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Sissejuhatus

Veel 1990-ndate aastate keskel oli Eestis rohkesti vaikeettevotteid, kelle toidukaupu poest
osta vdis, kuid edasine majandusareng on viinud nii toiduainetddstuse kui ka kaubanduse
Uha suurema kontsentreerumiseni. Sama trend on ka mujal Euroopas ja kogu
maailmaturul. P6llumajandustootjate voi ettevotjate jaoks, kes soovivad oma tegevust
maal alles hoida ja arendada, on aga pd&llumajandussaaduste vaiketootlemisega, sh
mahepdllumajandusliku vaiketootlemisega tegelemine taiesti arvestatav alternatiiv.
Majandustegevuse mitmekesistamine toetab ka maapiirkondade tasakaalustatud arengut
ja pidurdab inimeste lahkumist maalt linnadesse. Ka Eesti maaelu arengukava toetab
maaelu mitmekesistamist, kus pdllumajandustootmise korval arendatakse ka muid
tegevussuundi, sh to6tlemist’.

Véiketootlemist pole meil diguslikult defineeritud. Seda teha polegi nii lihtne, tekib
kiisimus, milline kogus ja milline to6tajate arv on veel véike ja milline juba keskmine,
kust peaks parinema toore jne. Ké&esolevas materjalis mdistetakse vaiketdotlemise all
eelkdige kohalikult toodetud pdllumajandussaaduste to6tlemist oma pere vai siis mdne
valjastpoolt palgatud t6otaja abil. Eelkdige ndeme juhendi kasutajate hulgas talunikke ja
ka tootjate (ihendusi, kes oma toodangule lisavaartust soovivad anda.

Eriti oluline on vaiketodtlemise kaivitamine mahepdllumajanduses, sest kohalikust
toddeldud 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 ainult 16. Neistki ei saa kdiki
pidada véiketootlejateks, sest neli on tavatdostused, millel ka mahetd6tlemise haru ning
kaks tegelevad vaid pakendamisega. Nii ongi meie 6kopoodides t66deldud toodang
valdavalt parit véalismaalt, kuigi tarbijad on vaga huvitatud just kodumaisest
mahekaubast.

Toiduturu globaliseerumine ja kontsentreerumine vahendab thest kiljest vaikeettevotete
konkurentsivGimet masstoodete turul, kuid samas annab vBimaluse eristuda ja pakkuda
isikupérasemaid voi traditsioonilisi valmistustennoloogiaid kasutavaid niSitooteid, mille
jargi turul on samuti ndudlus olemas. Ka Eesti maaelu uus arengukava® nimetab
toidutoostuse probleemina véahest orientatsiooni kdrgema lisandvaartusega ja
kvaliteettoodetele. Miks ei vdiks just sellised tooted olla vaiketdotlejate niss? Mujal
Euroopas ongi just vaiket6otlejad need, kes valmistavad eripdrast toodangut, mida
suurtootmine ei véimalda. Tuntud on termin artisan food, mis tdéhendab kasitsi
valmistatud kvaliteettoodangut. Reeglina on see périt vaikeettevottest. Vaikettotlejate
toodang seostub ka kohaliku ja regionaalse toiduga, millele Euroopa riikides tihel voi
teisel moel Uha suuremat tdhelepanu podratakse ja ka toetust vdimaldatakse. Tarbijate
huvi véiketootlemisettevotetes valmistatud kohaliku ja regionaalse toidu vastu on
suurenemas kogu Euroopas.

! HMaaelu arengukava 2008-2013H.
2 HMaaelu arengukava 2008-2013H, 3.1.2.




Véiketootlemisega alustamine tahendab ettevOtjale enamasti taiesti uutesse
valdkondadesse — toiduainete tootlemine, hiigieen, pakendamine, logistika, miugi- ja
teavitust6o jms — stilivimist ja pohitddede selgeksdppimist. Samas on see vBimalus ja
valjakutse nditeks talu naisperele vOi noorematele liikmetele talu voi ettevotte
majapidamises aktiivsemalt kaasa llua.

Véiketdotlemise peamised plussid ja miinused

Plussid:
- saab olla iseenda peremees;
- saab luua endale sobiva tookeskkonna (t66aeg, paindlikkus jm);
- saab teha seda, millesse on usku;
- pingutuse vilju saab kohe ise maitsta;
- mitmekesisus, véljakutsed ja voimalused rakendada maksimaalselt oma loovust ja
teadmisi;
- rahulolu edukast ettevdtmisest ja hasti vastu vdetud toodangust.

Miinused:
- ebadnnestumise risk;
- aegandudev;
- majanduslik stress, sest sissetulek soltub otsestelt ari kdimaminekust ja selle
edukusest;
- emotsionaalne stress perekonnale, rahalise seisu ja elustiili muutuse tottu;
- emotsionaalne labipdlemine;
- valtimatud toé6kohustused ja nduded, mis on ebameeldivad, kuid mida tuleb taita;
- tarbijate negatiivne suhtumine tootesse.

Véiketootlemise arengut peaks soodustama ka Euroopa Liidu uus hiigieenipakett, mis
joustus 1. jaanuaril 2006. Néuded on muutunud paindlikumaks ning pdhiréhk on
toiduohutuse tagamisel ja ettevdtja vastutusel oma toodangu eest.

Infomaterjalis kirjeldatakse p&hilisi samme, mida peab tegema to6tlemisega
alustamiseks. Materjali Glesehitus pdhineb dokumentatsiooni koostamisel, mis on vajalik,
et ettevote oleks vastavuses nduetega ja vBiks oma toodangut vabalt miua. Kirjeldatakse,
kuidas tootlemisega alustamiseks on ka lihtsamaid vdimalusi, kui to6tlemishoone
pustitamine. Nii v0ib esimesed katsetused teha v6i véikeses mahus toota ka omaenda
kdogis voi nditeks rendipinnal, milleks on koduvalla kooli kook. Pdhjalikult kirjeldatakse
enesekontrolliplaani, mis on ettevotte tegevust kirjeldav pdhidokument. Olulisemate
enesekontrolliplaani osade kohta on toodud konkreetsed ndited kuue erineva toote puhul.

Hugieenipaketist tulenevad nduded ja enesekontrolliplaani koostamine v@ivad tunduda
keerulised, toidu to6tlemisega seotud digusaktide hulk aukartustératav ning
investeeringuvajadus Ule jou kdiv. Kui aga asjasse veidi siiveneda, pole koik siiski nii
raske, kui esmapilgul ndib. Muidugimadista ei saa toé6tlemist kdima panna ilma eelneva
ettevalmistuse, planeerimise ja kulutusteta. Infomaterjalis on kirjeldatud ka &riplaani
koostamist ja toodud tasuvusarvestuste ndited.



Loodame, et kdesolev juhend on abiks kdigile, kes valjakutse vastu vdtavad ja
vaiketootlemisega algust plaanivad teha.

Koostajad



1. Tegevused samm-sammult vaiketootlemise alustamiseks

Tootlemist alustades on vaja kindlasti omada selget llevaadet eelseisvatest toodest-
tegemistest. Omal kohal on siin tuntud soome vanasona, mis Utleb, et hea plaan on pool
tehtud toost.

Juhul kui toétlemine pole tegija jaoks ettevotlus ja toitu valmistakse vaid mdnel tksikul
korral aastas mone laada v6i kohaliku Urituse tarvis, siis pole vaja tegevust ei tunnustada
ega ka teavitada. Eraisikute juhuslik toidu kditlemine, valmistamine, ladustamine ja
pakkumine sellistel tiritustel nagu nt kiriku-, kooli- v6i kiilalaatadel maaruse (EU)
852/2004 reguleerimisalasse ei kuulu®.

Kui té6tlemistegevus on juba regulaarne, siis tuleb ettevdte tunnustada voi teavitada.
Véiketootlemise puhul on kolm peamist vdimalust:
VARIANT A: teavitatud to6tlemine eraelamus ehk kodukddogis
VARIANT B: tunnustatud vaiketdotlemine renditud ruumides, kus tegutseb
tunnustatud ettevote (nt kooli voi lasteaia kook, turismitalu k66k)
VARIANT C: tunnustatud vaiketodtlemine spetsiaalselt selleks otstarbeks ettenahtud
ruumides

Peamised tegevused enne to6tlemise alustamist:

Vaata tapsemalt

1. Olukorra esmane analiiis 1.1,

2. Joogivee analiius 4.4.6.

3. Tervisekontroll 4.4.14.

4. Hugieenikoolitus 4.4.8.

5. Tootearendus 1.5.

6. Ariplaani koostamine 6.

7. Enesekontrolliplaani koostamine 4.4,

8. Ruumide ettevalmistamine ja 1.8.
inventari hankimine

9. Dokumentatsiooni 4.4.ja4.b.

ettevalmistamine
tunnustamiseks/teavitamiseks

10. Riigildivude tasumine 4. Tabel 4.1.

11. Registreerimine 4.1.
majandustegevuse registrisse voi
registreeringu muutmise taotlemine

12. Dokumentide esitamine 4.2.
tunnustamiseks toiduseaduse alusel
13. Dokumentide koostamine 5.

tunnustamiseks mahepdllumajanduse

% HSuunised toiduainete hiigieeni kasitleva maaruse (EU) nr 852/2004 teatavate sitete rakendamiseksH, 3.8




seaduse alusel

14. Dokumentide esitamine 5.
tunnustamiseks mahepdllumajanduse
seaduse alusel

15. Toorme hankimine ja
tootlemisega alustamine

1. Olukorra esmane analtits

Tootlemine ei ole Ghepdevaéri. Peab olema kindel, et on huvi ja soovi toé6tlemisega
tegeleda, sest investeeringud vdivad olla kullaltki pikaajalise tasuvusega. limselt tasub
enne alustamist labi mangida mitu erinevat stsenaariumi. Kui kogemusi on vahe ja
to6tlemine on téiesti uus tegevussuund, siis on hea vimalus alustada kodu- voi
koolikdogi baasil, millega ei kaasne suuri investeeringuid, sest sobivad ruumid on
olemas. Kui sobivad tooted ja tehnoloogiad on paigas ja turustuskanalid leitud, vdib juba
mdelda suuremate investeeringute tegemisele ja spetsiaalsete to6tlemisruumide
valjaehitamisele.

Mida tahetakse toota?
Tuleb 1&bi 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 tldse turgu leiduks (vt ptk 5.3). Tuleb otsustada, millisele
sihtgrupile oma tooteid tahetakse mitia, millised turustuskanalid on sobivamad ning
sellest 1&htuvalt valida pakendi titp ja toote hinnaklass.

Véikeses mahus tootlemise kéivitamine (variandid A ja B) annavad enne suuremate
investeeringute tegemist vdimaluse tooteid ja turgu testida.

Kust tuleb tooraine?

Tooraine olemasolu ja kattesaadavuse anallilis néitab, kas on tldse voimalik todtlemist
kaivitada. Kui plaanitakse kasutada vaid oma toorainet, peab kindlasti arvesse votma
mdnede saaduste (eriti Gunad, ploomid jms) suured saagierinevused aastati. Sisseostetava
tooraine kasutamisel peab valja selgitama selle arvatava hinna, et ariplaani koostada.
Véiketootlemise puhul tuleb arvestada eelkdige oma lahiimbruskonna vdimalustega ning
néiteks totlemisalaseks Uhistooks koopereeruda. Voimalusel tuleks sGimida piisava
tooraine olemasoluks hankelepingud. Mahetootjate kohta saab andmeid
mahepdllumajanduse registrist ja Okoloogiliste Tehnoloogiate kodulehel asuvast
mahetoodangu andmebaasist.

Kui suures mahus?

Tootmismahu planeerimisel tuleb arvestada eelkdige oma toorme ja soovi korral
l&hitimbrusest saadava vdimaliku toormekogusega. Samuti tuleb arvestada
investeeringuvOimalustega. Tootmismahust s6ltub, milline lahendus valida ja kui suur on
investeering. Esialgu vdiks katsetada vaiksemate mahtudega variantides A ja B.
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Milline on t06j0u vajadus/olemasolu?

Planeeritud tootmismahust s6ltub t66jouvajadus.

Et t66jou leidmine ei ole isegi maapiirkonnas enam lihtne, tuleb alustada t66j6uvajaduse
anallisist, st kas:

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

— saab kasutada oma pereliikmete abi,

— saab kasutada sotsiaalse kogukonna thist66d, nagu seltside ja seltsingute liikmed,

— onvajalik palgat6joud.

Milliseid ruume on vaja? Milliseks kujuneb investeering?

Eelnevat arvestades tuleb valida sobiv toétlemiskoht (variant A, B v6i C). Tuleb hinnata,
kas valitud koht on to6tlemiseks sobiv voi tuleb seda renoveerida. Selles etapis voiks
ligikaudselt hinnata investeeringuvajadust, seda tapsustatakse enesekontrolliplaani ja
ariplaani koostamise kaigus.

Milliseid seadmeid ja mdoteriistu on vaja?

Ka juhul, kui kavas on kasutada nt kodu- v8i koolikdoki, peab tdendoliselt ostma
taiendavaid seadmeid. Uurida tasub erinevate seadmepakkujate hindu. Sama kehtib
kasutatud seadmete puhul. Selles etapis saab anda esialgse hinnangu, mida tapsustatakse
enesekontrolliplaani ja &riplaani koostamise kaigus.

Anallsitavate aspektide jarjekord vdib olla erinev eeltoodust. See soltub tootlemisega
alustamise erinevatest eeldustest. Néaiteks vdib olla kindel soov hakata tootma kodukdégis
ja ainult oma toorainest voi kastutada ainult oma pere t06j6udu.

2. Joogivee anallis

Tootlemisprotsessis on vajalik joogivee kasutamine (vahemalt tooraine, inventari jm
pesemiseks). Selle nduetekohasuse tdestamiseks on vajalik laboratoorne analtits (vt ptk
4.4.6.). Teoreetiliselt on véimalik ka vajaliku vee kohaletoomine nt veekonteineriga,
paraku on see daarmuslik abindu, mis on t66tlejale ebamugav ning tdstab I6pptoodangu
omahinda.

3. Tervisekontroll

Toidu kéitleja peab olema vaba nakkushaigustest. Selle kinnituseks tuleb labida

tervisekontroll, mille jarel perearst valjastab tervisetendi. Perearst suunab ka vajalike
uuringute sooritamiseks eriarstide vastuvotule. (vt ptk 4.4.13)

4. Hugieenikoolitus

11



Iga kéitleja peab olema Iabinud hiigieenikoolituse. See annab vajalikud teadmised
to6tlemise higieeniliseks labiviimiseks. Higieenikoolitus on soovitatav labida juba enne
ariplaani koostamise ja investeeringute tegemise alustamist, sest see annab nendega
seotud vajalikke teadmisi. (vt ptk 4.4.14)

5. Tootearendus

Tootearendus algab ideest. Sellele jargneb retsepti valjatdotamine ja selle alusel
valmistatud toote omaduste (maitse, 16hn, konsistents) hindamine enda poolt ja vajadusel
retseptuuri muutmine. Valmistatud toodet tuleks pakkuda maitsta véikesele ringile
tarbijatele. Sama toodet vdiks valmistada véikese erinevusega retseptis ja tootmiseks
valida neist kBige menukam. Jargmises etapis tuleks labi mdelda toote pakend ja toote
juurde kuuluv lugu. Esmalt valmistatakse vaike partii, mida katseliselt miitiakse. Selle
alusel otsustatakse, kas on vaja teha mingeid taiendavaid 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 véimalustest.

6. Ariplaani koostamine kasumilave uletamiseks

Kui té6tlemise alustamiseks ei ole plaanis taotleda laenu voi toetust fondide/projektide
kaudu, ei ole vajalik viimistletud ariplaani koostamine, kiill aga tuleb kindlasti teha
pohilised finantskalkulatsioonid, et omada selget tlevaadet eelseisva tegevusega seotud
kuludest ja prognoositavatest tuludest (vt ptk 6.1).

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

7. Enesekontrolliplaani koostamine

Tootlemisettevotte tegevuse aluseks on enesekontrolliplaan, kus kirjeldatakse
tootlemistegevust ning toidu ja selle k&itlemise nduetekohasuse tagamist (vt ptk 4.4.).
Enesekontrolliplaani koostamisel on soovitatav konsulteerida spetsialisti voi
kogemustega to6tlejaga.

8. Ruumide ettevalmistamine ja inventari hankimine

Kui plaanid on tehtud, on aeg ehitada vdi ette valmistada ruumid ning hankida vajalikud
seadmed ja muu inventar.
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Ehitisel, kus tegeletakse tootlemisega, peab olema ka kasutusluba. Ehitise kasutusluba on
kohaliku omavalitsuse ndusolek, et valminud ehitis v0i selle osa vastab ehitisele
ettendhtud nduetele ja seda voib kasutada vastavalt kavandatud kasutamise otstarbele®.

Sisseseade hankimisel tasub uurida kasutatud seadmete ja muu inventari ostu vdimalusi.
Sageli vOib otstarbekaks osutuda tellida mdned seadmed vélismaalt, sest Eestis on
vaiketdotlemise seadmeid vordlemisi vahe saada. Sama kehtib kasutatud seadmete puhul.
Hinnang ruumide ettevalmistamise ja inventariga seotud kulude kohta on vajalik juba
enne ariplaani koostamist.

9. Dokumentatsiooni ettevalmistamine tunnustamiseks/teavitamiseks

Olenevalt sellest, kas ettevote taotletakse tunnustamist voi ettevottest teavitatakse (toidu
valmistamine erealamus, nn kodukddgis), tuleb koostada vastav dokumentatsioon.
Madlemal juhul peab olemas olema enesekontrolliplaan (vt ptk 4.4. ja 4.5.).

VARIANT A: teavitatud to6tlemine eraelamus ehk kodukdogis.

Ette tuleb valmistada dokumentatsioon, mida VTA inspektor tuleb kohapeale kontrollima
(vt tabel 4.1.). To6tlemist voib alustada kohe parast majandustegevuse registrisse
kandmist.

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

Esmalt tuleb saada kirjalik ndusolek kodgi haldajatelt (kooli vdi lasteaia direktor ja
omavalitsusjuht) ning sélmida rendileping. Seejarel tuleb teha koopiad kdigist vajalikest
dokumentidest, mis on tunnustatud k66gi kohta olemas (nt joogivesi, asendiplaan,
ruumide plaan) ning koostada muu tunnustamiseks vajalik dokumentatsioon (vt tabel
4.1.) ja enesekontrolliplaan lahtuvalt oma toodangu spetsiifikast. Taotlus ettevotte
tunnustamiseks koos vajalike dokumentidega esitatakse VTA kohalikku asutusse
(maakonna veterinaarkeskusesse). To6tlemist vdib alustada parast tunnustuse saamist.

VARIANT C: tunnustatud véiketdotlemine spetsiaalselt selleks otstarbeks ettenéhtud
ruumides.

Koostada tuleb tunnustamiseks vajalik dokumentatsioon (vt tabel 4.1.). Taotlus ettevotte
tunnustamiseks koos vajalike dokumentidega esitatakse VTA kohalikku asutusse
(maakonna veterinaarkeskusesse). To6tlemist vdib alustada parast tunnustuse saamist.

10. Riigildivude tasumine
Riigil6ivud jéarelevalvetoimingute eest peavad olema tasutud enne tunnustamise

dokumentide esitamist vOi registreerimist majandustegevuse registris (vt ptk 4., tabel
4.1).

* HEhitusseadusH, § 32, Ig 1.
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11. Registreerumine majandustegevuse registrisse

Kauplejal ja kaubanduse korraldajal on lubatud tegeleda kaubandustegevusega, kui ta on
registreeritud majandustegevuse registris. See kehtib ka hulgikaubanduse ehk teisisonu
oma toodangut tootleva ja seda hulgi midva ettevotja registreerimiseks. (Tabel 4.1)

Kui ettevdte on juba registreeritud, siis tuleb esitada registreeringu muutmise taotlus.
Registreerimisel tuleb samuti tasuda tihekordne riigildiv, registreeringu muutmisel
riigildivu tasuda ei tule.

12. Dokumentide esitamine tunnustamiseks toiduseaduse alusel (VARIANDID
BjaC)

Dokumendid tuleb esitada kohalikule maakonna veterinaarkeskusele.

Maistlik on veterinaarkeskuse inspektoriga konsulteerida juba mérksa varem, enne
dokumentide esitamist. Siis on suurem tdenédosus, et olete oma ettevalmistused
nduetekohaselt teinud ning esitatud dokumendid on korras. (vt ptk 4.2.)

