaspurgid. Enne purkide pesemist voi taitmist
hoitakse neid toatemperatuuril valtimaks purunemist jarskude temperatuurikdikumiste
tottu.

Hermeetiliselt pakendatud taarat ei pesta ega kuumutata.

Juhul kui taara pakend on vigastada saanud ja selle tottu on taara maardunud voi kui
tegu on korduvkasutusega, siis taara pestakse ja loputatakse ning kuumutatakse ahjus
temperatuuril 120 °C vahemalt 1 minut.

Metallkaaned on Ghekordselt kasutatavad.

3.9. Purkide taitmine KP

Purgid/pudelid taidetakse kasitsi kulbiga/kannuga nii kiiresti kui véimalik, et siirup liigselt
(alla ca 77°C) maha ei jahtuks. Temperatuuri kontrollitakse pisteliselt purkides.
Korrigeeriv tegevus on taaskuumutamine.

3.10. Kaanetamine KP

Kaaned on keeratavad. Kaas keeratakse kasitsi peale kohe pdarast purkide taitmist.
Jahtumisel tekib vaakum, mis tagab kaane dhukindla sulgumise. Kaane hermeetilisust
kontrollitakse visuaalselt.
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3.11. Jahutamine
Suletud purgid jahutatakse vahemalt toatemperatuurini nii kiiresti kui voimalik

3.12. Margistamine
Valmistoodang margistatakse etikettidega parast jahtumist.

3.13. Ladustamine
Ladustamine toimub ettevdotte oma hoiuruumis. Toote sdilimisaeg 1 aasta,
sailimistemperatuur toatemperatuur véi madalam.

3.14. Vedu
Ettevotja viib valmistoodangu oma autoga miiligikohta vai otse tarbijale.

3.15. Turustamine
Valmistoodet turustatakse otse tarbijale, turgudel ja (mahe)poodides.

4. Ohtude analiiiis (ennetavad abinéud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Ohtude analliisi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et tootajatel on olemas
tervisetdend, erialased teadmised, nad on labinud vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad
hlgieenindudeid.

Mahe mustasostrasiirup

Tootmisetapp Oht ja selle pohjused Ennetusabinoud
2. Tooraine Mikrobioloogiline — marjad on Ebakvaliteetset tooret
vastuvott saastunud, vastu ei voeta.

fltsikaline — marjade hulgas on
looduslikku prahti, ebakvaliteetne
tooraine omanikult.

Keemiline —saastumine transpordil
ja vastuvaotul

16. Pesemine Mikrobioloogiline — hooletu Hoolikas pesemine,
pesemine, ebakvaliteetse veega joogivee kasutamine.
pesemine.

Flitsikaline — hooletu pesemine
(liiva, mulla vms esinemine)

17. Kiilmutamine KP | Mikrobioloogiline — marjad Tootajate koolitus ja
kiilmutatakse valel temperatuuril | seadmete tehniline
ja tekib vGimalus bakterite kontroll.

kasvuks. PGhjuseks tootajate
ebapiisav valjadpe vai rikkis
kilmutusseadmed.
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18. Sailitamine KP

Mikrobioloogiline — vdimalik
bakterite kasv ebadige
temperatuuri tottu.

Sailitustemperatuuri
kontroll.

19. Sulatamine

Mikrobioloogiline — vdimalik
bakterite kasv kui parast
sulatamist marju ei kasutata kohe

Kohene kasutamine parast
sulatamist.

20. Marjadest mahla
pressimine

Saastumine inventarilt.

Kasutada puhast inventari

21. Siirupi keetmine

Reaalset ohtu ei ole

Reaalset ohtu ei ole

22.Taara
ettevalmistamine

Mikrobioloogiline — taara on
halvasti pestud, fuusikaline — ka
esmakordselt kasutatavas taaras
vOib esineda voorkehi (nt
klaasikillud).

Kasutatakse ainult
pohjalikult pestud taarat,
esmakordselt kasutatav
taara vaadatakse lle,
likvideeritakse defektidega
purgid.

23. Purkide taitmine
KP

Mikrobioloogiline — moosi
mahajahtumine enne purgi
taitmist temperatuurini mitte alla
77 °C

Flusikaline — vddrkehade
sattumine purki.

Temperatuuri médtmine
taidetud purgis,
kontrollitakse, et moos ei
ole maha jahtunud alla

77 °C.

Kasutada ainult puhast
inventari, mis on eelnevalt
kuumutatud, to6otajad
kasutavad tooriietust,
toopaik on puhas.

24. Kaanetamine KP

Mikrobioloogiline — saastumine
kaantel olevatest bakteritest, liigse
ohu (bakterite leviku eeldus)
jaamine purki.

Kasutada puhtaid kaasi,
purk taita véimalikult
aareni.

25. Jahutamine

Reaalset ohtu ei ole

26. Margistamine

Mikrobioloogiline — vale
realiseerimisaja markimine
tootele.