13. Dokumentide koostamine tunnustamiseks mahepdllumajanduse seaduse
alusel

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

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

14. Dokumentide esitamine tunnustamiseks mahep6llumajanduse seaduse
alusel

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

15. Toorme hankimine ja t66tlemisega alustamine

N(ud jaéb tle veel hankida toore ja saabki alustada pohitegevuse, to6tlemisega.
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Tabel 1.1. Eri variantide olulisemad eelised ja puudused.

A. teavitatud tootlemine
eraelamus ehk
kodukdogis

+

vOimalus véikese
investeeringu ja vaikeste
kogustega katsetada oma
suutlikkust to6tlemisega
tegeleda, katsetada
erinevaid tooteid ja nende
turustamist

to6tlemine segab igapaevast
elu, sest samal ajal pole
kdoki voimalik kasutada
perele toidu valmistamiseks

B. tunnustatud
vaiketdotlemine renditud
ruumides, kus tegutseb
tunnustatud ettevote
(kooli, lasteaia voi
turismitalu k6ok)

+

vOimalus véikese
investeeringu ja véikeste
kogustega katsetada oma
suutlikkust to6tlemisega
tegeleda, katsetada
erinevaid tooteid ja nende
turustamist

to6tlemise aeg on piiratud,
sellega saab tegeleda ainult
ajal, mil rentija ise ruume ei
kasuta (koolivaheajad,
nédalavahetused);

ruumides ei saa teha
suuremaid Umberkorraldusi
oma vajadustest l&dhtuvalt
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C. tunnustatud
vaiketdodtlemine
spetsiaalselt selleks
otstarbeks ettenahtud
ruumides

+

kogu to6tlemise saab
organiseerida tapselt oma
vajadustest lahtuvalt

suur investeering ja risk
ebadnnestumise korral



2. Naiteid pollumajandussaaduste vaiketdotlemisest

Edgar Koltsi koduk6dgi lugu

Edgar Koltsi Taarapdllu mahetalu asub VVérumaal, Varstu vallas. To6tlemise katsetustega
alustas Edgar paar aastat tagasi, kuigi mote oli idanenud juba viis aastat.

Talu puuvilja- ja marjakasvatus votab enda alla ligi neli hektarit, kbige rohkem on
sOstraid — 8 500 mustsdstrapddsast ja 1500 punase sdstra pddsast, lisaks dunad, ploomid,
pirnid, kirsid, astelpaju, mustsdstar, punane sdstar, vaarikas, maasikas. Mustsostar oli ka
pbhjuseks, miks tootlemise kaivitamine moddapéésmatuks osutus. Kui varasematel
aastatel sai seda muta hinnaga 11 krooni Kilo, siis parast Poola marja sissetulekut Eesti
turule on hind langenud 5-6 krooni kanti. Sellise hinnaga muues kasvatada enam ei tasu.

Taarapdllu talu on Uks véhestest ettevotetest, kes valmistavad toodangut kodukddgis ja
kelle t66tlemine on teavitatud, mitte tunnustatud. Teavitamise vBimalusest sai Edgar
Kolts teada kohalikust VTA asutusest, ning haaras sellest kohe kinni. Et talu kook oli
heas seisus ja piisavalt suur ning tootekatsetustega oli seal tegeldud juba mdnda aega, siis
olid vajalikud seadmed olemas ning investeering to6tlemise kdivitamiseks véike.

Et to6tlemisega seotud dokumente korralikult vormistada, tuli siiski palgata abijoudu.

Kogu t66 toormaterjali pesemisest alates kuni pakendamiseni kaibki talukdégis. Hiljuti
lisandus seadmete hulka veesargiga keedukatel, kus saab teha 50-60 | moosi korraga.
Varem tehti moosi tavalistes kastrulites ja pliidil.

Sortimendis on ligi 50 toodet: moosid ja mahlad ning kuivatatud tooted ja jahud.
Tooraineks omakasvatatud marjad ja puuviljad, sisse ostetakse metsamarju ja teiste
mahetootjate toodangut. Kuigi tédtlemine pole veel mahedana tunnustatud, on ka
kasutatav suhkur mahepéritolu, selline on peremehe p&himote.

Kogu toodang on kilmpressitud, nii mahlad, ptreed kui jahude toormaterjal.
Sdilitusaineid ei kasutata. Mahlad on pastoriseeritud, viljalihaga, lisatud on pisut suhkrut,
et hoida koos maitsebuketti ja séilitada toote loomulikku vérvi.

Uks huvitavamaid tooteid on astelpaju 6li oliivoli baasil, mis sisaldab astelpajuseemne
jahu, oliivdli ja 40 % mett. Samuti on puuvilja- ja marjajahud toode, mida teadaolevalt
keegi teine Eestis ei valmista.

Kaup miuakse pohiliselt 6kopoodide ja otsemulgi kaudu.

Edgar Kolts: ,, Taluk6dgi teavitamise ettevalmistused votsid ligi pool aastat, ega
vahemaga ei saagi vist arvestada. Siiski on see alustajale suurepédrane véimalus, sest
investeeringuvajadus on vdike ja saab katsetada nii tooteid kui ka turgu.

Mahetunnustus on kavas, samuti kaib praegu uue ké06gi ehitus — nulid on esimesed
katsetused tehtud, tooted on turul testitud ja vGib juba laiendamisele mdelda. Senise
kogemuse pdhjal vdin kinnitada, et to6tlemisel on kdige olulisem labiméeldud
tegutsemine ja hiigieen, sealhulgas vaga lihtsad asjad, nagu hoolikas kate pesemine. Hea
toode eeldab ka palju katsetamist. Selle kéigus tuleb kdik toimingud tapselt registreerida
ja kogused grammipealt tles kirjutada.”

16



Saare Mahe koolikddgi lugu

MTU Saare Mahe liikmed alustasid 2006. a suvel PRIA toetusel mahemarjadest ja
-puuviljadest toodete arendusprojekti. Saare Mahe oli selleks ajaks juba lle aasta
osalenud INTERREG II1C projektis ,,LOF — Kohaliku ja mahetoidu to6tlemise,
turustamise ja tarbimise edendamine*. Oppereisidelt ja kohtumistelt viketd6tlemise
edendajatega nii Eestist kui ka teistest riikidest oli saadud piisavalt innustust ka kohapeal
midagi konkreetset dra teha ja muuta olukorda, kus Eesti paritolu mahemoosi ega -mahla
pole saada ning 6kopoodidest saab osta vaid importtooteid.

Tootlemist plaaniti alustada dunte ja mustsdstardega. Talupidajad nii Saare- kui ka
Hiiumaalt, kellele tootlemisprojekti tutvustati, olid rédmuga valmis koostooks.
Jargmisena otsiti kohta, kus marju kilmutada, sest kiilmutatud marjad annavad rohkem
mahla vélja ja toodelda saab talvel, kui muid téid vahem. Sostrad tuli viia Parnusse, AS
Parnu Laht kiilmhoonesse, mis on ainus mahep6llumajandusliku t66tlemise valdkonnas
tunnustatud kiilmhoone Eestis.

Kui marjad on olemas, tekib kiisimus, kus neid téddelda. Néuded té6tlemisruumidele on
uue higieenipaketi rakendumisega lainud paindlikumaks. Kasutada saab ka koduk6oki,
samuti nagu koolikdoke ja restoranide kooke. Koolide kodgid on dunte ja marjade
tootlemiseks ideaalsed, sest suvel ja nddalavahetustel nad ei t66ta, hiigieeninduetele nad
juba vastavad ja neil on ka vajalikud veeanalttsid tehtud.

Jargmiseks tuli leida sobiv kool. Et kooli kdoki kasutada, 1&heb vaja kohaliku
omavalitsuse luba. Valjala vallavanem, kelle poole p66rduti, oli kohe ndus. Saare Mahe
litkmed hakkasid seepeale kohe tunnustamise jaoks dokumente koostama. Tunnustust
taheti kiiresti, sest dunahooaeg hakkas 16ppema. Et kiilmutatud marjadega ei olnud kiiret,
esitati tunnustamise taotlus ainult dunamahla tegemiseks. Kui tunnustus on juba olemas,
vOib alati teha sellele tdiendusi ja tooteid lisada. Taienduste eest ei ole vaja lisaraha
maksta.

Saare Mahe MTU on tunnustatud toidukaitlemisettevdte alates 17. novembrist 2006.
Kooli kooki tuli viia oma purustaja ja press. Algul oli probleemiks taara, kuid 16puks leiti
dunamahla jaoks sobivad keeratava kaanega 2-liitrised purgid ja 0,5 liitrised pudelid.
2006. aasta joulude ja vana-aasta 6htu vahel oli kogu ettevalmistustdo jéudnud
niikaugele, et MTU Saare Mahe valmistas Valjala kooli kodgis esimese partii
mahedunamahla, mis kena etiketiga varustatult jéudis aastavahetuseks ka esimeste
tarbijateni.

Aivar Kallas, Saare Mahe: ,,Meil on heameel anda edasi oma teadmised koolikd0gis
hoidiste tegemisest tegijate-otsustajateni. Soovime, et meie laste toidulaual oleks kohalik
naturaalne toode, mis toetab thelt poolt meie pdllumajandustootjaid ja teiselt poolt on
tervislik lastele. Jargmised sammud on ettevalmistused moosi valmistamiseks ning
suigisel on ilmselt ka meie sortiment juba marksa laiem. Uhistegevuse vormis kaivitatud
arendusprojekt pakkus meie thingu liikmetele palju mitmekesist tegevust ja uusi
teadmisi. ToGtlemisprotsess heas seltskonnas on aga ise nautimist vaart!”
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Anu-Maie Jdgi porgandimoosi lugu

Anu-Maie Jogi tuli vanematekoju, Hiiumaale, KGrgessaare valda tagasi 1992. aastal, et
hakata Ules ehitama turismitalu. 1994. aastal ehitati turistidele esimene maja, 2003. aastal
valmis turistide toitlustamiseks uus toitlustusmaja koos kaasaegse kdogiga. Et
turismihooaeg on lihike, aga laenuga ehitatud hoone tahtis maksmist, siis tuli leida
kodgile tegevus talviseks hooajaks.

Kohaliku ja mahetoidu to6tlemise, turustamise ja tarbimise edendamise INTERREG 111C
projekti LOF kaudu kais Anu-Maie J6gi Rootsis véiketddtlemisega tutvumas. Sealt
saadud ideede ja retseptide jargi hakkas Anu-Maie Jogi oma kédgis katsetama ning
tulemus sai paris hea. Olustvere moosimessilt palvis porgandimoos parima moosi tiitli.
See innustas. Kui ta aga pakkus moosi Selveri ketile, poldud seal just kuigi suures
vaimustuses. Siis aga sattus tallu Heiki Ernits, kes viis kasti moosi Eesti Ekspressi
toimetusse. Ajakirjanikele moos maitses ning teema, et véiketegija kaup tarbijateni ei
joua, tundus neile huvitav ja nii dnnestuski saada tootele Ekspressi kaudu hea
reklaamikampaania. Selle tulemusel vbeti moos muiiki Rimi ketti. Praegu on see mutgil
ka ETK ketis. Kaup laheb hasti ja mahud suurenevad.

Anu- Maie Jogi: ,,Olen 6ppinud vanu moosikeetmise traditsioone arendama uute
toovotete ja uute teadmiste rakendamise labi. Moosi koostisse on lisandunud naiteks
sidrun ja pektiin. Suurt réhku tuleb panna toodangu Uhtlase kvaliteedi tagamisele.

Kavas on porgandimoosisarja edasi arendada, teha metsamarjade sari, samuti valmistada
eksklusiivseid kibuvitsamarjapdhjalisi moose ja muid tooteid. Esimesed katsetused on
juba tehtud.

Tahaksin kutsuda just linnainimesi mdtlema selle peale, mida nad poest tegelikult
ostavad, millised tagajarjed on sunteetiliste lisaainetega keediste sodmisel. Minu soovitus
oleks esimeses jarjekorras slilia naturaalset marja otse loodusest vdi peenralt. Et aga kogu
tooret ei ole voimalik kohe tarbida, siis tuleb valmistada tervislikke tooteid, nditeks
voimalikult vahese suhkruga moose loodusliku pektiini abil.”
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Eldrimneri lugu Rootsis

Vaiketootlemise keskus Eldrimner alustas Jamtlandi maavalitsuse juures projektip&hisena
Euroopa Liidu struktuurifondide toetuste abil (ile kimne aasta tagasi. Alates 2005. aastast
on see riiklik k&sitoondusliku véikettotlemise keskus riigipoolse baasrahastamisega ning
kavas on luua selliste keskuste uleriigiline vorgustik.

Keskuse loojad on tulihingelised kohaliku eripéra ja kohalike toodete séilimise eest
voitlejad. Keskuse véiketdotlemist toetav tegevus aitab hoida inimesi maapiirkondades ja
luua neile t6okohti majandustegevuse mitmekesistamise kaudu. Keskuse tegevuse
pohimdtteks on igakilgne koostdo ja kogemuste vahetamine. Seda motet kannavad edasi
ka keskusest abi saanud ettevdtjad, kes on meeleldi nGus oma kogemusi ja oskusi ka
teistele edasi andma.

Eldrimneri peamised tegevused:
- to6tlemisega alustajatele: info, esmane koolitus, tootearendus;

- seminarid véikekaitlejatele nii keskuses kui ka tegutsevate véikekaitlejate juures
kohapeal,

- lobbyt60, osaletakse nduete véljatdotamisel ning taotletakse erandeid nduetest eriparaste
toodete valmistamise puhul;

- renditakse vélja kooki, kus vajalikke kéitlemisruume mitteomavad talunikud saavad
oma toodangut turustamiseks vajalike nduete kohaselt téodelda. Samal eesmargil rendib
keskus ka liikuvaid kotke ja meiereisid. Liikuvad koodgid on kohapeal tavaliselt paar
péeva vOi nédala. Liikuva meierei rendiperiood on paari aasta ringis, kuni rentija endale
ise meieri ehitab;

- korraldab iga-aastast festivali Saerimner, kus toimuvad seminarid, dpikojad, parimate
toodete konkurss;

- koostas kogu Rootsi vaikekaitlejate atlase. Kaardile on kantud ligi 1000 véikekaitlejat,
kdigi kohta on vaike foto ja kontaktandmed, osade kéitlejate kohta ka pisut pikem info.

Keskuse toetav tegevus on pannud aluse kiimnetele Jamtlandi maakonna
véiketootlemisettevotetele. Nende hulgas on arvukalt ka marjade to6tlejaid, kuigi suurem
rohk on piima-, liha- ja teraviljasaadustel. Kédgivilja ja puuviljade toéotlemisega
tegeletakse vahem, sest klimaatiliste tingimuste tttu jadb kohalikust toorainest puudu.

Uks marjatootlejatest, Jan-Anders Jarebrand, kes tootlemistegevuse kdrval 166b aktiivselt
kaasa ka keskuse tegemistes, eelkdige teiste to6tlejate koolitajana, on oma teadmisi
jaganud ka Eesti huvilistele. Jan-Anders on Eestis kainud koguni kahel korral: Saaremaal
ja Olustveres. Tema kindel reegel on toota k&sitéona valmivat kvaliteetkaupa, mida ka
tootele véaarilise (kalli) hinnaga mula. Koos oma vennaga peab Jan-Anders talu, kus
nende pere on toimetanud juba kaheksa pdlvkonna jooksul. Uks huvitavamaid ja
populaarsemaid tooteid on Jamtladi rosinad — kuivatatud mustsdstrad. Kokku on
valmistatakse pea 40 eri sorti toodet.

Tina Lindbergi kée all valmib astelpajust kaksteist eri toodet — keedised, mahlad, jahu,
kuivatatud marjad jne. Suurepérased tooted saavad valmis Tina kodukddgis ja ostagi saab
neid Tina enda talupoest. P6hitooraine annavad 300 astelpajup6dsast. Kui sellest jaab
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vaheseks, ostab Tina teistelt talunikelt marju juurde. Kavas on suvehooajaks avada
talukohvik.

Berit Henrikssoni talu véiksel mahepdllul on lai valik kbdgivilju, millest osa l&heb muuki
varskena, osa aga on tooraineks maitsvatele hoidistele. Lisaks kddgiviljadele valmivad
hoidised ka pdllu- ja metsamarjadest. Nagu Tinagi, mutb ka Berit oma tooteid vaikeses
talupoes, kuhu ta on midiki votnud Kka teiste talunike kaupa. Mdned purgid leiavad oma
koha kinkepakendis, mis muiib v&ga héasti Stockholmi turul. Esimesed tooted on mudki
ldinud Saksamaal.

Piirkonna véikekaitlejad mulvadki oma toodangu enamasti oma voi kellegi teise
talupoes, kohaliku toidu delikatessipoes Ostersundis, Stocholmi delikatesspoodides,
turismiettevdtetele voi ka hulgikaupmeestele. Uks on aga kindel — véiketootlejad
identifitseerivad ennast eriparase kvaliteettoodangu valmistajatena ning kaupa odava
hinnaga ei mutda.

Toodetel kasutatakse kohaliku toidu thist logo ,,Smaktrikt fran Jamtland®, samuti lisavad
turustamisel eelise tootele lisatud festivalil Saerimner palvitud kuld-, hdbe-, voi
pronksmedali mérgid.
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3. Milleks on vajalik jarelvalve ja htgieenipakett? Olulisemad
oigusaktid

Toidukontrolli eesmark on tagada tarbijale ohutu ja igakilgselt nbuetele vastav toit. Selle
teeb vBimalikuks kogu toidu kaitlemise ahelaga seotud tegevuste — toidutoorme
tootmisest kuni selle tarbijale kattesaadavaks tegemiseni — nduetekohasus. Teisalt peab
olema tagatud ka toidu kohta piisava ja tdese teabe jdudmine tarbijani, mille alusel oleks
véimalik teha oma valikud.’

Euroopa Liidu uus hiigieenipakett, mis joustus 1. jaanuaril 2006 peaks soodustama
vaiketdotlemise arengut. Nduded on muutunud paindlikumaks ning p&hiréhk on
toiduohutuse tagamisel ja ettevdtja vastutusel oma toodangu eest.

Toidukaitlemisettevétjate p6hikohustused®:
Ohutus — Ettevotjad ei vii turule ohtlikku toitu

Vastutus — Ettevdtjad vastutavad nende toodetava, tdtdeldava, transporditava,
ladustatava vOi miiiidava toidu ohutuse eest

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

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

Hadaolukorrad — Ettevotjad korvaldavad viivitamata turult toidu, kui neil on pdhjust
arvata, et see on ohtlik

Ennetamine — Ettevdtjad tuvastavad oma protsessi Kriitilised punktid, vaatavad need
korrapéraselt labi ja tagavad nende kontrollimise

Koost6o — Ettevotjad teevad padevate asutustega koostodd riskide vahendamiseks
vOetavate meetmetega seoses

Toidutoorme ja toidu kaitlemist reguleerib Eestis toiduseadus koos selle
rakendusaktidega ning Euroopa Parlamendi ja Noukogu maarus (EU) nr 178/2002,
millega sétestatakse toidualaste 6igusnormide Uldised pdhimbtted ja nduded, asutatakse
Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused.

Lisaks reguleerivad toidu valdkonda ka teised seadused ja nende rakendusaktid ning
otsekohalduvad EL.i Gigusaktid, eelkdige nn hiigieenipakett.

% VTA koduleht; HToidukontroll

® Konealused kohustused tulenevad toidu ohutust kasitlevatest ELi digusaktidest. Lisateave: Euroopa
Komisjoni HTervise ja tarbijakaitse peadirektoraadi kodulehelt
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Mitteloomse toidu kaitlejale on ELi mé&rustest olulisemad:

- (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigieeni kohta. See on (iks peamisi digusakte,
millega kehtestatakse huigieeni tildeeskirjad, mida toidukaitlusettevotted peavad
kdigis toiduainete tootmise, todtlemise ja turustamise etappides jargima.

- (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta.

Eesti méaarustest on olulisemad:

Vabariigi Valitsuse méarused

— Toidu margistusele esitatavad nduded ja margistamise ning muul viisil teabe
edastamise kord

— Kestvuskatsete tegemise kord

— Mahlatoodete koostis- ja kvaliteedinduded ning méargistamise erinduded

— DzZemmi, Zelee, marmelaadi ja magustatud kastanipiree koostis- ja
kvaliteedinduded ning mérgistamise erinduded

— Kilmutatud toidu kaitlemise ja margistamise erinbuded

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

P&llumajandusministri maarus
— Toidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevotete tapsustatud
loetelu, tunnustamise taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide
loetelu ning taotluse menetlemise kord
— Toidu sdilitamisnduded

Sotsiaalministri maarus
— Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analiilisimeetodid

Euroopa Liidu méaarused on otsekohalduvad, see tdhendab, et nende rakendamiseks ei
kehtestata Eestis siseriiklikke digusakte.

Alates 1. juulist 2007 on kogu toidukaitlemisvaldkonna jarelevalve VTA péadevuses.
Seaduse kohaselt korraldab VTA kaitlemisettevotete tunnustamise, teeb asjakohaseid
otsuseid ning teostab jarelevalvet kdigis kaitlemisvaldkondades. VTA struktuuris on
keskasutus ja 15 kohalikku asutust ehk maakondade veterinaarkeskust.

Viited digusaktidele ja mitmesugused juhendid dokumentatsiooni ettevalmistamiseks ja
nduete taitmiseks leiab Veterinaar- ja Toiduameti ning P6llumajandusministeeriumi
kodulehekilgedelt. Neid juhendeid (2007.a aprilli seisuga) on kasutatud ka k&esoleva
infomaterjali koostamisel.
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4. Teavitamine ja tunnustamine toiduseaduse alusel

Toidu kaitlemise (to6tlemise) alustamisel peab kaitleja oma ettevdttest jarelevalveasutust
teavitama v0i taotlema ettevdtte tunnustamist jarelevalveasutuse (VTA) poolt.

4.1. Teavitamine

Juhul kui toitu kdideldakse hoones, mida pdhiliselt kasutatakse eraelamuna, kuid kus
toimub regulaarne toidu valmistamine turule viimiseks, ei pea toidu kaitlemise ettevote
olema tunnustatud, ettevdte vdib olla teavitatud’.

Ettevottest teavitamiseks piisab, kui kaitleja registreerib enne tootlemise alustamist
ennast majandustegevuse registris ning tasub riigildivu 300 krooni valla- voi
linnavalitsuse pangakontole majandustegevuse registris tegevusala ja -koha
registreerimise eest. Majandustegevuse registri kodulehelt ,, Taotluse vormid ja juhendid*
leiab vajalikud registreerimisvormid, tdita tuleb vorm “Hulgikaubandus” (kaesoleva
juhendi lisa 1) ja teavitamise puhul samal kodulehel olev ,,Lisa 21 — Kaitlemisvaldkond
ja kdideldav toidugrupp®. Kui ettevdte on juba registreeritud majandustegevuse registris
(nt talu, mis miiib oma toodangut), tuleb esitada registreeringu muutmise taotlus.
Registriandmete muutmisel riigil8ivu tasuda ei tule.

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

Sisuliselt on teavitamise puhul tegemist tunnustamise menetluse lihtsustatud
protseduuriga, mille k&igus teavitatakse jarelevalveasutust toidukéitlemisettevottest, selle
asukohast, kaitlemisvaldkonnast ja kéideldavast toidugrupist.

VTA registreerib ettevotte andmed ja kontrollib kehtestatud nduete jargimist.

Nouete peamine erinevus vorreldes tunnustamisele kuuluvate ettevdtetega seisneb
nduetes ruumidele, kus teavitamise puhul on nduded marksa tldsénalisemad, oluline on,
et oleks tagatud toidu hiigieen®.

Teavitamise puhul vdib kohe pérast registreerimist to6tlemisega alustada. VTA inspektor
tuleb ettevdtet kontrollima tavaliselt kuu aja jooksul pérast teavitamist. VVorreldes
ettevotte tunnustamisega, kus VTA-le tuleb tunnustamise saamiseks eelnevalt esitada
hulk dokumente, peab teavitamise puhul té6tlejal ettevottes olemas olema enesekontrolli
plaan, mis esitatakse VTA inspektorile kohapealse kontrolli kéigus. Tod6tleja peab
vajadusel suutma inspektorile anda suusdnalisi selgitusi samades kiisimustes, mis on
tunnustatud ettevotte puhul vajalik esitada Kirjalikus vormis.

"HToiduseadusH § 7.
® H(EU) 852/2004H ptk 111.
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Oluline on rohutada, et toidu kaitlemine peab ka teavitatud ettevdttes toimuma uksnes
vastavale ettevottele digusaktides satestatud hiigieeni ja muude asjakohaste toidualaste
nduete kohaselt. Uldiselt kehtivad ka eraelamus toidu kiitlemisele samad nduded, mis
tunnustatavates ettevotetes, vaid nduded kaitlemisruumidele on tldisemad.

Oiguserikkumise avastamise v&i pdhjendatud kahtluse korral teeb jarelevalveametnik
ettekirjutuse®. Selle kohaselt peab kaitleja Siguserikkumise I8petama ja &ra hoidma
edasise diguserikkumise.

4.2. Tunnustamine

Tunnustamisele kuuluvate ettevotete puhul peab ettevote kditlemise alustamiseks olema
saanud tunnustatuse™®, ehk teisisénu, alustamiseks peab olema VTA luba. Dokumente ja
kaitlemisruume kontrollitakse enne tunnustamisotsuse tegemist.

Tunnustamise taotlemisel esitab kéitleja ettevotte asukohajargsele VTA kohalikule
asutusele kirjaliku taotluse enne kaitlemise alustamist ettevotte tunnustamiseks. Taotlus
peab sisaldama jargmisi andmeid:

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

2) kéitleja 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) kéitlemisvaldkond, kus tegutsemiseks tunnustamist taotletakse;

6) nende toidugruppide loetelu, mille k&itlemiseks tunnustamist taotletakse.

Taotluse ndidis vt lisa 2. Taotlusele lisatavad andmed ja dokumendid vt tabel 4.1.

EttevOtte tunnustamise otsustamine

Kui ettevdte on nduetekohane, teeb jarelevalveasutus ettevtte tunnustamise otsuse™”.
Otsus tehakse 20 t06pdeva jooksul arvates taotluse ning muude vajalike andmete ja
dokumentide saamisest. Jarelevalveasutus v8ib teha tingimusliku tunnustamise otsuse,
kui ettevotte hindamise kaigus selgub, et ettevotte nduetele vastavust saab hinnata alles
kaitlemise kaigus voi tuvastatakse vajadus teha ettevottes toiduohutuse tagamist otseselt
mittemdjutavaid ehituslikke, tehnoloogilisi, tdokorralduslikke voi muid umberkorraldusi.
Taielikult tunnustatakse ettevdte 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 ettevote ei vasta endiselt kbikidele asjakohastele nduetele, voib
jarelevalveasutus pikendada tingimusliku tunnustamise otsust, kuid see ei tohi Uletada
kuut kuud*?.

® HToiduseadusH § 50.
19 HToiduseadusH § 8.
! HToiduseadusH § 10.

12 H(EV) 882/2004H art 31.
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Tunnustamise otsuse kehtivuse peatamine ja kehtetuks tunnistamine
Oiguserikkumise avastamise v&i pdhjendatud kahtluse korral teeb jarelevalveametnik
ettekirjutuse®®. Selle kohaselt peab kaitleja Siguserikkumise I6petama ja 4ra hoidma
edasise diguserikkumise. Oiguserikkumise korral on jarelevalveasutusel digus
tunnustamise otsuse kehtivus teatud ajaks peatada vOi otsus osaliselt vdi téielikult
kehtetuks tunnistada.

Ka tunnustamisele kuuluv ettevdte peab enne to6tlemise alustamist ennast
majandustegevuse registris registreerima vdi olemasolevaid registriandmeid muutma,
esitades registreeringu muutmise taotluse. Registriandmete muutmisel riigil6ivu tasuda ei
tule.

4.3. Vajalikud andmed ja dokumendid

Ké&esoleva infomaterjali koostamisel on l&htutud andmetest ja dokumentidest, mis on
vajalikud ettevdtte tunnustamiseks voi teavitamiseks (tabel 4.1.).

Nii teavitamise kui ka tunnustamise puhul tuleb koostada t66tlemisettevotte keskne
dokument — enesekontrolliplaan, mida kirjeldatakse peattikis 4.4. See peab olemas olema
ettevottes ning VTA inspektor kontrollib seda kohapealse kontrolli kdigus.

Paljud andmed, mis tuleb koos tunnustamise taotlusega VTA-le esitada, sisalduvad ka
enesekontrolliplaanis, kuid seal on ka andmeid, mille esitamist tunnustamiseks ei nduta.
Et enesekontrolliplaan on aga terviklik dokument, siis oleks otstarbekas koos
tunnustamise taotlusega esitada kogu enesekontrolliplaan.

Dokumendid ja andmed, mis enesekontrolliplaanis ei sisaldu, kuid mis tuleb
tunnustamisel esitada, on kirjeldatud peattikis 4.5.

Mahetddtlemisega seotud taiendavad néuded ning mahetunnustamiseks esitatavad
andmed ja dokumendid on kirjeldatud peatukis 5.

13 HToiduseadusH § 50.
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Tabel 4.1. Toiduseaduse alusel teavitamise ja tunnustamise ning
mahepdllumajanduse seaduse alusel tunnustamise tlevaade.

Tunnustamine toiduseaduse
alusel

Teavitamine toiduseaduse
alusel

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

Sihtgrupp EttevOtja, kes soovib tegeleda | EttevGtja, kes soovib tegeleda | Ettevdtja, kes soovib oma
toidu to6tlemisega ruumides, | toidu toétlemisega to6deldud toodangut
mis on spetsiaalselt ette eraelamus, teisaldatavates margistada
néhtud t6otlemiseks jalvoi ajutistes ruumides mahepdllumajanduslikuna
Kuhu doku- | a) maakonna kohalikku omavalitsusse maakonna
mendid veterinaarkeskusesse; veterinaarkeskusesse
esitada b) kohalikku omavalitsusse
Millised a) Vormikohane taotlus ja Majandustegevuse registri VVormikohane taotlus ja
doku- jargmine info: registreerimistaotlus, vorm jargmine info:
mendid 1. Asendiplaan* »Hulgikaubandus”. 1. toote vOi tootegrupi
tuleb 2. Ruumide plaan* nimetus ja andmed toote
esitada 3. Puhastamine* koostisosade, nende péritolu
4. Kahjuritdrje* ja tootes kasutatava koguse
5. Jdatmed* kohta; (sisuliselt
6. Vee analliis* tootekirjeldus, kirjeldatakse
7. Veokid* enesekontrolliplaanis)
8. Toiduhigieenikoolitus* 2. kaitlemisprotsessi
9. Tehnoloogiline skeem* tehnoloogiline skeem ja
10. Viimistlusmaterjalid andmed kasutatavate
11. Ruumi temperatuuri ja tehnoloogiliste votete kohta
niiskuse reguleerimine (kirjeldatakse
12.To6tlemisvbimsus enesekontrolliplaanis)
13. Hoiuruumid 3. andmed tegeliku tootmis-
(14.) Kui kéitleja on FIE, kes vBimsuse ning valmistada
ei ole kantud é&riregistrisse, v0i toota kavatsetavate
siis tuleb esitada koopia tootegruppide ja eeldatava
maksukohuslaste registri toodangu mahu kohta;
téendist. 4. nende meetmete Kkirjeldus,
b) Majandustegevuse registri millega tagatakse
registreerimistaotlus, vorm madrgistatud saaduse vOi
,Hulgikaubandus”; Kui toote nGuetekohane
ettevdtja on juba majandus- valmistamine vdi tootmine
tegevuse registris, siis regist- (kirjeldatakse
reeringu muutmise taotlus. enesekontrolliplaanis)
5. muud vajalikud andmed
* andmed, mis sisalduvad (andmed ettevdttes arvestuse
enesekontrolli plaanis pidamise kohta ja teave
margistamise kohta).
Milliseid Enesekontrolli plaan, mis Enesekontrolli plaan, mis Arvestuse pidamist ning
andmeid ja | sisaldab: sisaldab: samuti andmeid, mis esitati

dokiimente

1. Asendiplaan*

1. Asendiplaan

tunnustamiseks.
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kontrolli- 2. Ruumide plaan* 2. Ruumide plaan
takse 3. Puhastamine* 3. Puhastamine
ettevottes 4, Kahjuritorje* 4, Kahjuritorje
kohapeal? 5. Jaatmed* 5. Jaatmed
6. Vee analuts* 6. Vee analls
7. Veokid* 7. Veokid
8. Toiduhlgieenikoolitus* 8. Toiduhlgieenikoolitus
9. Tehnoloogiline skeem* 9. Tehnoloogiline skeem
10. Tootmisprotsessi etappide | 10. Tootmisprotsessi etappi-
(tehnoloogia) lthikirjeldus* de (tehnoloogia) lthikirjeldus
11. Tootekirjeldus 11. Tootekirjeldus
12. Tootmisprotsessi ohtude 12. Tootmisprotsessi ohtude
valjaselgitamine valjaselgitamine
13. Laboratoorsed uuringud 13. Laboratoorsed uuringud
14. Tootajate tervislik seisund | 14. TooOtajate tervislik
ja tervisetdend seisund ja tervisetdend
15. Mittekvaliteetsest 15. Mittekvaliteetsest
toodangust teavitamine ja toodangust teavitamine ja
tagastamise korraldamine tagastamise korraldamine
16. Enesekontrolli eest 16. Enesekontrolli eest
vastutavad isikud vastutavad isikud
17. Enesekontrolli 17. Enesekontrolli
dokumentatsiooni koostamine | dokumentatsiooni
ja séilitamine koostamine ja séilitamine
18. Enesekontrolli siisteemi 18. Enesekontrolli siisteemi
perioodilise Ulevaatuse kord perioodilise Ulevaatuse kord
*andmed, mis tuli esitada VTA-
le juba tunnustamise
taotlemiseks
Riigildiv 1. VTA jarelevalvetoimingu- | 1. VTA jarelevalvetoimingu- | 1. EttevGtte tunnustamise
te eest (ka igal tunnustamisele | te eest (ka igal tunnustamise- | eest ning igal tunnusta-
jargneval aastal) 1500 krooni | le jargneval aastal) 1500 misele jargneval aastal VTA
rahandusministeeriumi krooni rahandusminis- jarelevalvetoimingute eest
pangakontole teeriumi pangakontole 500 krooni
10220034796011 (Uhispank) | 10220034796011 (Uhispank) | rahandusministeeriumi
vBi 221023778606 vBi 221023778606 pangakontole
(Hansapank), viitenumber (Hansapank), viitenumber 10220034796011
2900073779. Kui tegevusega | 2900073779. Kui tegevusega | (Uhispank) vdi
alustatakse teisel poolaastal, alustatakse teisel poolaastal, | 221023778606
siis on summa 750 krooni. siis on summa 750 krooni. (Hansapank), viitenumber
2. 300 krooni 2. 300 krooni 2900073740.
majandustegevuse registris majandustegevuse registris
tegevusala ja -koha tegevusala ja -koha
registreerimise eest valla- v8i | registreerimise eest valla- vOi
linnavalitsuse pangakontole linnavalitsuse pangakontole
Millal v6ib | Tunnustamise otsuse Kohe pérast registreerimist Tunnustamise otsuse
alustada? tegemise péevast alates. majandustegevuse registris. tegemise péevast alates.

NB! Koikidest dokumentidest, mis esitatakse ametiasutustele, tuleks teha enda jaoks koopia.
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4.4. Enesekontrollististeemi loomine ja enesekontrolliplaan

Toiduseaduse kohaselt peab kaitleja kontrollima toidu ja selle kaitlemise nGuetekohasust
(enesekontroll) ja rakendama abindud selle tagamiseks. Rakendatavaid abindusid
kirjeldatakse enesekontrolliplaanis. Enesekontroll koos Kirjalikult vormistatud
enesekontrolliplaaniga moodustab enesekontrollisiisteemi™®.

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

Enesekontrolli plaan (ka HACCP plaan) on vastavalt HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point — Ohtude anallius ja kriitiliste kontrollpunktide ohjamine) ohtude
ennetamise pohimdtetele koostatud dokumentide kogum, mis Kirjeldab, kuidas tagatakse
toiduohutus. Enesekontrolliplaanis kirjeldatakse to6tlemisprotsessi ja sellega kaasnevaid
tegevusi.

HACCP tugineb seitsmele pshiméttele™:

1. viiakse l&bi ohtude analliis;

2. méaratakse kriitilised kontrollpunktid etapis vOi etappides, kus kontroll on ohu
valtimiseks, kdrvaldamiseks vdi vajalikule tasemele vahendamiseks hadavajalik;

3. kriitilistes kontrollpunktides kehtestatakse Kriitilised piirid,;

4. kriitilistes kontrollpunktides kehtestatakse t6hus jarelevalve;

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

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

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

Plaani koostab tootleja ise voi koostods ekspertidega. Kui suuremas ettevottes
moodustatakse selleks otstarbeks eri spetsialistidest koosnev meeskond, siis
vaikeettevottes on koostajaks sageli vaid tiks inimene. Vastavate kogemuste puudumisel
on soovitatav kasutada ekspertide voi Kirjanduse abi.

Enesekontrolli plaani teeb ettevdtja eelkdige iseendale. Selle ettevalmistamise kaigus
mdeldakse oma tegevus pdhjalikult labi.

Ehkki detailne enesekontrolli plaani sisu on igal ettevdtjal erinev (tooted ja
to6tlemisviisid on ju erinevad), on raamkava ehk kirjeldatavad andmed siiski kdigile
uhised. Mida mahukam ja komplitseeritum on tootmisprotsess, seda mahukamaks
kujuneb ka enesekontrolli plaan. Véikese ettevotte puhul saab hakkama tisna lihikese ja
lakoonilise plaaniga, kuid oluline on jélgida, et kdik vajalik oleks siiski Kirja pandud.
Plaani eesmark on 1&bi mdelda ja kindlaks maarata toiduga seotud ohud to6tlemisel ja
ennetavad tegevused, samuti analliisida, millised on vajalikud tegevused toidu ohutuse
kontrolli all hoidmiseks.

Enesekontrolli plaani vaatab jarelevalve kaigus tle VTA jérelevalveametnik ja teeb selle
kohta vajadusel ettekirjutusi ja markusi.

14 HToiduseadus § 34.
> H(EU) nr 852/2004H, art 5.

28



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

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

Tiitellehele mérgitakse ettevotte nimi, aadress, kontaktandmed (telefon, faks, e-mail) ja
todtlemist korraldava isiku kinnitus, kinnitaja nimi, ametikoht, allkiri ja kuupéev.

Sisukord kajastab enesekontrolli plaanis sisalduvaid peatikke:
1. Asendiplaan koos vee ja kanalisatsiooni valisvorkude plaaniga
2. Ruumide plaan koos seadmete ja sisseseade paigutuse ning vee-ja kanalisatsiooni
sisevOrkude plaaniga
3. Puhastamine
4. Kahjuritorje
5. Jadtmed
6. Joogivesi (vee analis)
7. Veovahendid ja vedu
8. Tootajate hugieenikoolitus
9. Tehnoloogiline skeem

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Tehnoloogia (tootmisprotsessi etappide) lihikirjeldus.

Tootekirjeldus

Tootmisprotsessi ohtude véljaselgitamine

Laboratoorsed uuringud

Tootajate tervislik seisund

Mittekvaliteetsest toodangust teavitamine ja tagastamise korraldamine
Enesekontrolli eest vastutavad isikud

Enesekontrolli dokumentatsiooni koostamine ja sailitamine
Enesekontrollististeemi perioodilise tlevaatuse kord

1-10 on dokumendid, mis tuleb esitada tunnustamiseks VTA-le; 11-18 on dokumendid,
mida kontrollitakse kohapeal.

'® HToiduseadus H § 9, (6).
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http://www.vet.agri.ee/static/body/files/287.Enesekontrolli%20korraldamise%20juhend%20mitteloomset%20p%E4ritolu%20toidu%20t%F6%F6tlejatele.pdf

4.4.1. Asendiplaan koos vee- ja kanalisatsiooni valisvérkude plaaniga

Asendiplaanis koos vee- ja kanalisatsiooni valisvorkude plaaniga'’ antakse iilevaade
krundist koos mdotudega ning selle lahitimbrusest ja margitakse vee- ja kanalisatsiooni
trassid.