Kestvuskatsete alusel dige
realiseerimisaja
maaramine.

27. Ladustamine

Mikrobioloogilised — ladustamine
pikaajaliselt toatemperatuurist
kdrgemal temperatuuril.

Toote sdilivusaja tletamine

Laoruumi temperatuur
hoitakse vajalikul tasemel.
Varude dige ringluse
tagamine

28. Transport

Reaalset ohtu ei ole.

29. Turustamine

Reaalset ohtu ei ole.
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Juhul, kui tehnoloogilises skeemis esineb KKP, tuleb kirjeldada:
— kriitiline piir
— seire teostamine
— seire meetod
— seire sagedus
— seire teostaja ja inimene, kes vastutab tulemuste hindamise eest
— seireandmete sdilitamine
— korrigeeriv tegevus
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Kursiivis on vdlja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Mahevaarikamarmelaad

1.3 Toote koostis

Mahevaarikad, mahesuhkur, mahepektiin (puuviljadest)

100 g tootes on mahepdllumajandusliku paritoluga koostisosa kogus 100 g (vaarikamahl
vahemalt 50 g ja mahesuhkur kuni 50 g, mahepektiin 2 g)

1.2 Tooraine iseloomustus

Koostisosade paritolu: omakasvatatud ja teistelt Eesti mahetalunikelt ostetud
mahevaarikad.

Vaarikad on pakendatud plastkastidesse.

Vaarikad on valminud, puhtad, ilma lehtede, varte ja muu prahita. Hallitanud, toored,
kaarinud vdi muul moel ebakvaliteetseid marju ei esine. Marjad on terved.

Kontrollitakse dokumentide alusel, et toode on mahepdllumajanduslik.

Suhkur ja pektiin ostetakse ©kopoodidest voi hulgimidjalt. Suhkru ja pektiini
mahepdllumajanduslikku paritolu tdendab midja valjastatud arve.

Suhkur ja pektiin on puhtad ja pole paakunud.

Vesi on joogivee kvaliteediga.

1.6 Toote omadused

Organoleptilised omadused: vaarikale omane maitse ja I6hn. Suhkrule omane tekstuur ja
maitse.

Flsikalis-keemilised naitajad: suhkrusisaldus 60%

Muid fiitisikalis-keemilisi ja mikrobioloogilisi nditajaid pole vajadust kirjeldada;

1.4 Tehnoloogilised votted
Marjade pressimine mahlaks. Suhkru lahustamine mahlas, keetmine 2 min, pektiini
lisamine, keetmine 2 min, jahutamine vormis.

1.13 Nouetekohasuse hindamise meetodid
Maitse ja tekstuuri hindamine tootja poolt.

Mahepdllumajandusliku t66tlemise nduete tagamine:

— toote valmistamisel kasutatakse ainult mahemarju, mahesuhkrut ja mahepektiini,
mis on dokumentaalselt toestatud (nt saatekirja voi arve alusel), lisatud on viimasele
kaitlejale (tootjale voi hulgimujale) valjastatud téendav dokument,

— ettevottes ei valmistata mittemahetoodangut,
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— mahesuhkru pakend peab olema suletud ja ettenahtud viisil margistatud,
— mahepektiini pakend peab olema suletud ja ettendhtud viisil margistatud.

1.14 Pakendamine ja pakkematerjal

Pakendatakse toidu jaoks ettendhtud tsellofaani, plastikkarpi véi madalasse 450 ml
klaaspurki, millel on keeratav metallkaas. Tsellofaani ja plastikkarbi kohta on olemas
dokument nende sobivuse kohta toiduaine pakendamiseks.

Hulgimilgipakend on pappkast.

1.15 Vedu

Sisseostetav tooraine tuuakse kohale kasvataja transpordiga. Kontrollitakse marjade
puhtust. Marjad ei tohi transpordi kdigus saastuda. Valmistoodang viiakse mutgikohta
ettevotte transpordiga (turule véi 6kopoodidesse).

1.16 Margistamine
Iga partii margistatakse eraldi partii tahisega, milleks on valmistuspdeva kuupaev.

kui sdilimisaja tédhtpédev on konkreetse kuupdevaga, siis voib véikeettevottes, kus pdevas
tehakse (iks partii toodangut, kasutada seda kuupéeva ka partii numbrina.

Midrgistusel esitatakse kasutatud puuvilja/marja sisaldus valmistootes sénadega
»valmistatud ... g puuviljadest/marjadest 100 g kohta”. Esitatakse ka (ildine
suhkrusisaldus valmistootes sénadega ,lildsuhkru sisaldus ... 100 g kohta”.

Mahevaarikamarmelaad

Koostis: mahevaarikad, mahesuhkur, mahepektiin

Valmistatud 50 g marja mahlast 100 g marmelaadi kohta, Uldsuhkru sisaldus 50 g,
pektiini sisaldus 2g 100 g marmelaadi kohta

Parim enne: kuupaev, kuu, aasta (kuni 1 aasta)

Séilitada toatemperatuuril, avatuna kiilmkapis

Valmistaja: ettevGtte nimi, aadress, telefon Kuigi telefoni numbrit ei pole néutud, voiks
selles siiski lisada

Partii number: valmistuspaeva kuupaev

EE-OKO-02
ELi sisene/viline pdllumajandus
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2. Tehnoloogiline skeem

‘ 1. Tooraine vastuvétt ‘

\ 2. Pesemine ‘

‘ 3. Kilmutamine KP ‘

| 4. Siilitamine alla -18 “CKP |

‘ 5. Sulatamine ‘

6. Marjade pressimine mahlaks 6.a Pressimisjaakide sdilitamine
jargneva t66tlemiseni (kuivatamine)

7. Siirupi keetmine

8. Marmelaadi 8.a Pakkematerjali ettevalmistus
tarrendamine/jahutamine

9. Marmelaadi tiikeldamine ‘

10. Taara ettevalmistamine, vajadusel
pesu

‘ 11. Pakendamine ‘

\ 12. Madrgistamine ‘

\ 13. Ladustamine ‘

| 14. Vedu |

‘ 15. Turustamine ‘

3. Tootmisprotsessi etappide liihikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott
Kasutakse omakasvatatud toorainet vOi ostetakse see sisse. Tooraine kvaliteeti
kontrollitakse visuaalselt. Dokumentide jargi kontrollitakse, et kaup on mahe.

3.2. Pesemine
Marjad pestakse joogiveega ja norutatakse.

3.3. Kilmutamine KP
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Kilmutamine toimub ettevdtte oma sligavkilmikus, kus ei hoita samaaegselt teisi
toiduaineid. Marjad on pakendatud kilekottidesse ja asetatud Ohukeste kihtidena
marjakastidesse (restidele), et kiilmutamine oleks nii kiire kui véimalik. Marjade lisamisel
kiImikusse seatakse kiilmik kiirkiilmutusreZiimile.

Kilmutamisel -18 kraadini peaks kiilmumine toimuma kiirusega 1 cm tunnis.

Kilmutatud marjad voib ka sisse osta (mahemoosi puhul mahepdéllumajanduse seaduse
alusel tunnustatud kiilmhoonest), samuti véib moosi valmistada vdrsketest,
kiilmutamata marjadest. Kiilmutamise peamine eesmdrk on té6tlemise ldbiviimise aja
hajutamine pikemale perioodile kui marjade valmimise aeg.

3.4. Sailitamine KP

Kilmutatud marjade sdilitamine temperatuuril vdahemalt -18 °C ettevitte oma
sugavkilmikus. Temperatuuri mdotmiseks on temperatuuri maksimumi ja miinimumi
salvestav termomeeter.

3.5. Sulatamine

Tooraine sulatatakse toatemperatuuril vdikeste kogustena ja toodeldakse kohe voi
sailitatakse kilmkapis temperatuuril 4 °C to6tlemiseni ning toodeldakse nii kiiresti kui
voimalik.

Viikeste koguste puhul pole eelnev sulatamine vajalik, kiilmutatud marjad véib ka kohe
téodelda.

3.6. Marjade pressimine mahlaks
Marjad kiilmpressitakse mahlaks. Pressimisjdagid (kestad ja seemned) sailitatakse
kilmikus 4 °C juures maksimaalselt kuni 24 h jargneva t66tlemiseni (kuivatamiseni).

3.7. Siirupi keetmine

Pressitud mabhlale lisatakse suhkur, kuumutades segatakse mahla, et kogu suhkur
lahustuks enne keema hakkamist. Keedetakse 2 minutit. lisatakse suhkruga segatud
pektiin, keedetakse vahemalt 2 minutit.

3.8. Marmelaadi tarrendamine / jahutamine vormis
Valmistatakse kommilaadne toode. Vedel marmelaadi segu valatakse vormi (GN ndud),
eemaldatakse marmelaadi pinnalt vaht, lastakse toatemperatuuril tahkuda.

3.8.a Pakkematerjali ettevalmistus

Toiduainetele ettendhtud taara ostetakse sisse sellekohast litsentsi omavalt firmalt.
Taaraks on tsellofaani lehed, plastiktopsid voi madalad keeratavate kaantega 450 ml
klaaspurgid. Enne purkide pesemist voi taitmist hoitakse neid toatemperatuuril valtimaks
purunemist jarskude temperatuurikGikumiste tottu.

Hermeetiliselt pakendatud taarat ei pesta ega kuumutata.
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Juhul kui taara pakend on vigastada saanud ja selle tottu on taara maardunud voi kui
tegu on korduvkasutusega, siis taara vajadusel pestakse, loputatakse ja kuumutatakse
ahjus temperatuuril 120 °C vahemalt 1 minut (eosed hdvivad).