Plaan hdlmab to6tlemise seisukohalt olulist maaala, sellele kantakse planeeritavad ja
olemasolevad ehitised; teede ja erinevate maa-alade piirid; maa-alade tingmargid;
kommunikatsioonid; ehitiste p6himdddud; tarad, varavad, teed, parkimiskohad, trepid,
taimestik, puud ning haljasalad.

Kui tegemist on véikese ettevotte voi taluga, voib kéitleja ise koostada lihtsa plaani, kus
on margitud vaid todtlemise seisukohast olulised néitajad, nagu to6tlemishoone,
juurdepéasuteed ning vee ja kanalisatsiooni plaan, millelt on néha, et reovesi on kas
kanaliseeritud vdi puhastatud ning ei saasta joogivett. Plaani vdib teha ka késitsi.

Asendiplaani naide vt lisa 3.

KKK - korduma kippuvad kisimused

e Kas nt pddsaste ja puude aranditamine plaanil on tdesti vajalik?
Ainult juhul, kui need omavad tootmisprotsessi hiigieeni seisukohalt méju. Naiteks
hekkide olemasolu teetolmu leviku tdkestamiseks.

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 sisevdrkude plaaniga, kusjuures veevdrgu plaanil ndidatakse
nummerdatult kdik veevotu kohad. Ruumide plaanil ndidatakse &ra ka toidu,
pakkematerjalide, jaatmete ja tootajate liikumisteed.*®

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

Ruumide plaani vdib kéitleja joonistada ise, pohiline on jooniste selgus ja arusaadavus.
Maistlik on joonistel eri lilkumisteede markimiseks kasutada eri vérve ning sisseseade
elemendid nummerdada.

Maéaruse (EU) nr 852/2004 | lisa | ja Il peatiikk kirjeldavad ndudeid tunnustamist
vajavate ettevotete toidukaitlemisruumidele ning 111 peatlikk teavitamist vajavate
ettevotete (toidu kéitlemine eraelamus) kaitlemisruumidele.

YHToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevétete tapsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, § 2 (1), 2.
8 HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevétete tiapsustatud loetelu, tunnustamise

taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, § 2 (1), 3.

30


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/et/dd/13/34/32004R0852ET.pdf

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

Ehkki maarus nduab tunnustatud ettevitetes veekloseti/klosettide olemasolu®®, siis juhul
kui hligieeni seisukohalt olulised tingimused on tdidetud ja toiduohutus tagatud, v6ib
teatud juhtudel vaiketootlemisettevottes ka kuivklosette kasutada. Eraelamutes ja ajutistes
tootlemiskohtades, kus to6tlemine toimub teavitamisprotseduure jargides, vesikloseti
nduet ei ole®.

Ruumis kasutatavad seadmed peavad olema kergesti puhastatavad ja vGimalusel paigalt
lilgutatavad ja lahtivOetavad, et tagada ruumi ja seadmete parem puhastamine.

Kogu to6tlemise protseduur ja seadmete paigaldus tuleb tles ehitada pdhimdttel, et
valtida ristsaastumist, mis v8ib toimuda saastunud ja saastumata toidu otsese kokkupuute
tOttu, aga ka tootajate, seadmete, vahendite, 6hu jm kaudu.

Seadmed tuleks paigutada tehnoloogilises jarjekorras vastavalt toidutoorme liikumisele.
Juhul kui ruumi voi tehnoloogia isedrasuse tottu ei ole see voimalik, tuleb vahepeal
tookoht vdi -pind puhastada ja siis vOib seda kasutada jargneva toooperatsiooni jaoks.

Et tootlemine sujuks héireteta, on vajalik enne seadmete paigutamist tehnoloogilised
skeemid hoolikalt labi mdelda.

Néiteks ettevdttes, kus Giheaegselt tehakse mitut to6tlemisprotseduuri, on ristsaastumise
valtimiseks soovitatav potentsiaalseid saasteallikaid (pesemata, koorimata juurvili) ja
muud toitu kéidelda erinevates ruumides. Naiteks tuua juurvili ruumi, kus seda
tikeldatakse, pestuna.

Samas ruumis vOib teha erinevaid t66tlemistoiminguid (nt dunte vdi koogivilja pesemine
ja tikeldamine), kui seda tehakse eri aegadel ja pérast seda pinnad puhastatakse. Osa
tegevusi (nt eelpesu) vdib teha Gues. Oluline on, et ei saastata kaevu ja tegevus kajastub
ruumide plaanis.

Ruumide plaani néide vt lisa 4.

KKK:

e Kas WC uks vdib avaneda to6tlemisruumi?
Ei tohi, sest vdib tootlemisruumi tuua 6hu kaudu levivaid baktereid.

e Kas tootlemisruumi vBib astuda otse Guest, nt juhul, kui mdni to6tlemisprotsessi osa
toimub 6ues (Gunte pesemine)?
Pohimotteliselt vdib, kuid see on tdotlejale tulikas (pori jm saaste). Juhul, kui
todtlemisruumil ei ole eeskoda, on vajalik vahemalt varikatuse ja jalanéude
puhastamise ja vahetamise voimalus.

e Kas on voimalik hakkama saada the kraanikausiga?

¥ H(EU) nr 852/2004H I1 lisa, | ptk, 3.
20 H(EU) nr 852/2004H 11 lisa, 111 ptk.
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Ebamugav, kate pesemiseks voiks ikkagi olla eraldi kraanikauss, kuid valistada
vOimalust Ghe kraanikausiga toimetulekust ei saa.

Kas tooraine esmane pesemine eriti juurvilja puhul vdib toimuda samas ruumis, kus
toimub termiline to6tlemine?

On véga ebasoovitatav, kuid samas vdimalik, kui tehnoloogilises skeemis on
elimineeritud saastumise oht, st tegevused eristatakse ajaliselt ning vahepeal seadmed
ja ruum pestakse ja vajadusel desinfitseeritakse.

Kas puudega koetava pliidi kasutamine on lubatud?

On lubatud, kui saavutatakse tootlemiseks vajalik piisavalt kdrge temperatuur ning
klttepuudega ei saastata tootlemisruumi.

Kas riiete vahetamiseks on vajalik eraldi ruum?

Selleks voib kasutada ka muuks pdhiotstarbeks kasutatavat ruumi, téhtis on
hlgieenitingimuste taitmine. Tooriiete jaoks voiks olla eraldi kapp.

4.4.3. Puhastamine

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
toooperatsioonide 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
kasutusjuhendit®®. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid ei tohi hoida alas, kus
kaideldakse toiduaineid®. Puhastusvahendite jaoks v&iks olla nt eraldi kapp.

Puhastamis- ja desinfitseerimisplaani néide vt tabel 4.2.

2! HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevtete tapsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, § 2, (1), 9.

22 HToiduseadus H § 30.
22 H(EU) nr 852/2004H 11 lisa, | ptk, 10.
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Tabel 4.2. Puhastamis- ja desinfitseerimisplaani naide.

Objekti Puhastus- | Lahjendused | Puhastamise/desinfits. Puhastamise/

nimetus /desinfits. lGhikirjeldus desinfits.

ained sagedus

Kéitlemis- Sodasan 0,1d1/10 I vett | P6rand pestakse mopiga. | ToOpédeva

ruumi pdrand | Gldpuhas- I16pus

tusaine

Toolauad Sooda 1dl/5 1 vett Pesta soodalahusega Toopéeva
kasutades pesusvammi, I16pus
kuivatada linase lapiga.

Keedukatel Sooda 1dI/5 I vett Pesta soodalahusega Parast
kasutades pesuSvammi, kasutamist
loputada ning kuivatada
linase valge lapiga.

jne

4.4.4. Kahjuritorje

Kahjuritdrjeplaan sisaldab andmeid kahjurite trjeks rakendatavate meetmete kohta*.
Tarjeplaanis tuuakse valja: térjutavate kahjurite loetelu (nt putukad, nérilised) ja
torjesagedus (nt vastavalt seire tulemustele), torjevahendite loetelu ja kontrolli teostamise
viis. Ruumide plaanil ndidatakse nummerdatult kahjuritGrje puurid/ptdnised.

Kahjurite ilmnemine mérgitakse seireplaani.

Tabel 4.3. Kahjurite seireplaani naide.

Kuupéev | Kahjuriliik | Ruum, koht | Rakendatavad Seire teostaja
tdrjeabinbud nimi/allkiri
15. mai hiir Juurviljalao 1. | Loksu uuesti paigaldamine, | M. Maasikas
16ks kontroll, kas pole tekkinud
uusi avasid, kust hiired lattu
paésevad
22. aug hiir Juurviljalao 3. | Loksu uuesti paigaldamine, | M. Maasikas
16ks kontroll, kas pole tekkinud
uusi avasid, kust hiired lattu
paésevad

Kahjuritdrjeks vaib kasutada tiksnes 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®.

24 HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevétete tapsustatud loetelu, tunnustamise

taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, § 2, (1), 10

% HToiduseadusH § 30.
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Eelkdige tuleb tahelepanu pddrata sellele, et kahjurite paés kaitlemisruumidesse oleks
voimalikult takistatud: avatud akende ja muude avade ees tuleb kasutada putukavorku
ning sulgeda tuleb avaused mille kaudu nérilised vBiksid ruumidesse paaseda (nt
torustiku tmber).

Putukate puudmiseks sobib kasutada nt kérbselampe. Rippuvate liimpuuniste
ulesseadmisel arvestada nende asukoha valikul sobivust konkreetsesse keskkonda ja
esteetilist valjanagemist.

Nériliste piudmiseks vdib paigaldada mehaanilised 16ksud ja liimpunised.

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

KKK:

e Kas on lubatud kasutada narilistele mirkide asetamist tootleja enda poolt?
Jah, on lubatud. Kasutada vdib kaubandusvdrgus selleks otstarbeks mutgilolevaid
mirke. Soovitatav on mirk asetada puuri, mis parast nérilise séodale minekut sulgub
ja nariline ei saa mirki puurist vélja viia.

4.4.5. Jdatmed

Toidujaatmete, toiduks mittekasutatavate kdrvalsaaduste ja muude jaatmete kogumise,
aravedamise ja kahjutustamise plaan sisaldab andmeid nende kogumiseks, &ravedamiseks
ja kahjutustamiseks rakendatavate meetmete kohta®.

Plaanis kirjeldatakse, mis jadtmetega on tegu, kuidas on korraldatud nende kogumine ja
aravedu. Plaan peab olema lihtne ja arusaadav. Pohiline rohk on sellel, et vahemalt iga
toopaeva I6pus viiakse tootmisruumidest jadtmed vélja. Komposteeruva materjali voib
kompostida ja loomastddaks sobivad jadtmed soota loomadele.

Jaatmeseaduse moistes on marjade-, puu- ja koogiviljade tootlejal tegemist pohiliselt
tavajaatmete, biolagunevate jaatmete ja olmejaatmetega®’.

Kui ettevdte kasutab jaatmete draveo teenust, lisatakse vastav leping enesekontrolliplaani
juurde.

Toidujéatmed, mitteséodavad kdrvalsaadused ja muud jadtmed tuleb nende kogunemise
valtimiseks toidukéitlemisruumidest vdimalikult kiiresti eemaldada. Neid tuleb hoida
suletavates mahutites, vélja arvatud juhul, kui jarelevalveasutusele suudetakse tbendada
muude mahutite voi kdrvaldamissusteemide sobivust. Mahutid peavad olema sobiva
konstruktsiooniga, heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja vajadusel desinfitseeritavad.
Ette peab olema nahtud toidujaatmete, mitteséddavate kdrvalsaaduste ja muude jaadtmete

?® HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevtete tapsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, § 2, (1),
10.

2" HJaatmeseadusH, § 3 ja 4.
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asjakohane hoidmine ja k6rvaldamine. Jaatmete kdrvaldamine peab toimuma
hlgieeniliselt ja keskkonnasdbralikult vastavalt asjakohastele digusaktidele ning need ei
tohi muutuda otseseks vi kaudseks saasteallikaks.?

KKK

e Kas kindlasti peab olema leping prugiveofirmaga?
Ei pea. Kuid sellisel juhul peab vastavalt jadtmeseadusele olema jadtmetekitajal
vajadusel ette ndidata dokumendid prugi ladustamise kohta selleks ettenéhtud kohas.

4.4.6. Joogivesi (vee analts)

T6o6tlemisruumis 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 sdltub tootmise spetsiifikast ja tootmismahtudest.

Et kindlaks teha olemasoleva vee kvaliteedi vastavus joogivee kvaliteedile, planeeritakse
vee kvaliteedi uurimine, néidates dra:

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

- joogivee d6paevase tarbimise (m®),

- joogivee kontrollimise sageduse,

- uuritavad parameetrid (kvaliteedinditajad),

- proovivdtukohad (arv, asukoht) ja proovide arv iga kvaliteedinditaja kohta,

- proovivatja,

- akrediteeritud laboratoorium, kus analuiiisid tehakse™.

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

Ettevdttes kasutatava vee analiilisi katseprotokollid tehakse Veeseaduses*? kehtestatud
joogivee tavakontrolli ké&igus uuritavate naitajate kohta (vt lisa 5). Kontrolli tehakse ks
kord aastas. Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinGuded ning analttsimeetodid kehtestab
sotsiaalministri madrus®. Vee analiilise teostavate laborite nimekiri ja kontaktandmed vt
lisa 6.

28 H(EU) nr 852/2004H, VI ptk.
2 H(EU) nr 852/2004H, VII ptk.

%0 HJoogivesi mitteloomset péritolu toitu kaitlevate ettevétete ja hulgikaubandusettevétete
enesekontrolliplaanisH (VTA juhend www.vet.agri.ee).

3 HJoogivee kvaliteedi- ja kontrollinGuded ning analiiiisimeetodidH, § 9

¥ HVeeseadusH, § 13, (2).

%% HJoogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analiiiisimeetodid
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Vee analtlsimiseks saab laboratooriumist spetsiaalse steriilse pudeli ja to6tleja votab
veeproovi toidu kéitlemise kohas ise. Kdigepealt tuleb lasta veel kraanist mdned minutid
joosta, et mitte kasutada seisnud vett. Seejarel téita proovipudel ja viia koos saatelehega
laboratooriumi.

Pdhilised ohud on, et joogivees sisalduvad Escherichia coli bakterid ja enterokokid. Kui
joogivesi vdi osa sellest saadakse pinnaveest, voib ohuks olla ka Clostridium
perfringens. Samuti vGib olla m6nes kohas probleeme liigse rauasisaldusega.

Enne ettevdtte tunnustamist tuleb joogivee mikrobioloogilistest néitajatest uurida
Escherichia coli ja enterokokke (enterokokid on laiem perekond, kui coli-laadsed
bakterid) *. Edasise enesekontrolli raames uuritakse Escherichia coli ja coli-laadseid
baktereid.

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

KKK

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

o Kas tootlemisruumi pérandat peab samuti pesema joogivee kvaliteediga veega?
Ei pea, sest pdrand ei puutu otseselt toiduga kokku.

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

4.4.7. Veovahendid ja vedu

Andmed toidu veoks kasutatavate veokite kohta ning veokite ja korduvkasutusega
veopakendite puhastamise korraldamise kirjeldus®>.

Veoki andmed, nagu registreerimismark, registreerimistunnistuse number, veoruumi
tehniline kirjeldus (isotermiline, jahutav jne) esitatakse juhul, kui on tegu oma ettevotte
veokitega. Esitatakse kirjeldus, kust 1&ahtub, et tagatakse toidu séilimine, 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/vdi mahutites paigutatud ja kaitstud nii, et
toiduainete saastumise oht oleks minimeeritud*®.

3 HJoogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analiiiisimeetodidH, §4 Ig 1.

® HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevdtete tapsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, § 2, (1),
13.
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Tuleb tagada, et toit ei saaks fldsiliselt kahjustada, votta enda kiilge 16hnu teistelt
kaupadelt, ei saastuks tolmu, heitgaaside jms t6ttu. Kui veok pole mdeldud spetsiaalselt
toiduainete veoks, siis peab toidu ohutuse tagama suletud transpordipakend.

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

Kilmutatud marjade puhul tuleb l&htuda tehnoloogilisest skeemist, et otsustada, kas on
vajalik kasutada kilmutusautot. Kui nt marjad lahevad koheselt sulatamisele, ei ole
transport miinustemperatuuril vajalik, kui mitte, tuleb need hoida ka transpordi ajal samal
temperatuuril, mis kiilmhoones (kalmikus).

Veo kaigus voib killmutatud toidu temperatuur tdusta mitte rohkem kui 3°C*’.

KKK

e Kas tavalise sdiduauto kasutamine on lubatud ja kas peab selle kusagil eelnevalt
registreerima tooraine voi valmistoodangu veoks?
On lubatud, kui toidu omaduste sdilitamiseks on tagatud vajalikud tingimused, toit ei
saastu ja selle omadused ei halvene, nt toit on isotermilistes kastides v6i muus
korralikult suletud pakendis. Eelnevat registreerimist pole vaja.

4.4.8. Tootajate hugieenikoolitus

Toiduga kokkupuutuvate to6tajate toiduhiigieenikoolituse kavas® nahakse ette koolituse
eesmargid, maht, sagedus ja kord. Koolituskava alusel korraldab kéitleja perioodiliselt
tO0tajate tooulesannetele vastavat toiduhugieenikoolitust ja hindab to6tajate
toiduhiigieenialaseid teadmisi.*

Toidukaitlejad peavad tagama: et toidu kasitsejad on vastavalt nende to6tegevusele toidu
hlgieeni kisimustes juhendatud ja/voi ette valmistatud; et HACCP plaani véljatootamise
ja haldamise eest vastutavad isikutel on piisav HACCP p6himdtete kohaldamise alane
ettevalmistus. *°

Vastutav isik peab olema l&abinud ametliku toiduhtigieeni kursuse ja saanud vastava
tunnistuse. Ulejaanud too6tajatele vaib ta ise korraldada vastavat koolitust, mis on vajalik
nende poolt sooritatavate téooperatsioonide taitmiseks ja neilt ei nduta tunnistuse
olemasolu. Oma to6tajate koolitus peab olema plaanikohane ja koolituse teostamine
vormistatud.

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

" HK tilmutatud toidu kaitlemise ja margistamise erinduded,H § 4.

% HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevétete tapsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, § 2. (1), 12
¥ HToiduseadusH § 29.

0 H(EU) nr 852/2004H, XI1 peatiikk.
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Vé&ga oluline on, et kursustel dpitu ka praktikas rakenduks. Ainutiksi teadmised veel
hligieeninBuete taitmist ei taga. Higieeninduete hoolikas jargimine on iga ettevotja ari
edukuse Uks nurgakive!

4.4.9. 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 1abi to6tlemisprotsessi kuni turustamiseni.

Pohietapid:

- toorme vastuvott,

- toorme séilitamine,

- todtlemine,

- toodangu sdilitamine,
- vedu,

- mudk.

Skeemile margitakse sellised toiduohutuse seisukohalt olulised parameetrid, nagu
kestvus, temperatuur, pH. Kajastada tuleb tootmisprotsessi tegelikud parameetrid, sest
ohtude analuitis pdhineb just nendel andmetel.

Igale tootegrupile, nt moosid v6i mahlad, voi vajadusel tootele peab olema oma skeem.
Tehnoloogiline skeem peab kajastama tegelikku protsessi. Tuleb jélgida, et
tootmisprotsessi etapid oleks diges toimumise jarjekorras ja tkski etapp ei jaéks 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 v6i koostada uus.

Tehnoloogiliste skeemide néited vt lisa 9. Ndited on koostatud dunamahla,

mustsdstramoosi, kuivatatud dunte, tiikeldatud ja pakendatud kédgivilja, hapukurgi ja
hapukapsa kohta.

4.4.10. Tehnoloogia (tootmisprotsessi etappide) Ithikirjeldus

* HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevétete tipsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, 8 2, (1), 6.
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Siinkohal tuleb tehnoloogilisel skeemil olevad etapid lthidalt lahti kirjutada, et mdista
nende olemust.

Mahetdotlemise puhul tuleb kirjeldada ka meetmeid, millega tagatakse mahetoote
nduetekohane valmistamine.

Tehnoloogiliste skeemide ndited vt lisa 9. Néited on koostatud dunamahla,
mustsstramoosi, kuivatatud Gunte, tikeldatud ja pakendatud kddgivilja, hapukurgi ja
hapukapsa kohta.