Metallkaaned on U(hekordselt kasutatavad. Hermeetiliselt suletud pakendis ostetud
kaante puhul ei ole pesu vajalik. Mittehermeetilise pakendi puhul on vajalik pesu voi
kuumutamine.

3.9. Marmelaadi tiikeldamine
Tahkunud marmelaad |Gigatakse sobilikeks (1,5x3 cm) tiikkideks, kaetakse suhkruga
kleepumise valtimiseks.

3.10. Pakendamine

Marmelaadi tiikid pakitakse kas tsellofaani, plastkarpi vOi keeratava kaanega klaaspurki
Kaas keeratakse kasitsi peale kohe parast purkide taitmist. Jahtumisel tekib vaakum, mis
tagab kaane dhukindla sulgumise. Kaane hermeetilisust kontrollitakse visuaalselt.

3.12. Margistamine
Valmistoodang margistatakse etikettidega parast jahtumist.

3.13. Ladustamine
Ladustamine toimub ettevGtte oma hoiuruumis. Toote sdilimisaeg 6 kuud,
sailimistemperatuur toatemperatuur véi madalam.

3.14. Vedu
Ettevdtja viib valmistoodangu oma autoga miiligikohta voi otse tarbijale.

3.15. Turustamine
Valmistoodet turustatakse otse tarbijale, turgudel ja (mahe)poodides.

4. Ohtude analiiiis (ennetavad abinéud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)
Ohtude anallitsi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et tootajatel on olemas

tervisetdend, erialased teadmised, nad on labinud vajaliku hiigieenikoolituse ja jargivad
hiigieenindudeid.

Mahe vaarikamarmelaad

Tootmisetapp Oht ja selle pohjused Ennetusabinoud
3. Tooraine Mikrobioloogiline — marjad on Ebakvaliteetset tooret
vastuvott saastunud, vastu ei voeta.

fltsikaline — marjade hulgas on
looduslikku prahti, ebakvaliteetne
tooraine omanikult.
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Keemiline —saastumine transpordil
ja vastuvaotul

30. Pesemine

Mikrobioloogiline — hooletu
pesemine, ebakvaliteetse veega
pesemine.

Flitsikaline — hooletu pesemine
(liiva, mulla vms esinemine)

Hoolikas pesemine,
joogivee kasutamine.

31. Kilmutamine KP

Mikrobioloogiline — marjad
kGlmutatakse valel temperatuuril
ja tekib voéimalus bakterite
kasvuks. PGhjuseks tootajate
ebapiisav valjadpe voi rikkis
kilmutusseadmed.

Tootajate koolitus ja
seadmete tehniline
kontroll.

32. Sailitamine KP

Mikrobioloogiline — véimalik
bakterite kasv ebadige
temperatuuri tottu.

Sailitustemperatuuri
kontroll.

33. Sulatamine

Mikrobioloogiline — véimalik
bakterite kasv kui parast
sulatamist marju ei kasutata kohe

Kohene kasutamine parast
sulatamist.

34. Marjadest mahla
pressimine

Saastumine inventarilt.

Kasutada puhast inventari

35. Siirupi keetmine

Reaalset ohtu ei ole

Reaalset ohtu ei ole

36. Marmelaadi
tarrendamine
/jahutaminevormis

Saastumine inventarilt

Kasutatakse ainult
pOhjalikult pestud taarat,
esmakordselt kasutatav
taara vaadatakse lle,
likvideeritakse defektidega
purgid.

37. Pakendi
ettevalmistamine

Flusikaline — voorkehade
sattumine purki.

Kasutada ainult puhast
inventari, mis on eelnevalt
kuumutatud, t6otajad
kasutavad tooriietust,
toopaik on puhas.

38. Marmelaadi
tikeldamine

Reaalset ohtu ei ole

39. Pakkimine

Reaalset ohtu ei ole

40. Margistamine

Mikrobioloogiline — vale
realiseerimisaja markimine
tootele.

Kestvuskatsete alusel dige
realiseerimisaja
maddramine.

41. Ladustamine

Mikrobioloogilised — ladustamine
pikaajaliselt toatemperatuurist
korgemal temperatuuril.

Laoruumi temperatuur
hoitakse vajalikul tasemel.
Varude dige ringluse
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Toote sdilivusaja tletamine

tagamine

42. Transport

Reaalset ohtu ei ole.

43. Turustamine

Reaalset ohtu ei ole.

Juhul, kui tehnoloogilises skeemis esineb KKP, tuleb kirjeldada:

—  kriitiline piir

— seire teostamine
— seire meetod

— seire sagedus

— seire teostaja ja inimene, kes vastutab tulemuste hindamise eest
— seireandmete sdilitamine

— korrigeeriv tegevus
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Viljavote mairusest (EU) 889/2008

LISA VIII. A OSA. TOIDULISANDID, KAASA ARVATUD KANDEAINED
Toote mahepdllumajanduslike koostisosade % arvutamisel arvestatakse toidulisandeid,

mis on koodnumbri

tulbas

koostisosadena

margistatud tarniga,

pollumajandusest parinevate

Kood |Nimetus Toidu Eritingimused
valmistamine,
mille paritolu on
taimne |loomne
E 153 |Taimne sisi X Tuhakihiga kitsejuust Morbier’ juust
E Annaato, biksiin, X Red Leicesteri juust Double
160b* |norbiksiin Gloucesteri juust Cheddar
Mimolette'i juust
E 170 |Kaltsiumkarbonaat X X Ei kasutata toodete varvainena ega
kaltsiumilisandina
E 220 |Vaaveldioksiid X X Suhkrulisandita puuviljaveinid [****]
vOi (k.a duna- ja pirnisiider) voi modu:
E 224 |Kaaliummetabisulfit X X 50 mg [*****]
Ouna- ja pirnisiider, millele parast
kadritamist lisatakse suhkrut voi
mahlakontsentraati: 100 mg [*****]
E 250 |Naatriumnitrit X Lihatoodete puhul [1]:
vOi
E 252 |Kaaliumnitraat X E 250: soovituslik lisatav kogus,
valjendatud NaNO,-na: 80 mg/kg E
252: soovituslik lisatav kogus,
valjendatud NaNOs-na: 80 mg/kg E
250: jaagi piirnorm, valjendatud
NaNO,-na: 50 mg/kg E 252: jaagi
piirnorm, valjendatud NaNOs-na: 50
mg/kg
E 270 |Piimhape X X
E 290 |Susinikdioksiid X X
E296 |Ounhape X
E 300 |Askorbiinhape X X Lihatooted [2]
E 301 |Naatriumaskorbaat X Lihatoodetes [2] koos nitraatide ja
nitrititega
E 306* |Tokoferoolikontsentraat | X X Rasvades ja dlides sisalduv
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antioksidant

E 322* |Letsitiinid X X Piimatooted [2]

E 325 |Naatriumlaktaat X Piimapodhised tooted ja lihatooted

E 330 |Sidrunhape X

E 331 |Naatriumtsitraadid X

E 333 |Kaltsiumtsitraadid X

E 334 |L(+)-viinhape X

E 335 |Naatriumtartraadid X

E 336 |Kaaliumtartraadid X

E341 |Monokaltsiumfosfaadid X Kergitusainet sisaldava jahu

(i) kergitusaine

E 400 |Algiinhape X X Piimapdhised tooted [2]

E 401 |Naatriumalginaat X X Piimapdhised tooted [2]

E 402 |Kaaliumalginaat X X Piimapdhised tooted [2]

E406 |Agar X X Piimapodhised tooted ja lihatooted
[2]

E 407 |Karrageen X X Piimapdhised tooted [2]

E 410* |Jaanileivapuujahu X X

E412* |Guarkummi X X

E 414* |Kummi-araabik X X

E 415 |Ksantaankummi X X

E422 |Glutserool X Taimeekstraktid

E 440 |Pektiin X X Piimapdhised tooted [2]

(i)*

E464 |Hudroksuproplilmetadl- | X X Kapslite kapseldamise aine

tselluloos

E 500 |Naatriumkarbonaadid X X "Dulce de leche" [3], hapukoorevdi ja
soir [2]

E501 |Kaaliumkarbonaadid X

E 503 |Ammooniumkarbonaadid | X

E 504 |Magneesiumkarbonaadid | X

E 509 |Kaltsiumkloriid X Piima kalgendamine

E516 |Kaltsiumsulfaat X Kandeaine

E 524 |Naatriumhidroksiid X Laugengebacki pinnatdotlus

E 551 |Ranidioksiid X Paakumisvastane aine virtside ja
maitsetaimede jaoks

E 553b |Talk X X Glaseeraine lihatoodete jaoks

E 938 |[Argoon X X

E 939 |Heelium X X

E 941 |Lammastik X X

E 948 |Hapnik X X
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LISA VIIl. B OSA. TOOTLEMISE ABIAINED JA MUUD TOOTED, MIDA VOIB KASUTADA
MAHEPOLLUMAJANDUSLIKULT TOODETUD