4.4.11. Tootekirjeldus ehk toidu tehniline kirjeldus

Tootekirjeldus® ehk toidu tehniline kirjeldus® sisaldab jargmisi andmeid:

- toote nimetus

- toote koostis (kasutatavate komponentide taielik nimekiri),

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

- toote valmistamise tehnoloogilised votted (nt pastoriseerimine, steriliseerimine)

- pakkematerjalid, pakendamine,

- margistus,

- séilivusaeg,

- tarbimisjuhis,

- séilitamise ja turustamise nduded (sh. ka nduded toidu veole).

Mahetoodete puhul peavad saatedokumentidel olema selged viited tooraine voi
mahetoote mahepdllumajandusliku paritolu kohta (vt ptk 4.6).

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

Tehnilise Kirjelduse (tootekirjelduse) naited vt lisa 9. Naited on koostatud
dunamahla, mustsdstramoosi, kuivatatud dunte, tikeldatud ja pakendatud
koogivilja, hapukurgi ja hapukapsa kohta.

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.

42 HMiitteloomset paritolu toitu kaitleva ettevotte enesekontrolli korraldamise juhend
*3 HToiduseadusH, § 24.
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Kui toit koosneb ainult Ghest koostisosast, ning selle nimetus on sama mis koostisosal voi
vOimaldab koostisosa olemuse selgelt kindlaks maarata, ei ole koostisosade esitamine
kohustuslik*,

Toote omadused. Kirjeldatakse toote organoleptilised, fulsikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised naitajad. Kéitleja peab ise otsustama, milliseid omadusi ta soovib ja
saab kirjeldada. Kui omaduste puhul kasutatakse numbrilisi nditajaid, tuleb neile
vastavust ka tdendada. Puuviljadest, marjadest ja kbdgiviljadest valmistatud toodete
puhul pole mikrobioloogilisi naitajad sageli vaja kirjeldada.

Kui valmistoit (ei kuumutata enne tarvitamist) on pastoriseerimata puu- ja kdogiviljamahl
vOi tlkeldatud puu- ja kéogivili, tuleb analtiisida Salmonella ja E. Coli esinemist.
Valmistoitude puhul tuleb analiitisida ka Listeria monocytogenes esinemist, valja arvatud
juhul, kui toodet kuumtdddeldakse voi toodeldakse muul viisil nii, et saastumine ei ole
parast todtlemist vaimalik*. Naiteks juhul, kui valmistatakse dunamahla v&i moosi, mille
puhul 16pp-pakendamine toimub temperatuuril tle 72°C.

Fulsikalis-keemilistest néitajatest tuleb mérkida suhkru ja keedusoola sisaldus %-des.
Toote vastavust kehtestatud nduetele, hinnatakse organoleptiliselt (maitse, 16hn, 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 téendusmaterjal, et tegu on
toidu pakendamiseks sobiva materjaliga.

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

informatsiooni:

- toote nimetus,

- koostisosade loetelu (sisalduse alanevas jarjekorras),

- koostisosa vdi Uldnimetusega nimetatud koostisosa kogus protsentides, kui see on
esitatud toidu nimetuses vOi on margistusel sdnaliselt, pildina voi graafiliselt
rohutatud (nt musts@stramoosi puhul - mustsdstrad 70%),

- netokogus (nt 500 g; vedelike puhul liitrites, nt 0,5 I);

- minimaalse séilimisaja I6pptahtpaev (nt parim enne 20.10.2008) v&i realiseerimise ja
tarvitamise I16pptahtpaev (nt kdlblik kuni 15.05.2007);

- séilitamise vdi kasutamise tingimused (nt hoida temperatuuril +2 kuni +6°C; enne
tarvitamist loksutada, hoida otsese paikesevalguse eest kaitstuna);

- valmistaja nimi ja aadress (vdiks lisada ka telefoni numbri vdi kodulehe aadressi)

- toidupartii tahistus (kui séilimisaja tahtpéev on konkreetse kuupéaevaga, siis voib
vaikeettevottes, kus paevas tehakse (ks partii toodangut, kasutada seda kuupaeva ka
partii numbrina);

* HToidu mérgistusele esitatavad nduded ja margistamise ning muul viisil teabe edastamise kordH, § 6, Ig
8, 1.

45 HMadrus (EU) nr 2073/2005, toiduainete mikrobioloogiliste naitajate kohtaH, I lisa.

% HToidu margistusele esitatavad nduded ja margistamise ning muul viisil teabe edastamise kordH.
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- Jm info, olenevat kaideldavast toidugrupist. Puu- ja kd6giviljasaaduste puhul kehtivad
erinduded mahlatoodete margistusele®’.

Séilivusaeg.

Séilivusaeg madratakse iga ettevotte igale tootele eraldi. Kui sama toote jaoks on valja
tootatud standard, milles on toodud toote séilivusaeg, saab kasutada standardipdhise toote
valmistamisel sama sdilivusaega.

Séilivuskatseteks tuleb teostada laboratoorsed analtilisid. Kui on tegemist pika
séilivusajaga tootega (nt mahlad, moosid), siis tuleks esimene sdilivuskatse teha tisna
séilivusaja alguses. Olenevat tootest vdib aeg olla erinev. N6u voib kusida laborist. Parast
valmistamist, kui analliisitulemused on korras, vdib toote muki saata ja panna esialgu
tootele lihem sailivusaeg, néiteks mahlade puhul pool aastat. Poole aasta parast
teostatakse uus laboratoorne analtits. Kui ka see analuiis on korras, siis voib mildavatele
toodetele panna juba pikema séilivusaja, nt mahlale 1 aasta. Aasta I6pus tuleb teostada
uus laboratoorne analiiis ja kontrollida, kas ka aasta 16pus on analtusitulemus korras.
Kui on, siis vOib toodet sellise sdilivusajaga muia ja jargmisel aastal panna kohe pérast
mahla valmistamist peale séilivusaeg 1 aasta, kui tootmistingimused, tehnoloogilised
vOtted jms on samad ja pole vahepeal muutunud. Sama loogikat v6ib muidugi jatkata ja
saada mahlale ka 2-aastane sdilivusaeg, kui analtitisitulemused on korras. Kui aga naiteks
teostame dunamahlale poole aasta pealt laboratoorsed analtiiisid ja need ei ole korras, siis
tuleb juba turul olev mahl tagasi kutsuda. Igale tootele ei pea eraldi sdilivuskatseid
tegema, sarnaste fulsikalis-keemiliste néitajatega tooted vdib grupeerida.

Osade luhikese sdilivusajaga toodete (nt toores tukeldatud porgand ja kapsas) sailivusaeg
on kehtestatud maarusega® (vt lisa 8). Seda sailivusaega v&ib soovi korral pikendada, kui
tootele tehakse nduetekohased kestvuskatsed*.

Tarbimisjuhis. Tarbijale antav séilitus- ja kasutusjuhend ehk séilitamise vdi kasutamise
tingimused. Nt viljalihaga mahla puhul ,,enne tarvitamist loksutada” ja ,,avatuna sailitada
kilmkapis*, kdogiviljadest supisegu puhul ,,keeta 30 minutit” jne. Tarbimisjuhised
pbhinevad tootja enda katsetustel. Infot selle kohta, kui kaua nt mahl vdi moos avatuna
kilmkapis sailib, pole soovitatav anda, sest tarbijate kiilmkapi hiigieen v@ib olla vaga
erinev ja selle eest ei saa tootja vastutada.

Tooraine iseloomustus sisaldab andmeid:

- tooraine tootja/tarnija,

- transport (millega toodi ettevottesse),

- séilitamine (hoiutingimused ettevottes),

- pakendamine (pakendamise viis ja materjal),

- tooraine omadused (vajadusel/vdimalusel organoleptilised, flilisikalis-keemilised ja
mikrobioloogilised naitajad),

- margistus (teave margistuselt),

- séilivusaeg.

4T HMahlatoodete koostis- ja kvaliteedinduded ning margistamise erindudedH, § 6.
8 HToidu sailitamisnduded
49 HKestvuskatsete tegemise kord
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Tooraine iseloomustuse néited vt lisa 9. Néited on koostatud Gunamabhla,
mustsdstramoosi, kuivatatud Gunte, tikeldatud ja pakendatud kddgivilja, hapukurgi ja
hapukapsa kohta.

Tarbijaruhma kirjeldamisel antakse tlevaade tarbijate rihmast, kellele on toode
suunatud (teised to6tlejad, tavatarbijad, véikelapsed jne). Enamasti on tegu
tavatarbijatega, keda spetsiifiliselt kirjeldada pole vaja, tuleb vaid nimetada.

4.4.12. Tootmisprotsessi ohtude valjaselgitamine, ennetavate tegevuste
maadramine, Kkriitiliste punktide kontroll, seiremeetodid, korrigeerivad
tegevused ja registreerimine

Oht on potentsiaalne kahju p8&hjustaja tarbijale. Ohtusid on kolme tltpi: bioloogilised,
keemilised ja filtisikalised™.

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

Mikrobioloogilised ohud on eeskétt patogeensed mikroorganismid, mis on sageli
toidutekkeliste haiguste (toidumirgistuste ja -infektsioonide) pdhjustajateks.

Toidu saastumine patogeensete mikroorganismidega hiigieeninduete eiramisel, nditeks
pesemata kate, kahjurite jmt kaudu, patogeensete mikroorganismide paljunemine toidu
séilitamisel valedes hoiutingimustes voi ellujgdmine ebapiisava kuumtootluse
tulemusena, vBib ohustada inimese tervist. Mdnede patogeensete mikroorganismide (nt
Staphylococcus aureus ja Bacillus cereus) ning hallitusseente (nt perekondade
Aspergillus ja Penicillum mdned esindajad) elutegevuse kaigus tekivad toidus toksiinid,
mis pOhjustavad toidumurgistusi.

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

Patogeensed mikroorganismid riilhmitatakse ohu tdsiduse jargi kolme riihma: dliohtlikud,
keskmiselt ohtlikud ja véheohtlikud.

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

Keemilised ohud. Toidu keemiline saastumine vdib toimuda kaitlemise mis tahes etapis
toidutoorme kasvatamisest kuni valmistoote tarbijale tleandmiseni. Keemilised
saasteained on raskemetallid, pestitsiidide ja4gid, veterinaarravimite jaagid jne, mis
vlivad leiduda juba sisseostetud tooraines. Valede vdi ebapiisavate pesemisvotete tottu
(kui ei jargita pesemis— ja desinfitseerimisjuhiseid ja kasutatakse liiga kontsentreeritud

%0 Kaesoleva peatiiki koostamisel on kasutatud materjali HKaupluse hea hiigieenitava juhendH.

42



pesulahuseid, loputatakse halvasti voi ei loputata tildse) vOivad puhastusainete jaagid
jaada seadmetele, toopindadele, ndudele ning toiduga kokku puutudes sellesse kanduda ja
pbhjustada toidu saastumise.

Keemiliseks ohuks on ka toidu lisaainete tledoseerimine. Mitmed sunteesitud lisaained,
eeskétt varvained, sailitusained, antiokstidandid jt voivad pdhjustada ulitundlikel
inimestel allergilisi reaktsioone.

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

Tehnoloogilise skeemi pohjal selgitatakse valja tehnoloogilise protsessi etappide
kaupa koik keemilised, fuusikalised ja bioloogilised ohutegurid. Igas etapis
hinnatakse eksimusvdimalusi, mis vdivad osutuda reaalseks ohu tekke p&hjuseks.
Seejarel hinnatakse ohu tdsidust ja esinemise tdendosust ehk riski.

Oht voib olla tingitud nt:

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

- meetod: valesti valitud to6tlemisviis voi tegevus;

- seadmed: fudsiliselt voi moraalselt vananenud seadmed, nende ebapiisav pesemine ja
desinfitseerimine;

- tooraine: potentsiaalselt ohtlik tooraine;

- keskkond: mikrobioloogiliselt saastunud 6hk.

Parast ohtude valjaselgitamist mé&aratakse ennetavad abindud, mille abil oht
kdrvaldatakse voi véhendatakse ohu esinemissagedus vastuvGetava tasemeni

Ennetavateks tegevusteks on:

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

- keemiliste ohtude puhul: tooraine kontroll, korrektselt koostatud retseptuur, pesemis-
ja desinfitseerimisainete nduetekohase kasutamise juhendid, 6iged t66votted jne;

- fudsikaliste ohtude puhul: tooraine kontroll, regulaarne seadmete tehnohooldus,
isikliku hiigieeni eeskirjad jne.

Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) maaramine

Kui iga ohu puhul on méératletud ennetavad tegevused, leitakse kriitilised
kontrollpunktid. KKP on tavaliselt etapp kéitlemises, kus tuleb véga tépselt jargida
etteantud parameetreid (temperatuur, aeg, pH jne) ja kus nendest kdrvalekalle voib olla
vastuvdetamatu ohu tekkimise pdhjuseks. KKP on koht, kus eksisteerib tosine

oht ja Uihegi tegevusega jargnevates etappides ei saa seda ohtu ohjata, s.t seda
kdrvaldada ega vastuvdetava tasemeni vahendada. KKP-d on need etapid v0i
tegevused, mida tuleb kontrollida ohtude tekkimise véltimiseks.

Kriitiline kontrollpunkt ei puuduta toote kvaliteeti, vaid on oluline moment toote ohutuse

seisukohalt: selles punktis v8ib esineda tdsine oht inimese tervisele ja me ei saa
kdrvaldada seda peale muutuste ilmnemist. KKP peab olema mdddetava vaartusega.
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Tulpilised kriitilised kontrollpunktid t66tlemisel vBivad olla jargmised:
- kuumtootlemine,

- séilitamine kilmikus ja stigavkulmikus,

- pH modtmine.

Joonis. 4.1 Otsustuste puu KKP maaramiseks™.

1. Kui kaotan kontrolli oma tegevuse (le sel etapil, kas on
tbendoline, et tagajarjeks on tarbija haigestumine/tervisehéire?

v

JAH
2. Kas jargmine etapp kdrvaldab ohu vdi
vihendab ohtu vastuvc”)eta\T tasemeni?

El

See ej c*e KKP <« JAH El

see+)n KKP

Arvestada tuleb, et kui kriitilisi kontrollpunkte on liiga palju, siis muutub stisteem
raskesti jalgitavaks. Néiteks pole enamik etappe, mis eelnevad kuumtdotlusele,
mikrobioloogilise ohu suhtes kriitilised, sest neile jargnev kuumtdétlemine 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 mdddetava suuruse (tavaliselt
temperatuuri voi aja) kindel vaartus, mis eristab vastuvGetamatu vastuvdetavast.

Kriitilisteks piirideks on naiteks:

- minimaalne kuumto6tlemise aeg ja temperatuur,

- maksimaalne kilmutamistemperatuur,

- minimaalne kuumséilituse temperatuur,

- kulmsailituse temperatuur, mitte kdrgem kui +6 kraadi C

Toidu organoleptiliste omaduste (maitse, 16hn, valimus) hindamisel on Kkriitilist piiri
vordlemisi raske kehtestada.

51 HKaupluse hea hiigieenitava juhendH.
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Naide: Ounte kuivatamisel ei saa 6unte kuivuse astet maarata KKP-ks, kui meil puudub
vOimalus dunte niiskusesisaldust mdota. Piisava kuivuse mééarame meeleliste aistingute
(kdega katsumine, maitsmine, vaatlemine) abil.

Selleks, et hinnata kas olukord kriitilises kontrollpunktis ei ole ldinud maaratud
kriitilistest piiridest vélja, tehakse seiret (kontrollitakse). See seisneb korrapérastes ja
stistemaatilistes vaatlustes ja mdGtmistes. Sobivaimateks meetoditeks on fliusikaliste
naitajate (tavaliselt aeg ja temperatuur) mddtmised ning vahel ka sensoorne analiius toidu
valimuse, 18hna, konsistentsi ja maitse hindamiseks.

Kriitiliste punktide kontrolli (seire) meetodid ja sageduse maarab tootleja ise. Samuti
tuleb méarata vastutav isik, kui on tegemist enam kui tihe t66tajaga.

KKP-des teostatavad modtmistulemused tuleb registreerida seirelehele, kus on iga KKP
kohta jargmised andmed: mdddetavad néitajad, mdotmistulemus, kriitiline piir, seire
sagedus, vajadusel rakendatav korrigeeriv tegevus, seire labiviija allkiri ja kuupéev.

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

- selliseid tegevusi, mis tagavad kriitilise kontrollpunkti tagasip66rdumise

kontrollikriteeriumide piiridesse

- korrigeerivate tegevuste kinnitamist

- mittevastava toote edasise to6tlemise voimalusi
Enesekontrollistusteemis on olemas kaht liiki korrigeerivaid tegevusi:
1) tegevused, mis ennetavad kdrvalekalde kriitilisest piirist (nt kiilmiku temperatuuri
reguleerimine)
2) tegevused juhuks, kui Kriitiline piir on Gletatud, ehk peab kirjeldama, mida
potentsiaalselt ohtliku tootega peale hakatakse (nt utiliseeritakse v8i suunatakse edasi
kuumtootlemisele).

Néide: Kui tegemist on mahla kuumutamisega, siis on kontrolli meetod temperatuuri
madotmine termomeetriga iga kuumutatava thiku korral ja vastavalt to6tleja kogemusele
madratakse mdotmise sagedus.

Kui 6unamahl on enne taarasse valamist liigselt maha jahtunud, tuleb see uuesti
kuumutada vajaliku temperatuurini. Seega on korrigeeriv tegevus taaskuumutamine.

Kontrollpunkt (KP) on selline etapp kaitlemises, kus toote kvaliteedi huvides

kontrollitakse midagi (nt temperatuuri), kuid seda ei registreerita, sest pole tegu KKPga
ehk kriitilise kontrollpunktiga.
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Madrus (EU) 852/2004 réhutab vajadust, et HACCP siisteem peaks olema paindlik ja
loodud proportsioonis vaikeettevotte tegevusega: HACCP nduded peaksid vdimaldama
piisavat paindlikkust kohaldamiseks koikides olukordades, sh véikeettevotetes.
Teatavates toiduainete tootmisharudes ei ole kriitilisi kontrollpunkte vdimalik kindlaks
madrata ning monel juhul vbivad head hiigieenitavad asendada kriitiliste kontrollpunktide
seire. Sarnaselt ei tdhenda “kriitiliste piiride” kehtestamise ndue seda, et igal juhtumil on
vaja maérata arvuline piir. Lisaks sellele peab dokumentide sdilitamise nbue olema
paindlik, et valtida pdhjendamatut koormust vaga véikestele ettevétetele.>

Ohtude analtitisi naited vt lisa 9. Néited on koostatud dunamahla, mustsdstramoosi,
kuivatatud dunte, tiikeldatud ja pakendatud kdogivilja, hapukurgi ja hapukapsa kohta.

4.4.13. Laboratoorsed uuringud

Puuviljade, marjade ja kdogivilja 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 &ra margitud, et probleemide ja kdrvalekallete puhul 16pptoodangus
tuleb kasutusele votta kdik abindud probleemide kbrvaldamiseks, k.a laboratoorsete
anallitiside tegemine.

Laboratoorsed analtitisid annavad kditlejale kindlustunde, et kaitlemisel pole tehtud vigu
ning et toode on kindlasti tarbijale ohutu. Seet6ttu voiks nt moosi voi mahla valmistaja
lasta laboris anallilisida toodet, mis on valmistatud aasta tagasi. See annab vdimaluse
pikendada ka margistusele kantavat séilivusaega.

4.4.14. Tootajate tervislik seisund

Toitu kaitlev to6taja ning oma to6llesannete tottu toiduga voi selle kéitlemisvahenditega
kokkupuutuv tootaja, samuti toidu kaditlemisruume puhastav t6otaja peab nakkushaiguste
tuvastamiseks ning nende leviku tokestamiseks kdima enne t6osuhte algust ja olenevalt
riski hindamise tulemustest ka té6suhte ajal korraparaselt tervisekontrollis ning tal peab
vastavalt nakkushaiguste ennetamise ja tdrje seadusele olema kirjalik tervisetdend®:.
Tervisetdendi véljastab perearst.

Ettevottes maaratakse isik, kes vastutab to6taja eelnevale ja perioodilisele
tervisekontrollile suunamise eest, kontrollib to6taja tervisetendi olemasolu ja kehtivust,
registreerib t06tajate haigestumised ja terviserikked, korraldab personali varustatuse
tooriietuse ja tookohal isikliku hiigieeni tagamiseks vajalike vahenditega. Vajadusel
koostatakse juhendid kate pesemise, tooriietuse kandmise jm kohta. Kui ettevdttes on
ainult Uks t6otaja, siis vastutab ta ise eelnimetatud aspektide eest.