POLLUMAJANDUSEST

PARINEVATE

KOOSTISOSADE TOOTLEMISEL

Nimetus Taimsete | Loomsete | Eritingimused
toidu- toidu-
ainete ainete
valmis- valmis-
tamine tamine
Vesi X X Joogivesi ndukogu direktiivi
98/83/EU [8] tahenduses
Kaltsiumkloriid X Kalgendusaine
Kaltsiumkarbonaat X
Kaltsiumhtidroksiid X
Kaltsiumsulfaat X Kalgendusaine
Magneesiumkloriid (voi X Kalgendusaine
nigari)
Kaaliumkarbonaat X Viinamarjade kuivatamine
Naatriumkarbonaat X Suhkru(te) tootmine
Piimhape X Soolveevanni pH vaartuse
reguleerimiseks juustutoostuses [6]
Sidrunhape X X Soolveevanni pH vaartuse
reguleerimiseks juustutoostuses [6]
Oli tootmine ja tarklise hiidroliiis
(7]
Naatriumhutidroksiid X Suhkru(te) tootmine Oli tootmine
rapsiseemnest (Brassica spp.)
Vaavelhape X X Zelatiini tootmine [6] Suhkru(te)
tootmine [7]
Soolhape X Zelatiini tootmine Soolveevanni pH
vaartuse reguleerimiseks Gouda,
Edami, Maasdammeri juustude,
Boerenkaasi, Friese'i ja Leidse
Nagelkaasi tootlemisel
Ammooniumhidroksiid X Zelatiini tootmine
Vesinikperoksiid X Zelatiini tootmine
Susinikdioksiid X X
Lammastik X X
Etanool X X Lahusti
Parkhape X Filteraine
Ovoalbumiin X
Kaseiin X
Zelatiin X
Kalaliim X
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Taimedlid X X Maardeained, Olitusained ja
vahutamisvastased ained

Ranidioksiidgeel voi X

kolloidlahus

AktiivsUsi X

Talk X Vastavalt lisaaine E 553b puhtuse
erikriteeriumidele

Bentoniit X X Maodu selitusaine [6] Vastavalt
lisaaine E 558 puhtuse
erikriteeriumidele

Kaoliin X X Taruvaik [6] Vastavalt lisaaine E 559
puhtuse erikriteeriumidele

Tselluloos X X Zelatiini tootmine [6]

Kobediatomiit X X Zelatiini tootmine [6]

Perliit X X Zelatiini tootmine [6]

Sarapuupahklikoored X

Riisijahu X

Mesilasvaha X Olitusaine

Karnaubavaha X Olitusaine

[1] Nimetatud lisaainet tohib kasutada tksnes juhul, kui padevale asutusele on tGendatud, et ei ole lihtegi
muud tehnilist lahendust, mis tagab samavaarse terviseohutuse ja/vdi toote eriomaduste siilimise.

[2] Piirang kehtib ainult loomsete toodete kohta.

[3] "Dulce de leche" voi "confiture de lait" — magustatud paksendatud piimast valmistatud pehme magus
pruun koor.

[****] Puuviljaveini all mdistetakse siinkohal veini, mis on tehtud muudest puuviljadest kui viinamarjad.
[*****] K&igi allikate summaarse koguse tilemmaar, viljendatud SO,-na (mg/l).

[6] Piirang kehtib ainult loomsete toodete kohta.

[7] Piirang kehtib ainult taimsete toodete kohta.

[8] EUT L 330, 5.12.1998, Ik 32.

Viljavote maarusest (EU) 889/2008

IX LISA. ARTIKLIS 28 OSUTATUD POLLUMAJANDUSEST PARINEVAD KOOSTISOSAD, MIS
El OLE MAHEPOLLUMAJANDUSLIKULT TOODETUD (MAHETOOTES KUNI 5% ULATUSES
KASUTADA LUBATUD TAVATOORAINE)

1. TOOTLEMATA TAIMSED SAADUSED JA NENDEST MENETLUSTE ABIL VALMISTATUD
TOOTED
1.1. Toidukdlblikud viljad, pahklid ja seemned:
tammetorud | Quercus spp. |
koolapahklid | Cola acuminata |
karusmarjad | Ribes uva-crispa |
maracuja (granadill) | Passiflora edulis |
vaarikad (kuivatatud) | Rubus idaeus |
punased sostrad (kuivatatud) | Ribes rubrum |
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1.2. Toidukdlblikud virtsid ja maitsetaimed:
roseepipar | Schinus molle L. |
madardika seemned | Armoracia rusticana |
vaike kalganirohi | Alpinia officinarum |
varvisafloori died | Carthamus tinctorius |
urt-allikkerss | Nasturtium officinale |
1.3. Muud
Vetikad, k.a merevetikad, lubatud kasutada mittemahepdllumajanduslikul
toiduainete valmistamisel.
2. TAIMSED SAADUSED
2.1. Rasvad ja olid, rafineeritud voi rafineerimata, kuid keemiliselt modifitseerimata,
mille saamiseks on kasutatud muid taimi kui:
kakao | Theobroma cacao |
kookospéahkel | Cocos nucifera |
oliiv | Olea europaea |
paevalill | Helianthus annuus |
palm | Elaeis guineensis |
raps | Brassica napus, rapa |
varvisafloor | Carthamus tinctorius |
seesam | Sesamum indicum |
soja | Glycine max |
2.2. Jargmised suhkrud, tarklised ja muud teraviljast ja mugulatest valmistatud tooted:
- fruktoos
- riispaber
- hapnemata leivast valmistatud paber
- riisist ja vahataolisest maisist valmistatud tarklis, keemiliselt modifitseerimata.
2.3. Muud
- hernevalk (Pisum spp.)
- rumm, ainult roosuhkru mahlast valmistatud
- kirsiviin, valmistatud puuviljast ning artikli 27 16ike 1 punktis c osutatud Idhna-
ja maitseainetest.
3. LOOMSED SAADUSED
Veeorganismid, mis ei parine vesiviljelusest ning mida on lubatud kasutada
mittemahepdllumajanduslikul toiduainete valmistamisel
- Zelatiin
- vadakupulber "Herasuola"
- sooled.
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Olulisemates digusaktides kasutatud mdisted.