52 H(EU) nr 852/2004H, punkt 15.
% HToiduseadusH § 28.
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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 vdi &rakorjamise korraldamine,

- edasine kaitlemine.

4.4.16. Enesekontrolli eest vastutavad isikud

Suuremas ettevdttes moodustatakse enesekontrolli plaani koostamiseks t66rihm ning
enesekontrolli eest vastutav meeskond.

Véiketootlemise puhul koostab enesekontrolli plaani ja vastutab enesekontrolli eest sageli
todtleja ainuisikuliselt. Juhul kui td6tleja kasutab abilisi, on mdistlik neid kaasata
edaspidiste protsesside paremaks mdistmiseks enesekontrolli siisteemi.
Enesekontrolliplaanis tuleb vastutav(ad) isik(ud) nimeliselt vélja tuua.

4.4.17. Enesekontrolli dokumentatsiooni koostamine ja sailitamine

Dokumentatsiooni koondatakse kdik materjalid ja andmed, mis on seotud siisteemi
valjatodtamise ja rakendamisega. Séilitatakse teave kBigist tehtud muudatustest toote
koostises, tootlemisel, ladustamisel, pakendamisel ja pakkematerjalide valikus. Samuti
séilitatakse teated esitatud pretensioonide kohta.

Néidatakse koht, kus enesekontrolli plaani tditmisega seotud dokumente hoitakse.
Enesekontrollisusteemi dokumente tuleb séilitada vahemalt toote realiseerimisaja jooksul
(ka siis, kui ettevdte on tegevuse ldpetanud), sest juhul, kui tootega esineb probleeme, siis
on ettevottel olemas tdendusmaterjal todtlemise ja tootlemistingimuste kohta.

Néiteks ettevote tegutseb 1 aasta ja toodab mahla voi moosi, mille séilivusaeg on 3 aastat.
Kui ettevdte on tegevuse I6petanud, aga turule on jaanud veel tooteid, mille sailivus
I6ppeb 2 aasta péarast, siis peaks dokumente sdilitama realiseerimisaja 16puni. Kui keegi
esitab toote kohta kaebuse, siis saab ettevote oma dokumentatsiooni ette ndidata ja
tOestada et ta ei ole/on stitdi. Tootja vastutab toote eest kuni toote sdilivusaja I6puni.

4.4.18. Enesekontrolli stisteemi perioodilise Glevaatuse kord

Kirjeldatakse tegevused, millal ja kuidas toimub enesekontrollisiisteemi perioodiline
ulevaatus ning kes seda teostab. Registreeritakse slisteemi tlevaatuse tulemused.
Tavaliselt tehakse seda kord aastas ja seda teostab enesekontrolli eest vastutav isik.
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Ulevaatuse eesmark on maarata kehtiva enesekontrolli siisteemi sobivus tegeliku
tootmisprotsessiga. Lisaks perioodilisele tUlevaatusele tuleb tlevaatus teha ka juhul, kui
toimuvad muutused tootmisprotsessis. Muutused vdivad toimuda mitmesugustel
pohjustel: uued seadmed, uus pakkematerjal, toote pikenenud séilivusaeg, protsessi

kontrollparameetrite muudatus, korvalekalded KKPdes, uued meetodid tootmise
efektiivsuse tostmiseks, jne.

Susteemi Ulevaatust vdib dokumenteerida nt tabeli kujul:

Enesekontrolli plaani Ulevaatus

Kuup: Muudatus: Pohjus: Kinnitatud (nimi,
allkiri):
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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 mudjalt kisida toote iseloomustus voi siis voiks
alles hoida toote pakendil oleva margistus. Nt, et vérv sobib kasutamiseks siseruumides.
Varem ule vérvitud pindade kohta pole selliseid andmeid enamasti vBimalik hankida.
Siiski ei tdhenda see, et heas seisukorras varvitud sein tuleks tingimata tle varvida.
Materjali sobivust hinnatakse kohapeal.

Nouded viimistlusmaterjalidele kehtestab maarus (EU) 852/2004, peatiikk I1. Eelkdige on
oluline, et materjalid oleks puhastatavad, pestavad ja vajadusel desinfitseeritavad. Oluline
on, et materjali sobivust suudetakse tGestada ka jarelevalveasutusele.

KKK:

e Kas seinad tohivad olla puidust ja lakitud, varvitud?
Et seinapind peab olema toiminguteks vajaliku kérguseni 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 v6ib olla ka
puidust.

e Kas on materjale, mida kindlasti ei tohi kasutada (nt pabertapeet)?
Nt ei tohi kasutada varve, mis pole méeldud siset6ddeks. Ka pabertapeet ei sobi, sest
seda ei saa pesta.

4.5.2. Ruumi temperatuuri ja niiskuse reguleerimine

Reguleeritava temperatuuri ja/vdi 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 kddgivilja todtlemisruumis ei ole temperatuuri ja niiskuse tapne
reguleerimine kuigi oluline ja kogu té6tlemine on vdimalik l&bi viia todtajate heaolu

> HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevtete tapsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, § 2, (1), 4.
% HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevtete tapsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, 8 2, (1), 5.
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http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/et/dd/13/34/32004R0852ET.pdf

arvestades. Ruumis, kus toimub toidu kuumutamine, peaks siiski pliitide kohal olema
valjatdbmbeventilaatorid.

4.5.3. Tootlemisvdimsus

Andm%d projekteeritud ning planeeritava voi tegeliku tootmis- voi té6tlemisvBimsuse
kohta®.

Néidatakse planeeritav voi 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.

% HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevétete tapsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, § 2, (1), 7.
" HToidu kaitlemisvaldkondades tunnustamisele kuuluvate ettevtete tapsustatud loetelu, tunnustamise
taotluse sisunduded, taotlusele lisatavate dokumentide loetelu ning taotluse menetlemise kordH, 8 2, (1), 7.

50



5. Mahetoodete tootlemisega seotud tdiendavad nduded

5.1. Qigusaktid

Mahepdllumajandusliku todtlemise nduded tulenevad peamiselt jargmistest digusaktidest:
- (EMU) nr 2092/91 pdllumajandustoodete mahepdllundustootmise ning
pdllumajandustoodete ja toiduainete puhul sellele viitavate margiste kohta
(Olemasolev maaruse (EMU) nr 2092/91 koondversioon on seisuga 6. mai 2006,
koondversioonist hilisemad maarused leiab P6llumajandusministeeriumi kodulehelt.)
- Mahepdllumajanduse seadus

P&llumajandusministri maarused:

- Mahepbllumajanduse valdkonnas tequtsemiseks tunnustamise taotlemine ja taotluse
menetlemise kord ning taotluse vorm

- Mahepdllumajandusele viitavalt mérgistatud v6i margistada kavatsetava
pbllumajandussaaduse ja -toote tootmise ja valmistamise nduded

- Mahepbllumajandusele viitava margi etalonkirjeldus ja margi kasutamise kord

NB: Mahepdllumajanduses kasutada lubatud mittepdllumajanduslike koostisosade kohta
joustub 1. detsembrist 2007 uus maarus (EU) nr 780/2006, mis muudab maarust 2092/91
ning mis selle eestikeelses koondversioonis veel ei sisaldu. Selle ma&rusega lubatud
koostisosade ja ainete nimekiri on lisatud ké&esolevale infomaterjalile (lisa_10).

5.2. Ettevotte tunnustamine mahepdllumajanduse seaduse alusel

Kui soovitakse oma téddeldud toodangut margistada ja turustada viitega
mahepdllumajandusele, tuleb ettevote enne mahettotlemise alustamist tunnustada
mahepdllumajanduse seaduse alusel. Uhes ettevdttes on vdimalik valmistada nii mahe-
kui ka tavatoodangut. Nii nditeks voib tavatootlemisettevdte oma tootenimistusse lisada
mahetooted vGi vOib alustav ettevdte korraga planeerida nii mahe- kui ka tavatoodangu
valmistamise.

Selleks, et ettevdtet saaks mahepdllumajanduse seaduse alusel tunnustada, peab see
olema eelnevalt teavitatud voi tunnustatud toiduseaduse alusel. Mahep6llumajanduse
seaduse alusel tunnustab ettevotteid samuti Veterinaar- ja Toiduamet (VTA).

Tunnustamiseks tuleb ettevotte asukohajargsele VTA kohalikule asutusele esitada
vormikohane taotlus, vajalikud andmed ja dokumendid ning tasuda riigildiv (2007. a 500
krooni) rahandusministeeriumile. Riigildivu tuleb maksta ka igal tunnustuse saamisele
jargneval aastal jarelevalvetoimingute eest.
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http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/et/consleg/1991/R/01991R2092-20060506-et.pdf
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https://www.riigiteataja.ee/ert/act.jsp?id=12759768
https://www.riigiteataja.ee/ert/act.jsp?id=12761162
https://www.riigiteataja.ee/ert/act.jsp?id=12761162
https://www.riigiteataja.ee/ert/act.jsp?id=12759709
http://www.vet.agri.ee/?op=body&id=302
http://www.vet.agri.ee/?op=news&id=3

Tunnustamise taotlusele lisatavad vajalikud andmed ja dokumendid on*®:

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

2) kéaitlemisprotsessi tehnoloogiline skeem ja andmed kasutatavate tehnoloogiliste votete
kohta;

3) andmed tegeliku tootmisvdimsuse ning valmistada voi toota kavatsetavate
tootegruppide ja eeldatava toodangu mahu kohta;

4) nende meetmete kirjeldus, millega tagatakse margistatud saaduse vdi toote
nduetekohane valmistamine;

5) muud vajalikud andmed — andmed ettevdttes arvestuse pidamise kohta ja teave
margistamise kohta®®.

Punktid 1) ja 2) sisalduvad ka ettevdtte enesekontrolliplaanis, mis tuleb igal tootlejal
nagunii koostada juba toiduseaduse alusel teavitamiseks voi tunnustamiseks. Seega on
maistlik nendes punktides ndutava info kajastamist arvesse votta juba enesekontrolli
plaani koostamisel. Oluline on, et koostisosade puhul tuleks selgelt vélja nende péritolu
(kas mahepdllumajanduslik, mittemahepdllumajanduslik voi mittep&llumajanduslik) ja
kogus tootes (nt 100 g kohta).

TootlemisvBimus (punkt 3) naidatakse tootegrupi kaupa nii aastas kui ka lithema perioodi
(nadal, kuu) kohta.

Meetmete puhul, millega tagatakse mahepdllumajanduse nduete kohane t6éotlemine
(punkt 4), kirjeldatakse to6tlemise erinevatel etappidel teostatavaid toiminguid nduete
taitmiseks (kauba vastuvotmine, ladustamine, puhastusplaan jne), samuti kirjeldatakse,
kuidas personal omandab mahep6llumajanduse alased teadmised (spetsiaalne koolitus voi
toojuhend). Kui ettevottes tegeletakse nii mahe- kui ka tavatoodete valmistamisega, peab
kindlasti kirjeldama, kuidas tagatakse mahe- ja tavatoodete/toorme segunemise ja
mahetoodete saastumise véltimine vastuvotmisel, ladustamisel, to6tlemisel,
pakendamisel, margistamisel ja veol. Kui mahe- ja tavatoodete valmistamine ei toimu
eraldi ruumides, vaid samades ruumides eri ajal, siis kirjeldatakse ruumide ja sisseseade
puhastamist enne mahetoodete valmistamist.

Arvestuse pidamise (punkt 5) eesmérk on kindlustada mahetoodete jélgitavus ja
vOimaldada hinnata ettevottesse vastu voetavate, seal ladustavate ja sealt véljastatavate
mahetoodete koguste vastavust. Tunnustamise taotlusele tuleb lisada arvestuse pidamise
kirjeldus. Arvestuse pidamise dokumendid peavad olema ettevottes kohapeal ning muude
raamatupidamisdokumentide hulgast kergesti leitavad ja eristuvad.

Teave margistuse kohta (punkt 5) sisaldab margistuse kirjeldust ning sellel esitatavat
teavet, voimalusel lisatakse etiketi koopia.

Iga punkti all ndutavad andmed on detailselt lahti kirjutatud VTA koostatud
juhendis mahepdllumajanduslikult mérgistatud saaduse v0i toote valmistamise
valdkonnas tunnustamise taotlusele lisatavate andmete ja dokumentide koostamiseks.

%8 HMahepdllumajanduse valdkonnas tequtsemiseks tunnustamise taotlemine ja taotluse menetlemise kord
ning taotluse vormH, § 7.

% HVTA JUHEND Mahepdllumajanduslikult margistatud saaduse v&i toote valmistamise valdkonnas
tunnustamise taotlusele lisatavate andmete ja dokumentide koostamiseksH.
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Tunnustamise kaigus hindab VTA ettevotte vastavust mahep6llumajanduse nduetele.
Kontrollitakse nii dokumente kui ka ettevotte tegevust kohapeal. Juhul kui kaitlemine
vastab nduetele, siis ettevote tunnustatakse. Tunnustatud ettevote kantakse
mahepdllumajanduse registrisse.

Juba tunnustatud ettevotet kontrollivad VTA kohaliku asutuse jarelevalveametnikud
kohapeal véhemalt kaks korda aastas.

5.3. Nouded mahetdodtlemisele

Tootlemise nduded kaivad eelkdige toote koostisosade kohta. Maaruses (EMU) nr
2092/91 on kirjas lubatud mittemahepdllumajanduslikku péritolu ja
mittepdllumajanduslike koostisosade ja ainete nimekiri. Mahetdotlemisel ei tohi
kasutada geneetiliselt muundatud organisme (GMO) ega neist koosnevaid ega neid
sisaldavaid tooteid, samuti ei tohi kasutada ioniseerivat kiirgust.

Mahepdllumajanduse nduded ei reguleeri téotlemismeetodeid (v.a ioniseeriva Kiirguse
kasutamise keeld) ega ka nt puhastus- ja desinfitseerimisvahendite kasutust. Siiski on
soovitatav lahtuda sellest, et to6tlemisprotsessis toorme vaartus véimalikult véhe langeks
(vitamiinide sailimine jms). Ka puhastus- ja desinfitseerimisvahendite valikul voiks
eelistada 6koloogilisi vahendeid, mida on vdimalik osta nt 6kopoodidest.

Samas ettevottes voib valmistada nii mahe- kui ka tavatoitu. Sellisel juhul on aga
oluline tagada, et mahetoit ei seguneks ega saastuks tavatoiduga. Tava- ja mahetoitu tuleb
valmistada ajaliselt vGi ruumiliselt lahus. See tdhendab, et samaaegselt ei tohi samas
ruumis valmistada mahe- ja tavatoitu.

Mahetddtlemisel on oluline jélgitavus ehk teisisonu mahetoorme ja mahetoidu Ule tuleb
pidada arvestust ning ettevdttes peavad olema dokumendid toorme péritolu kohta.

5.3.1. Koostis®

Tootes vdivad sisalduda nii pdllumajanduslikud (mahe- ja mittemahe) kui ka
mittep6llumajanduslikud (lisaained, I6hna- ja maitseained, sool, joogivesi,
mikroorganismid, vitamiinid, aminohapped, lammastikihendid ning mineraalained)
koostisosad.

Lisaks mahekoostisosadele vdib kasutada ainult neid mittemahep6llumajanduslikke ja
mittepdllumajanduslikke koostisosi, mis on loetletud maaruse (EMU) nr 2092/91 lisas VI
(vt lisa 10). Tootes, millel on viide mahepdllumajandusele, ei voi kasutada
tavakoostisosi, mida pole selles lisas loetletud.

Mittemahepd6llumajanduslike koostisosade kasutamine on védga piiratud, lubatute
nimekirjas on vaid sellised nimetused, mida pole Euroopa Liidu turul mahetoodanguna

% Kasutatud P. Rajasalu materjali ,,Mahep6llumajanduslik tétlemine”
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saada. Maaruse (EMU) nr 2092/91 lisas VI nimetatud tavakoostisosi v3ib olenevalt
valmistatud toote margistusest kasutada kas kuni 5% voi kuni 30% (vt ptk 5.3.5. ja 5.3.6.)
selle koostisest. Sama koostisosa ei tohi kasutada tootes nii mahe- kui ka tavapéraselt
toodetuna.

Mahetdotlemisel kasutada lubatud ainete loetelus on vaid véike hulk lisaaineid ja teisi
toidu valmistamiseks kasutatavaid aineid, mida tavaliselt ei tarvitata iseseisva toiduna.
Enamasti on need looduses esinevad ained, nagu nditeks sidrun-, 6un- ja piimhape,
pektiin, agar-agar. Lisaained on siiski sageli vajalikud, et tagada toote struktuuri ja
sdilivust.

Lisaainete kasutamisel tuleb lahtuda ka maaruses “Toidus lubatud lisaainete loetelu ja
piirnormid toidugruppide kaupa, lisaainete kasutamise tingimused ja viisid ning lisaainete
margistamise ja muul viisil teabe edastamise erinbuded ja kord” toodud nduetest.
Toidulisandid peab méargistama vastavalt maarusele "Toidulisandi koostis- ja
kvaliteedinduded ning méargistamise ja muul viisil teabe edastamise erinduded”.

GMO. Mahettotlemisel ei tohi kasutada geneetiliselt muundatud organisme (GMO)
ega neist koosnevaid ega neid sisaldavaid tooteid®. Vastutus GMO-keelu jargimise eest
lasub to6tlejal endal. To6tleja peab juba toorainet ostes voi lepingut sGImides olema
veendunud, et tooraine miiuja teab GMO-keelu nduet. Tooraine mudja peab kindlustama,
et erineva kvaliteediga partiide segunemist vdi saastumist ei juhtu ei tootmise, transpordi
ega ladustamise ajal.

Mahetddtlejal peab olema ette nédidata tdend, et maaruse 2092/91 lisas VI A, B, C
vastavalt mérgistatud tooraine ei sisalda GMOsid.

Kui tooraine koosneb mitmest koostisosast (nt enstiimi- v8i aroomivalmistised,
vitamiinid, mis sageli sisaldavad mdnda kandeainet ja lisaaineid), peab kinnitus “GMO-
vaba” olema toote iga koostisosa kohta. Tooraine vastuvdtmisel peab kontrollima, et see
Kinnitus on tootega kaasas. Kui kinnitust kaasas ei ole, ei tohi toorainet kasutada enne,
kui see on saadud.

Otse jaekaubandusest hangitud koostisosade ja valmistamise abiainete osas v6ib olla
keeruline saada kinnitust selle kohta, et toode on GMO-vaba. Kui aga nduetekohast
tunnistust partii kohta ei saada, siis ei tohi nimetatud koostisosa/valmistamise abiainet
mahetoote valmistamisel kasutada.

Mahepdllumajanduslikult toddeldud toodetes ei tohi kasutada kiiritatud koostisosi.
Mittemahemaitseainete kasutamisel peab arvepidamises olema ette néidata
dokument/kinnitus, et neid ei ole t66deldud ioniseeriva kiirgusega.

GMO-keelu ja kiiritamiskeelu jargmine pdhineb dokumentatsioonil ja arvestuse
pidamisel ning toodete segunemise ja saastumise valtimisel.

L H(EMU) nr 2092/91H, artikkel 5.
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5.3.2. Margistus®

Lisaks toiduseaduse alusel ndutavale margistusele peab mahetoodetel olema ka viide
mahepdllumajanduse kohta.

Alati peab margistusel olema jarelevalveasutuse, Veterinaar- ja Toiduameti nimi voi
kood EE-VTA®. See esitatakse margistusel téotleja nime ja kontaktandmete juures.

See, kuidas pakendil mahepdllumajandusele viidata, s6ltub mahepdllumajanduslike
koostisosade kogusest tootes. Mahepdllumajanduslike koostisosade kogus arvutatakse
suhtena pdllumajanduslikult toodetud koostisosadesse.

A. Kui toote pdllumajanduslikest koostisosadest on vahemalt 95%
mahepd6llumajanduslikult toodetud, ning tavakoostisosad on nimetatud maaruse
(EMU) nr 2092/91 lisas VI,

vOib toote muugikirjelduses viidata mahepdllundusmeetodile, naiteks kasutada sdnu
»,mahe*, ,,0ko", ,,6koloogiline®, samuti sénatihendeid ,,kontrollitud
mahepdllumajandusest”, ,,kontrollitud 6koloogilisest pdllumajandusest®.

Koostisosade loetelus vBib sama toote puhul viidet mahep6llumajandusele esitada mitmel
viisil, naiteks:

MAHEMAASIKAMOQOS MAHEMAASIKAMOQOS
Koostis: maasikad*(55%), suhkur*(45%), | Koostis: mahemaasikad (55%),
pektiin mahesuhkur (45%), pektiin
*kontrollitud mahepdllumajandusest

Margistusel vdib kasutada Eesti riiklikku 6komarki (joonis 4.2). Okomark peab vastama
etalonile®. Marki vib kasutada ka mustvalgena. Minimaalset mé&tu ei ole kehtestatud,
kuid méark peab olema pakendile kantud selgelt.

Kasutada v8ib ka EL-i mahepdllumajandusele viitavat marki®® (joonis 4.3). Ka seda
marki vdib kasutada mustvalgena, minimaalne 1abim6dt on 2 cm.

Joonis 4.2. Eestis kasutatav mahepdllumajandusele viitav mark enk dkomark
a.) Okomérgi etalonid positiivis

< Fﬂ"?qq!

62 Kasutatud P. Rajasalu materjali ,,Mahep8llumajanduslik tétlemine”

63 H(EMU) nr 2092/91H, artikkel 5.

8 HMahep6llumajandusele viitava margi etalonkirjeldus ja mérgi kasutamise kordH, lisa
% H(EMU) nr 2092/91H, lisa V.
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b.) Okomargi etalonid negatiivis

Joonis 4.3. Euroopa Liidus kasutatav mahepdllumajandusele viitav mark
Mark on kasutusel tekstidega ,, OKOLOOGILINE POLLUMAJANDUS® ja
~MAHEPOLLUMAJANDUS”.

phAAAL
> WNE POLLy,

B. Kui pdllumajanduslikest koostisosadest on vahem kui 95%, kuid rohkem kui
70% toodetud mahepdllumajanduslikult, ning tavakoostisosad on nimetatud méaéruse
(EMU) nr 2092/91 lisas VI,

lisatakse mérgistusele véide * x % pdllumajandusliku péaritoluga koostisosadest on
toodetud mahepdllundustootmise eeskirjade kohaselt ™.

See vaide ei tohi varvi, suuruse ega kirja poolest olla silmatorkavam kui toote
miitiginimetus.®®

Kasutada ei tohi 6komarki ega lisada tootenimele s6na ,,mahe”, ,,0ko” ega
,»okoloogiline”.

Viide mahepdllumajandusele peavad olema koostisosade loetelus ning selgesti seostatav
ainult kdnealuste koostisosadega, viide on sama varvi ja suurusega ning samasuguses
kirjas kui muud koostisosade loetelus esitatud méargised.

Néide:

MUSLI MUSLI

81% pdllumajandusliku péritoluga 81% pdllumajandusliku péritoluga
koostisosadest on toodetud koostisosadest on toodetud
mahepdllundustootmise eeskirjade mahepdllundustootmise eeskirjade kohaselt
kohaselt Koostis: mahekaer, mahenisu, maherukis,

% H(EMU) nr 2092/91H, Art 5, 5a.
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Koostis: kaer*, nisu*, rukis*, rosinad*, maherosinad, fruktoos, kuivatatud vaarikad,
fruktoos, kuivatatud vaarikad, laktoos laktoos
*kontrollitud mahepdllumajandusest

Kui tootes on mahepdllumajanduslikke koostisosi alla 70% pdllumajanduslikest
koostisosadest, siis ei tohi tootel olla mingit viidet mahepdllumajandusele.

C. Kui toode koosneb vaid tihest mahepdllumajandusest parinevast taimsest
koostisosast ja tleminekuaeg on kestnud vahemalt 12 kuud enne koristust, vdib
kasutada viidet ,,mahepdllundustootmisele Gleminekuaja toode”.

Viite teksti varv, suurus ega Kiri ei tohi olla silmatorkavam kui toote miiiiginimetus,
margisel ei tohi séna “mahepdllumajandus” olla silmatorkavam kui sdnad “lleminekuaja
toode”.

Selline toode voib olla nt Gunamahl, millele ei ole lisatud suhkrut, vdi riivitud porgand.

Naide:

RIIVITUD PORGAND
Mahepdllundustootmisele tleminekuaja toode

5.3.4. Kuidas arvutada mahetoorme protsenti? ¢’

Mahetoorme osakaalu arvutatakse protsentides koostisosade kaalu jargi.

- Arvestatakse ainult p6llumajanduslikke koostisosi. Nt soola arvesse ei voeta.

- Valmistusprotsessi kaigus lisatud vdi koostisosa tootlemiseks kasutatavat vett arvesse
ei voeta. Nt ei vBeta arvesse puuviljakompoti valmistamisel lisatavat vett.

- Toote ennistamiseks kasutatav vesi vietakse arvesse. Nt vOetakse arvesse
mahlapulbrist mahla tegemisel lisatav vesi.

Naide 1

Koostisosa A 45¢
Koostisosa B 509
Koostisosa C 5¢
Lisatud vesi 369

A, B ja C on p6llumajanduslikud koostisosad, kokku 100g

A ja B on mahepdllumajanduslikud koostisosad, kokku 95¢g

C on tavapdllumajanduslik koostisosa, mis on nimetatud madruse (EMU) nr 2092/91 lisas
VI, kokku 5g

Mittepbllumajanduslik koostisosa vesi, mida %-i arvustamisel arvesse ei voeta, 369.
Valem: (A+B) : (A+B+C) x 100

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

®7 Kasutatud P. Rajasalu materjali ,,Mahep6llumajanduslik tétlemine”.
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Vdib kasutada EL ja/vdi Eesti mérke ning tootenimes sonu ,,mahe” voi ,,6ko” voi
,»okoloogiline”.

Néaide 2

Koostisosa A (kuivainena) 249
Toote ennistamiseks lisatud vesi 369
Koostisosa B 259
Koostisosa C 15¢

A, B, C on p6llumajanduslikud koostisosad, mille juurde arvestatakse ka ennistamiseks
kasutatav vesi, kokku 100g.

A, B on mahepdllumajanduslikud koostisosad, mille juurde arvestatakse ka
ennistamiseks lisatud vesi, kokku 85g.

C on tavapdllumajanduslik koostisosa, mis on nimetatud maruse (EMU) nr 2092/91 lisas
VI, kokku 159

Toote ennistamiseks kasutatava vee kogus lisatakse arvestuses mahepdllumajanduslike
koostisosade juurde, sest sellega ennistatakse mahemahlapulbrist mahl.

Valem (A+vesi+B) : (A+vesi+B+C) x 100

(24+36+25) : (24+36+25+15) x 100 = 85%

Voib kasutada ainult viidet “85% pdllumajanduslikest koostisosadest
mahepdllumajandusest”.

5.3.5. Segunemise ja saastumise valtimine

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

Tootlemine®®. Kui samas ettevdttes valmistatakse mahe- ja mittemahetooteid, siis tuleb
seda teha ajaliselt v6i ruumiliselt lahus ehk teisisdnu, samal ajal ei tohi samades ruumides
valmistada mittemahetoodangut. Parast mittemahetoodangu valmistamist tuleb koik
pinnad hoolikalt puhastada. Seadmete ja nbude puhtust kontrollitakse enne mahetoodete
tootlemise alustamist.
Ladustamisel® peab olema tagatud partiide identifitseerimine ning tuleb &ra hoida
toodete segunemine v6i saastumine mittemahetoodetega. Mahetooted peavad olema igal
ajal selgelt identifitseeritavad.
Mahetoodete jaoks voiksid olla eraldi laoruumid vGi selgesti margistatud osad laoruumis
vOi eraldatakse mahetoodete ja tavatoodete ladustamine ajaliselt.
Toodete transpordil ™
margitakse:
- toote nimi ja viide mahepdllumajanduslikule tootmisviisile,
- tootja voi tootleja nimi ja kontaktandmed,

tuleb kasutada suletud pakendeid. Saatedokumentidel

8 H(EMU) nr 2092/91H, 111 lisa, B2.
% H(EMU) nr 2092/91H, 111 lisa, 8.
O HEMU) nr 2092/91H, 1 lisa, 7.
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- toote miiuja nimi ja aadress (kui erineb tootja voi tootleja omast),

- jarelevalvet teostava jarelevalveasutuse (Taimetoodangu Inspektsioon voi VTA)
nimi ja/voi kood,

- partii tunnus, mis véimaldab seostada toodet saatedokumendiga.

Veopakendid ja transpordivahendid ei pea olema suletud, kui vedu toimub vahetult
mahetootja ja mahekaitleja vahel (nt kartul lahtiselt veoautos) ning:
1. tootega on kaasas saatedokumendid, kus on Kirjas:

- toote nimi ja viide mahepdllumajanduslikule tootmisviisile,

- tootja voi tootleja nimi ja kontaktandmed,

- jarelevalvet teostava jarelevalveasutuse (Taimetoodangu Inspektsioon voi VTA)

nimi ja/voi kood.

2. mOlema ettevotte Ule jarelevalvet teostavale jarelevalveasutusele (Taimetoodangu
Inspektsioon vdi VTA) on antud teada sellisest transpordist ja nimetatud asutused on
andnud sellele oma nbusoleku. Selline kokkulepe v8ib hélmata tihte voi mitut
transporditoimingut.

5.3.6. Arvestuse pidamine

Arvestuse pidamise eesmark on kindlustada mahetoodete jalgitavus ning hinnata
ettevottesse vastuvdetavate, toddeldavate ning véljastatavate mahetoodete koguseid.

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

Vastuvotmisel dokumenteeritakse:
- mahepdllumajanduslike ja mittemahepdllumajanduslike koostisosade ning muude
koostisosade ja abiainete
o0 nimetus voi liik,
o kogus,
O toomise paev,
o tootmiskoht (péritolu),
o tootja, turustaja ja vedaja;
- tdendusmaterjal, et ettevottesse toodud koostisosad ja abiained vastavad méaaruses
(EMU) nr 2092/91 sétestatud ndudele (nt mérge saatelehel/arvel).

Dokumenteeritakse andmed vastuvéetud koostisosade ja muu sellesarnase kasutamise
kohta.

Vajadusel tuleb kauba tarnijalt nduda kinnitust “GMO vaba” vdi ,.ei ole toddeldud
ioniseeriva kiirgusega”.

Tootlemisel dokumenteeritakse:
- valmistatud toote nimetus,

™ HMahep6llumajandusele viitavalt margistatud véi margistada kavatsetava péllumajandussaaduse ja -
toote tootmise ja valmistamise ndudedH, § 15.
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- kogus,
- koostis,
- valmistamise aeg.

Turustamisel dokumenteeritakse:
- toote nimetus voi liik,
- kogus,
- koostis,
- partii number,
- saaja (vahendaja, ostja, otse tarbijale),
- turustamise péev.

Arvestust tuleb pidada nii, et on vdimalik kokku viia ettevottesse saabunud tooraine,
to6tlemisel dra kasutatud tooraine ja ettevdttest valjastatud toodete kogus.
Véikeettevottes pole nende andmete vordlemine otstarbekohane partiide kaupa, vaid seda
vOib algandmete pdhjal teha tiks kord kvartalis voi aastas.
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6. Tasuvusanaluus ehk ariplaani koostamine

6.1. Uldised soovitused ariplaani koostamiseks "2

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

Avriplaan koosneb kahest osast — sGnadest ja numbritest.
Sdnalises 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 analiiis

Numbriline osa koosneb tavaliselt kolmest tabelist:
- prognoositud kassavoogude aruanne
- prognoositud kasumiaruanne
- prognoositud bilanss

Avriplaani sBnalist ja numbrilist osa toetavad lisad — tellimuskirjad, turu-uuringud,
eellepingud, toote spetsifikatsioonid jne.

Nduanded:

- Kirjuta asjalikult, kuid mitte liiga akadeemiliselt.

- Paragrahvid kirjuta lihidalt ja eralda tiksteisest.

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

- Toeta kdiki véiteid numbritega ja lase faktidel enda eest kdneleda.

- Kasuta kindlat, mitte tingivat kdneviisi.

- Enne I6plikku vormistamist palu ariplaan labi lugeda ménel inimesel, kes selle &ri
vOi isegi tegevusalaga seotud pole. Kui tema saab aru, et seda &ri tasub teha, on
ariplaan hasti kirjutanud.

- Koida driplaan korralikult, juba selle katte vtmine peab jatma usaldusvéarse
mulje. Esmamuljet kaks korda jatta ei saa.

72 Selle peatiiki koostamisel on kasutatud ettevtja infovdrava HAktivaH materijale.
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6.1.1. Ariplaani s6naline osa

Ariplaani sBnaline osa peaks olema 10-20 lehekiilge pikk. Téhtis on, et kirjas oleks ainult
oluline. Naiteks toote detailsed spetsifikatsioonid, turuuuringud, hinnapakkumised,
lepingute néidised, votmetddtajate tdismahus CV-d, plaanid, kaardid lisatakse &riplaani
I6ppu lisadena. Kdike seda driplaani kaasates teete te plaani raskestiloetavaks.

1. Kokkuvdte. Kuigi kokkuvdte on driplaani esimene 0sa, tuleks see kirjutada viimasena.
Selle koostamisele tasub palju tdéhelepanu p6orata, sest see on &riplaani kdige rohkem
loetud osa. See peab andma kiire levaate, mida ja milliste vahenditega plaanitakse
saavutada ega tohiks olla pikem kui 1-2 lehekdlge.

2. Ariidee kirjeldus. Kirjeldatakse ariideed, eesmérki (1. aastal, 2. v8i 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 ldiselt, 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 ettevdtted (tootmisharu). Kirjeldatakse tldiselt, milline on
sarnase tootmisega ettevdtete olukord. Tuuakse ara hinnanguline turu maht,
tulevikundgemus, konkurendid.

3.2. Sihtturg. Kirjeldatakse tdpsemalt, 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 ettevotte asukohta ja kriteeriumeid asukoha valikul s6ltuvalt
tegevusalast.

4. Konkurents. Kirjeldatakse tdpsemalt oma otseseid konkurente turul ja v@rreldakse
oma ettevdtet konkurentidega.

5. Personal. Kirjeldatakse kahes osas — juhtkond, votmettdotajad ja muu personal.
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6. Riskianaluiis. Kdige 18puks analuiuisitakse 14bi riskid. Uks efektiivsemaid ettevotte
riskide analtiisimiseks on SWOT analiis.

6.1.2 Sagedasemad vead ariplaani koostamisel

Kdige suurem viga on alustada dritegevust ilma ariplaani koostamata. Ari alustamine
kohe, kui idee on sahvatanud ilma seda labi analtiisimata on enamikel juhtudel méératud
labikukkumisele.

Liigne pealiskaudsus — Kirjutajale tunduvad paljud asjad enesestmdistetavad, sest need
on enda jaoks labi méeldud ja seet6ttu jaetakse need ariplaani kirjutamata. Tulemuseks
on driplaan, mis ei tGesta lugejale, et tegemist on kasuliku plaaniga, vaid tekitab hoopis
hulganisti kiisimusi. Nii jadb mulje, et tegemist on pealiskaudse driplaaniga.

Liiga palju infot — Kogu teadaoleva informatsioon kirjutatakse &ariplaani. Sageli
sisaldavad &riplaanid lehekiilgede kaupa detailseid toote ja selle omaduste Kirjeldusi ning
unustatakse, et ariplaani lugeja on tavaliselt &rimees, keda huvitavad ainult kiisimused:

- kes on klient

- kas klient on néus maksma toote eest plaanitavat hinda

- kas selliseid kliente on piisavalt

- kas tulemuseks on piisav kasum

Optimaalne &riplaani maht véiksele ja keskmisele ettevéttele on 15-25 lehekiilge.

Liigne optimism — Oma ideesse kiindunud alustavad ettevotjad kipuvad arvama, et
kliendid on hoobilt valmis nende toodet ostma. Seetbttu prognoositakse véga kiirelt vaga
suuri kaibeid. Samuti eeldatakse, et kohe on olemas vajalikud inimesed, seadmed ja
tooraine. Nii joutakse Kiiresti olukorda, kus on nditeks raha on otsas, sest pole piisavalt
kliente vGi pole piisaval hulgal vajalikke to6tajaid.

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 néha, sest see tagab positiivse
esmamulje. Esmamulje on aga asi, mida saab jatta ainult tiks kord.

Tapsemalt saab &riplaani koostamise ja sellega seonduva kohta lugeda ettevotja
infovéravast Aktiva.

6.2. Turundusstrateegia

Enne toote turuletoomist peaks iga tootja enda jaoks labi m&tlema milline on hetkel
turuolukord ja hindama muutusi l&hitulevikus, millised sihtgrupid valida ning millised
turundusmeetmed on joukohased ja tagaksid suurema edu. Jargnev annab luhitlevaate
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uldistest trendidest ning véikekaitlejaile ja mahetootjaile soovituslikest
turundustegevustest.

6.2.1. Turuolukord

Eesti Konjunktuuriinstituudi poolt 2006. aasta algul labiviidud tarbijauuringust selgus, et
vaiketootjate toodete ndudlus on kaugelt suurem kui praegune pakkumine. Sama vaib
Oelda ka mahetoodete ndudluse ja pakkumise kohta.

6.2.2. 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 valja to6tada, mugiks ette valmistada, hinnaklass
madrata, mudgikohad ning infokanalid valja valida. Sihtgrupi tdpsem madratlemine aitab
kokku hoida turunduskulusid ning suunata oma tegevus sinna, kus kdige suurem
tdendosus ariliselt Gnnestuda. Sihtgrupi valik sdltub nii tootest, ettevdtja asukohast kui ka
sellest, kui palju soovitakse ise miugi- ja turundustegevusse aega ja raha panustada.

Enamasti méératletakse véikekaitlejate ja mahetootjate sihtgrupid jargnevalt:

Eratarbljad s.h:
lahitimbruskonna jdukamad elanikud;

— lahimas linnas elavad vai to6tavad keskmise ja keskmisest suurema sissetulekuga
inimesed,;

— tallinlased, Tallinna I&hiimbruses elavad vdi td6tavad inimesed;

— naised;

— lastega pered,;

— sise- ja vélisturistid;

— nii eestlased kui mitte-eestlased.

Ettevotted, s.h:
rikkaliku tootesortimenti pakkuvad toidukauplused, supermarketid (tava-, mitte
sééstukauplused) — nt Selver, Rimi, Prisma, Maksimarket, Stockmann, Tallinna ja
Tartu Kaubamaja;

— eripoed (6ko-, tervisepoed) — nt Okosahver, Oko- ja Talukaup, Parim Pood,
Mahekaup, And;

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

— SPA-d, sanatooriumid, spordiklubid;

— lahipiirkonna turismitalud;

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

— teised véike- voi mahekéitlejad — nt moosi- voi siirupivalmistaja jaoks
jogurtitootjad, marjakuivataja jaoks muslitootjad jms.
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6.2.3. Turundusmeetmed

Klassikaliselt on turundusmeetmeid neli: toode, mutigikoht, hind ja mitgitoetus. Nende
hulgast tulen enda jaoks optimaalne kombinatsioon valja todtada. 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 vaiketdotlejate
poolt valmistatud toidu puhul on tarbija jaoks olulisim omadus naturaalsus. Naturaalsuse
all mdistab tavatarbija stinteetiliste lisaainete puudumist vGi vahesust. See on ka
vaiketdotlejate 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 58
usaldusvaarne 50
véahetuntud 49
tagasihoidlik pakend 46
aratuntavalt eestimaine 44
lahipiirkonna toode 44
Uhtlane kvaliteet 43
piiratud tootevalik 38
korge kvaliteet 34
hea tootevalimus 33 |
eriparane, teistsugune 33 |
hinnalt soodne 27 !
héasti kattesaadav 2 ;
hea sailivus 25 |
aratuntav pakend 19 i

0 10 20 30 40 50 60 70 80

Allikas: Eesti Konjunktuuriinstituut 2006.

Ainult véga heade maitseomadustega toote valjatootamisest turul edu saavutamiseks ei
piisa. Oluline on korralikult 1&bi m&elda ja testida ka toote valine kiilg. Just see on sageli
komistuskiviks, miks véiketootlejate maitsvad ja suure potentsiaaliga tooted turul 1&bi ei
166. Kui valida sihtgrupiks jdukam tarbijaskond, siis tuleb toode nende jaoks ka
atraktiivseks ja mugavaks muuta. Monikord tdhendab 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 osa. Mahetoodete pakendamise puhul on tarbijauuringud ja turunduskogemus
teistes riikides néidanud, et tarbija jaoks on maksimaalselt keskkonnas6bralik pakend
vahemoluline Kkui toote sisu ja pakendi ldine funktsionaalsus. Seega, kui on vdimalik
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leida pakend, mis on funktsionaalsuselt samavaarne voi peaaegu samavéaérne
konkureerivate toodetega, siis on see optimaalne valik.