(1) Maarus (EU) nr 178/2002

(2) Maarus (EU) nr 852/2004

(3) Mahepdllumajanduse seadus

(4) VTA — juhend ettevottest teavitamise kohta

(5) Toiduseadus

Moiste

Seletus

esmatooted -

esmatootmise tooted, sealhulgas pdllundus-,
loomakasvatus-, jahindus- ja kalandustooted (2)

esmatootmine -

esmatoodete tootmine, pidamine voi kasvatamine, kaasa
arvatud saagikoristus, llipsmine ja pollumajandusloomade
kasvatamine enne tapmist. Esmatootmine hdlmab ka
jahipidamist ja kalapliiiki ning loodussaaduste kogumist (1)

ettevalmistamine -

pollumajandustoodete sdilitamine ja/voi tootlemine (kaasa
arvatud tapmine ja loomakasvatustoodete tiikeldamine),
samuti pakendamine ja/voi mahepdllundusmeetodi
esitlemisega seotud muudatused varskete, konserveeritud
ja/vGi toodeldud toodete margistamises (3)

ettevote -

mis tahes toidukaitlemisiiksus (2)

hermeetiliselt suletud
pakend -

pakend, mis on projekteeritud ja ette ndahtud tagama kaitse
ohtude levimise vastu (2)

jaemiuik -

toidu kaitlemine ja/vdi tootlemine ning toidu hoiustamine
miuitigikohas voi tarnimine |Gpptarbijale, kaasa arvatud
jaotusterminalid, toitlustusettevdtjad, tehasesdoklad,
asutuste toitlustusettevodtjad, restoranid ja muud
samalaadsed toiduteenust pakkuvad ettevétjad, kauplused,
selvehallide jaotuskeskused ja hulgimutgipunktid (1)

joogivesi -

vesi mis vastab ndukogu 3. novembri 1998. aasta direktiivis
98/83/EU inimeste joogivee kvaliteedi kohta sitestatud
miinimumnouetele (2)

jalgitavus -

vOimalus jalgida sellist toitu, s66ta, toidulooma véi ainet,
mis on moeldud kasutamiseks toidus voi soodas voi mille
puhul sellist kasutamist eeldatakse, kdigil tootmis-,
too6tlemis- ja turustamisetappidel (1)

kitlmikveovahend -

termosveok, mis kilmaallika (looduslik jaa, eutektilised
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plaadid, kuivjaa, vedelgaasid, jne) abil, mis ei ole
mehhaaniline, vdimaldab kere sees temperatuuri alandada
ja hoida. Sellisel veokil on vahemalt tks valjastpoolt
taidetav sektsioon, mahuti voi paak kiilmutusaine jaoks (4)

kdlmutusveovahend -

termosveok, mis on kas ise varustatud kiilmutusseadmega
vOi mida Uhiselt teiste veokiosadega teenindab selline
seade (mehhaaniline kompressoragregaat, jne). Seade
vOimaldab veoruumis temperatuuri alandada ja seda
pusivalt hoida (4)

I8pptarbija - toidu tarbija, kes ei kasuta kdnealust toitu
toidukaitlemistoimingus vGi sellega seotud tegevuses (1)
oht - toidu voi so0da bioloogiline, keemiline voi flilisikaline mojur

vOi seisund, mis voib avaldada kahjulikku mdju tervisele (1)

pakendamine ja pakend -

Uhe voi enama Umbristatud toidu paigutamine teise
pakendisse;

risk -

ohutegurist tuleneva tervistkahjustava toime tdenaosus
ning raskusaste (1)

riski hindamine -

teaduslikult péhjendatud protsess, mis koosneb neljast
osast: ohu kindlakstegemine, ohu kirjeldamine, kokkupuute
hindamine ja riski kirjeldamine (1)

riski juhtimine -

riski hindamisest eristatav protsess, mis h6lmab huvitatud
pooltega konsulteerides eri pohimdtete kaalumist, riski
hindamise ja muude digusparaste tegurite arvestamist ning
vajaduse korral asjakohaste drahoidmis- voi
kontrollivGimaluste valimist (1)

riskianaltis -

protsess, mis koosneb jargmisest kolmest omavahel seotud
osast: riski hindamine, riski juhtimine ja riskist teavitamine

(1)

riskist teavitamine -

ohtude ja riskide, riskitegurite ja riski tajumisega seotud
teabe ja arvamuste interaktiivne vahetamine kogu
riskianalllsi toimumise ajal riski hindajate, riski juhtijate,
tarbijate, toidu- ja so6dakaitlemisettevotjate, akadeemiliste
ringkondade ja muude huvitatud poolte vahel, kaasa
arvatud riski hindamise tulemuste ja riskijuhtimisotsuste
tausta selgitamine (1)

saastumine - ohu olemasolu vai levimine (2)

samavaarne - vOimeline saavutama samu eesmarke erinevate slisteemide
suhtes (2)

sOiduk - liiklemiseks ettenahtud vai liiklev liiklusvahend, mis liigub

mootori v6i muul jéul (4)
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termosveovahend -

veok, mille kere seinad, uksed, pdrand ja katus on
isotermilised ning piiravad soojusvahetust kere siseruumi ja
véliskeskkonna vahel (4)

toiduhligieen, edaspidi
hiigieen -

meetmed ja tingimused ohtude ohjamiseks ning toidu
kolblikkuse tagamine inimtoiduks, vottes arvesse selle
otstarbekohast kasutust (2)

toidu tehniline kirjeldus -

toidu omadusi ja valmistamist kirjeldav dokument, mis
sisaldab toidu kohta jargmisi andmeid: 1) nimetus; 2)
valmistoodet ja selle koostisosi iseloomustavad naitajad; 3)
kasutatavad tehnoloogilised votted, eelkdige need, mis on
olulised toidu ohutuse seisukohast; 4) nduetekohasuse
hindamise meetodid; 5) pakendamis- ja
margistamisnduded; 6) veo- ja sdilitamistingimused (5)

toidukaitleja -

flusiline vai juriidiline isik, kelle tilesandeks on tagada
toidualaste digusnormide nduete tditmine tema
kontrollitavas toidukaditlemisettevottes (1)

toidukaitlemisettevotja -

avalik voi eradiguslik kasumit taotlev voi kasumitaotluseta
juriidiline isik, kes on seotud toidu tikskdik millisel tootmis-,
tootlemis- voi turustusetapil toimuva mis tahes tegevusega

(1)

toit -

toodeldud, osaliselt toodeldud voi tootlemata aine voi
toode, mis on mdeldud inimestele tarvitamiseks voi mille
puhul pohjendatult eeldatakse, et seda tarvitavad inimesed.

Moistega "toit" hdlmatakse joogid, narimiskumm ja muud
ained, kaasa arvatud vesi, mis on tahtlikult ltlitatud toidu
koostisesse tootmise, valmistamise voi té6tlemise ajal.
Moiste hdlmab vett, mis on voetud parast vastavalt
direktiivi 98/83/EU artiklis 6 nimetatud kohta, kus
maaratakse nduetele vastavus, piiramata sellega
direktiivide 80/778/EMU ja 98/83/EU nduete kohaldamist

(1)

tootmis-, tootlemis- ja
turustamisetapid -

koik etapid, kaasa arvatud import, alates toidu
esmatootmisest kuni selle hoiustamise, transpordi, madgi
vOi |Opptarbijale tarnimiseni, ning vajaduse korral s66da
importimine, tootmine, valmistamine, hoiustamine,
transport, turustamine, miitik ja tarnimine (1)

turuleviimine -

toidu voi s6oda valdamine miligi eesmargil, kaasa arvatud
miuitgiks pakkumine ja mis tahes muud liiki tasu eest voi
tasuta lileandmine ning muitik, turustamine ja muud liiki
Uleandmine (1)

toodeldud tooted -

tootlemata toodete to6tlemise tulemusena saadavad
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toiduained. Nimetatud tooted voivad sisaldada koostisosi,
mis on vajalikud nende tootmiseks vdi spetsiifiliste
omaduste tekitamiseks (2)

tootlemata tooted -

tootlemata toidud, sealhulgas jaotatud, irrutatud, raiutud,
viilutatud, konditustatud, hakitud, nilitud, peenestatud,
Idigatud, puhastatud, trimmitud, kooritud, jahvatatud,
jahutatud, kiilmutatud, stigavkilmutatud voi sulatatud (2)

tootlemine - mis tahes algset toodet oluliselt muutev tegevus, sealhulgas
kuumutamine, suitsutamine, laagerdamine, kuivatamine,
marineerimine, ekstraheerimine, ekstrudeerimine voi
nende protsesside kombinatsioon (2)

veovahend - mootorsdiduki veoruum/tsistern/reservuaar, raudteevagun

vOi lennuki pagasiruum laeva trimm vdi maanteel, dhus voi
merel transporditav konteiner (4)

Umbristamine ja Gmbris -

toidu paigutamine asjaomase toiduga vahetus kokkupuutes
olevasse Uimbrisesse (2)
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