Pakendeid valides, tuleb jalgida, et see oleks margistatud sénadega “toidu jaoks” voi
vastava stiimboliga (kdrvutiasetsevad kahvel ja klaas) voi sellele viitaks konkreetne g
viide kasutusala kohta. Kui tegemist on mudgipakendiga, mis puutub toiduga

vahetult kokku, peab sellisele pakendile olema Tervisekaitseinspektsiooni poolt

valjastatud terviseohutuse sertifikaat.

Pakendit valides tasub varakult mdelda ka sellele, kuidas, kui suurelt ja kuhu annab

pakendile panna vajalikku margistusinfot.

Kisimused, mis pakendi valikul lahendust vajavad:

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

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

— Kui palju ruumi votab pakend mulgikohas, nt kaupluseriiulil? Kui pakend vétab
letipinnast véhem nn visuaalseid sentimeetreid, siis on kauplusele v8imalik muta
suuremat sortimenti.

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

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

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

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

— pakendi thubiga;

— margistamisnduetega;

— pakendi asukohaga muugiletil.

Iga toote pakendamise ja mérgistamise puhul on mdistlik eelnevalt kauplustes vaadata,
millises kohas tavaliselt sarnaseid tooteid matiakse voi milline on potentsiaalne
vaiketdotleja toote asukoht muugiletil. Seega, kui toode asub riiulil silmade kdrgusel,
paigutatakse etikett pakendi kiiljele vGi kui toode asub silmade k&rgusest oluliselt
madalamal, siis pigem pakendi kaanele v6i nii, et see oleks pealt vaadates selgelt néhtav.

Kleebiseid miiuakse kontoritarvete firmades, neid voib ise arvutis kujundada ning
printerist vélja trikkida. Kleebise pdhjad vdib tellida vérvilisena ka triikikojast voi
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kleebiseid valmistavatest firmadest ning trikkida 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 mdistlik kasutada kaubamarki nii, et tooted
moodustaksid selgelt &ratuntava tootepere, seda thtset pakendit ja sarnase kujundusega
kleebiseid kasutades. Ka vaiketootjatele, kes oma tooteid jaekaubanduses mulvad, on
soovitav kaubamérgid Patendiametis registreerimise teel dra kaitsta. See valistab
olukorra, et kui vélja on to6tatud edukas mudgihitt, siis muudab méni konkurent selle
turustamise kaubamargi enda nimele registreerimisega vdimatuks.

Alternatiiviks tootja kaubamarkidele on kollektiivse kaubamérgi loomise voi kaupluste
kaubamargi all miimise vBimalus. Taotleda vdiks mond toidukaupade erimargist
(Tunnustatud Eesti Maitse, Parim Eesti Toiduaine, Tunnustatud Eesti Maatoit jms).
Mahetoodete puhul tuleks kindlasti kasutada usaldusvéarsuse tostmiseks riiklikku
Okomarki. Koigil neil markidel on oma eesmirk — informeerida tarbijat toote teatud
omadustest ning muuta tooted kirjul madgiletil lintsamalt aratuntavaks.

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

Toodete margistamiseks kaubavéotkoodiga tuleb firmal/ettevdtjal téita GS1 Estonia
liitkmeks astumise ankeet-avaldus. GS1 Estonia valjastab avalduse alusel
lilkmemaksuarve, mis sisaldab tihekordset liitumistasu 5000.-EEK (talu/FIE puhul 3000.-
EEK) ja jooksva aasta liikmemaksu vastavalt GS1 Estonia juhatuse poolt kinnitatud
maksumaéaéradele (otsus nr. 5 30. jaanuarist 2006.a.):

Eelmise majandusaasta Esimese aasta liilkkmemaks (kroonides),
realiseerimise netokéive sOltub GS1 Estoniaga liitumise ajast
jaanuar-marts aprill-juuni juuli-sept. okt.-dets.
Talu, FIE 1000.- 750.- 500.- 250.-
0-1 miljonit krooni 1800.- 1350.- 900.- 450.-
1-3 miljonit krooni 2400.- 1800.- 1200.- 600.-

Muigikoht

Vaatamata sellele, et véike- ja mahetootjad ei saa oma toodete turustamisel kulutada suuri
summasid, nagu seda teevad suurettevotted, on neil oma toodete mitigiks mitmeid
vOimalusi. Erinevad mudigikohad ja turustusviisid nduavad tootjalt erinevaid eelteadmisi,
ettevalmistust, aja- ja t66joukulu. Mulgikohtade valik sdltub konkreetsetest toodetest ja
nende kogusest, mudgipersonali olemasolust ja initsiatiivikusest, asukohast turu suhtes
ning lahituru suurusest ja spetsiifikast. Mutgikoha valikul tuleb kindlasti silmas pidada,
kas sihtgrupi tarbijad neid piisavalt sageli kilastavad.

Otsemiiik, mille erinevad vdimalused on:
— mauk turul, turgude korraldamine;
Igapdevasel turumaugil voib teha koostddd teiste tootjatega ning jagada
muugipaevad omavahel &ra. Kindlasti tuleks silmatorkavalt eksponeerida ettevotte
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nime. Et turgusid kilastab enamikes Eesti linnades hinnatundlik tarbijaskond, siis
vOiks tootjate (ihenduste vOi partnerite abil korraldada ka kord v6i paar korda
aastas taluturgusid nt supermarketite lahistel.

— mauk talust;
Sobib pigem linnade vdi suurte maanteede l&histel asuvatele tootjatele ning vajab
mitmekdilgsest ja tdhelepanu dratavat teavitustood.

— laatadel muuk;
Hea koht nii mudgiks, uute toodete testimiseks kui reklaamiks, kus tarbijaid saab
teavitada nii toodetest kui teistest miiiigikohtadest.

— mudk kliendi asukohas;
V0iks kasutada senisest rohkem, eriti linnades td6kohtadesse kaupa tarnides.
Ladusa muugi tagab korrektne ja tapne korraldust6d, hinnakirjade koostamine
ning interneti teel klientidega suhtlemine.

— mauk interneti kaudu, kastimudk;
Eeldab fotodega kodulehe olemasolu ning koost6dd kullerfirmadega. Mdeldav
pigem tiheda asustusega kohtades.

— muik maantee déres;
Sobib pigem suurtel maanteedel v6i hooajal turismipiirkondades. Tooted tuleb
pakendada nii, et tolm ja heitgaasid neid ei kahjustaks ega rikuks nende
valjanagemist. Mlugikoht tuleb margistada teavitussiltidega mdlemas
sOidusuunas muugikohast ligikaudu 500 m kaugusel. Enne siltide panemist tuleb
Uhendust votta kohaliku teedevalitsusega ning sildi kuju ja paiknemiskoht kokku
leppida, sest selleks on omad nduded.

Miuuk kauplusele, erinevatesse mutgipunktidesse
Eesti eri piirkondade toidukauplustest tlevaate saamiseks vOiks tutvuda jaekaupluste
nimekirjaga VTA kodulehel. Kauplustesse voi kauplusekettidesse sissesaamisel ei
tasu jadada suurt midgiedu ootama, vaid tuleb ka endal kaupluses mulgitegevusele
kaasa aidata ja oma toodete potentsiaalsetele tarbijatele teada anda, et matgil on uued
tooted ning on tekkinud uus ostuvBimalus. Seda eriti midgi puhul vdiksemates
kauplustes, mida kulastab véhem inimesi voi kus ostmas kaiakse harvem. Kaupluste
valikul tuleks arvestada oma vdimalike tarnemahtudega ning valida optimaalne
transpordiskeem.
Alustada voiks piiratud sortimendi pakkumisest, et siis aja jooksul uudistooteid lisada
ja pikema perioodi jooksul end miujate, tarbijate ja meedia jaoks atraktiivsena hoida.
Kauplustele magil tasub uurida ka vahendajate/hulgifirmade kasutamist, see vdib
osutuda saastlikumaks muugiviisiks kui kdike ise teha.
Miugikohtadeks vdivad olla ka spordiklubid, SPAd, ujulad.

Miuk vahendajale
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Sobib eriti siis, kui midgitegevusega ise eriti tegeleda ei soovita, selleks pole
piisavalt aega voi teadmisi vOi asutakse peamisest turust kaugel, mistdttu ainult oma
toodete transport miugikohani oleks liialt kulukas.

Vahendajaid v@ib olla mitut tlidpi: ainult vaiketootjate vdi mahetoodete kokkuostjad
ja kauplejad (nt Okosahver, Eesti Mahe), tootjate endi loodud turustusiihistud véi
mittetulundusiihingud ning tavalised hulgifirmad (nt AS Rigual, AS Smarten, OU
Conesco Eesti). Moned vahendajad pakuvad ka pakendamise ja méargistamise teenust
(nt Okosahver).

Miuk toitlustusettevtetele (restoranid, kohvikud, pubid)
Eesti eri piirkondade tunnustatud toitlustusettevotete nimekirja leiab VTA kodulehelt.
Selline midigikanal sobib, kui toitlustaja asub lahedal ja néeb véike- v6i mahetootja
tootes kasu oma ettevotmisele, saab ennast selle kaudu reklaamida, teistest eristuda.

Miik toostusele, teistele kaitlejatele
Toostustele mudk sobib juhul kui méni sobiv todtleja asub lahedal ja kui ise ei
soovita toote midigiks ettevalmistamisega tegeleda, kui toodete kogus on piisavalt
suur ja Uhtlase kvaliteediga. Juba t66deldud toit olla mdne teise to6tleja jaoks vaart
sisend nende tootmisprotsessis (nt moos jogurti tootmisel). Sellise muugikanali
muudab vBimalikuks hea ja usaldusvaarne partnerlus.
Tunnustatud toidukaitlejate, sh mahepdllumajandusliku to6tlemisega tegelevate
ettevotete nimekirja leiab VTA kodulehelt.

Miuk toitlustusega tegelevatele asutustele (koolid, lasteaiad, haiglad, hooldekodud jms)
Miugiedu on tdendosem saavutada oma l&hipiirkonnas. Vaja on paindlikkust, haid
suhteid ja koostood.

Toote hind

Konjunktuuriinstituudi viimaste aastate tarbijauuringud on naidanud, et Eestis on
piisavalt tarbijaid, kes on mahe- ja vaiketootjate toodete eest ndus maksma kuni 20%
enam Kkui sarnaste tava- voi suurtootjate toodete eest. Loomulikult tuleb arvestada, et
suurem osa neist inimestest elavad suuremates linnades, eriti Tallinnas, mujal nii suurt
hinnalisa voi hinnalisa tldse ei pruugita saada. Erinevates mudgikanalites ja erinevatele
klientidele mutgi korral v6ib kasutada erinevat hinnapoliitikat (nt transpordikulu ja
ostukogused vdivad olla erinevad), kuid lahedalasuvatele tavatarbijatele vdiksid hinnad
olla samad.

Véike- ja mahettotlejate hinnakujundusprotsess voiks olla jargmine:

— hinnatakse millisel maaral on erinevates muugikanalites hinnakujundus enda
voimuses;

— arvestatakse vélja oma praegused kulud, sh miiiigitegevusega seotud kulud, et
maarata toote omahind;

— hinnatakse kulutusi sisenditele poole aasta vdi aasta pérast ning neid arvestades
tehakse uued omahinna arvestused,
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uuritakse konkureerivate toodete hindu planeeritavates miugikanalites;

hinnatakse toote vaartust tarbija silmis ja analtlsitakse tarbija suhtumist, et maarata
ulemine hinnapiir;

koostatakse iga klienditiitbi v6i miugikanali tttbi jaoks hinnakiri, arvestades, et jaab
ruumi ka vaikeste soodustuste tegemiseks;

olemasoleva toote hinnatdus on pdhjendatud, kui méni sisend oluliselt kallineb, toote
enda voi pakendi kvaliteet paraneb voi kui toodete ndudlus on pakkumisest suurem;
vajadusel tehakse hinnakirjades muudatusi, kuid soovitavalt mitte liiga sageli (mitte
oluliselt sagedamini, kui kord vdi paar aastas).

Mudgitoetustegevused

Miugitoetustegevused on otse tarbijaga suhtlemine, reklaam ning avaliku arvamuse
kujundamine. Ka siis, kui rahalised v8imalused mulgitoetustegevuseks on piiratud, saab
Uht-teist ette votta, et oma toodete muligile ise kaasa aidata. Aeg-ajalt tasub
muugitoetustegevusele ka veidi raha kulutada, kuid kindlasti peaks aktiivselt kasutama
tasuta tutvustusvéimalusi.

Otse tarbijaga/ostjaga saab suhelda:

tootepakendile lisatava info abil,

pakkumist tehes;

laatadel, turul;

degustatsioonidel kauplustes;

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

Reklaamivdimalused on jargmised:

toodete reklaam meedias, sh tasuta reklaam erinevates meediakanalites (nt tasuta
firmateated Eesti P4evalehe Avrilehes; lihike uute toodete tutvustus Postimehe
tarbijalisas Kasu, artiklid ajakirjanduses, kokasaadetes kasutatav tooraine jms);
mahetootjate thine riikliku 6komargi reklaam meedias;

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

koduleht internetis, viited teiste kodulehtedel;

viidad teede &ares;

reklaam transpordivahenditel, nt kaubaautol,

visiitkaardid.

Avaliku arvamuse kujundamisel on olulised jargmised tegevused:

ettevotte jaoks oluliste sindmuste puhul pressiteadete saatmine;

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

urituste korraldamine, teiste poolt korraldatavatel Gritustel kaasald6émine;
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— arvamusliidrite teavitamine ja nendega suhtlemine.

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

Kuludega seotud mitgitoetustegevuste (nt laatadel osalemine) puhul tuleb hasti l1&bi
mdelda kdikvoimalikud promotsiooniviisid ning pldtakse tehtud kulutusi maksimaalselt
ara kasutada. Muugitoetuskulutusi on vdimalik optimeerida ka koostd0partnerite
kaasamisega, nt reklaammaterjalide valjapanekuga partnerite asukohas vdi kodulehel (nt
info restoranides, kohvikutes, SPA-des, kaupluste kliendilehtedes jms). Lisaraha
muugitoetustegevuste teostamiseks on tootjate ihendustel véimalik taotleda ka PRIA-st
(www.pria.ee) turuarendustoetuse alt.

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

6.3. Kalkulatsiooni naide kasumilave tletamiseks
Mustsdstramoosi kalkulatsiooni naide on lisatud eraldi failis.

6.4. Investeeringutoetuste taotlemise véimalused

Véiketootlemise arendamiseks on véimalik taotleda toetust mitmetest MAKi meetmetest.
Infomaterjali koostamise seisuga oli vastu voetud (ihe meetmega seotud maérus, mida
tutvustame luhidalt allpool.

Mikropdllumajandusettevotte arendamise investeeringutoetus (meede 1.4.1)
Toetuse eesmargiks on Eesti maaelu arengukavaga 2007-2013 alusel toetada Maaelu
Arengu Euroopa Pdllumajandusfondist (EAFRD) pdllumajandusettevotjate
investeeringuid, millega suureneb konkurentsivdime, ajakohastatakse
p6llumajandussektorit, parandatakse toodangu kvaliteeti ja aidatakse kaasa keskkonna
ning loomade heaolu parandamisele. Samuti on eesmargiks séilitada toohdivet
p6llumajanduses.

VASTUVOTUAEG JA -KOHT

Taotlusi voetakse vastu 17. detsember kuni 31. jaanuar 2008. Vastuvdttu ei toimu 21.,
27.,28.,ja 31.12.2007 ning 02.01.2008.a.
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TOETUSTE TUTVUSTUS/TINGIMUSED

Toetust saab taotleda mikropdllumajandusettevétja, kes tegutseb maapiirkonnas. Toetust
saab taotleda vaid ettevotja, kelle mudgitulust tuleb tle 50% omatoodetud
p6llumajandussaaduste midgist voi kokku nende tootlemisel saadud toodete miugist
ning taotluse esitamise aastale vahetult eelnenud majandusaasta oli nimetatud madgitulu
suurem kui 37 552 krooni ja mutgitulu kokku koos muude &rituludega (sh ka toetused) ei
tohi Uletada 31 293 200 krooni.

Lisaks peab ettevdtja taotluse esitamise aastale vahetult eelnenud kahel majandusaastal
jarjest molemal aastal oli keskmine tootajate arv vaiksem kui kimme té6tajat ning
bilansimaht ei tohi olla taotluse esitamise aastale vahetult eelnenud majandusaastal
suurem kui 31 293 200 krooni.

Toetust vOib taotleda jargmistele tegevustele:

hoonete voi rajatiste ehitamine ja ehitiste juurde kuuluvate juurdepaasuteedele;
loomapuuride ostmiseks ja paigaldamiseks;

masinate ja seadmete ostmiseks ja paigaldamiseks;

istandike rajamiseks;

mesilastarude ja mesindusinventari ostmiseks ja paigaldamiseks;

seenekasvatuseks;

veevarustus- ja kanalisatsioonisusteemidele, k.a veevarustus- ja kanalisatsioonivérguga
liitumine;

elektrisiisteemide ehitamiseks, k.a elektrivérguga liitumine;

Toetust antakse kuni 40% investeeringuobjekti abikdlbliku kulu maksumusest, vélja
arvatud traktori ostmine, mille puhul antakse toetust kuni 35% investeeringuobjekti
abikdlbliku kulu maksumusest. Toetuse protsent on kuni 10% suurem ebasoodsamas
piirkonnas ja samuti noorele ettevétjale.

Toetuse maksimaalne suurus the taotleja kohta on kuni 1 564 660 krooni
programmiperioodil kokku (aastatel 2007-2013). Uks taotleja tiksi, tulundusiihistu
liilkmena ja teiste taotlejatega thiselt vdib taotleda programmperioodil toetust kokku kuni
3129 320 krooni.

TOETUSE MAARAMINE JA VALJAMAKSMINE

PRIA kontrollib vastuvdetud taotluste nGuetekohasust. NGuetele vastavaid taotlusi
hinnatakse vastavalt maaruse lisas 5 toodud hindamiskriteeriumitele ja moodustatakse
paremusjarjestus. PRIA teeb taotluse rahuldamise otsuse 90 téopaeva jooksul taotluse
esitamise tahtpéevast arvates.

Toetuse valjamaksmiseks peab taotuse saaja teostama investeeringu ja esitama PRIA-le
investeeringut tdendavad dokumendid kuni neljas osas the taotluse kohta hiljemalt kahe
aasta jooksul.

LISAINFO JA KONTAKT

Lisainfot saa PRIA piirkondlikest blroodest ja Tartu keskusest Narva mnt., tel. 737 1369,
737 1368, 737 1200, faks 737 1201, e-post: pria@pria.ee
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Vaata tdpsemalt P6llumajandusministri 9. novembri 2007. a mé&érus nr 128
(Mikropdllumajandusettevdtte arendamise investeeringutoetuse saamise nduded, toetuse
taotlemise ja taotluse menetlemise tdpsem kord,
https://www.riigiteataja.ee/ert/act.jsp?id=12882494)

Taotluste hindamine toimub eeltoodud méaruse lisas 5 toodud hindamiskriteeriumite
alusel (https://www.riigiteataja.ee/ert/get-attachment.jsp?id=12884710).

Mahepdllumajandussaaduste to6tlemine vdi muu lisandvaartuse andmine annab
lisapunkte.
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LISA 1. Registreerimistaotlus teavitamiseks

REGISTREERIMISTAOTLUS
HULGIKAUBANDUSE TEGEVUSALAL TEGUTSEMISEKS

1. Ettevdtja* andmed Ettevdtja (kontakt/posti) aadress
Ettevdtja nimi Maakond
Registrikood** Linn/vald
Telefon Kila/alev/alevik/linnaosa
Faks Téanav
E-post Talu/maja nimi
Veebi aadress Maja ja korteri nr | Postiindeks |

* ettevdtja, seadusega nimetatud asutus, sihtasutus vai mittetulundusiihing
** fuusilisest isikust ettevatja puhul, kes ei ole &riregistrisse kantud, isikukood vai selle puudumisel siinniaeg

2. Mérget ndudev tegevus (mérkida ristiga)

vaérismetalltoodete valmistamine vaérismetalltoodete sissevedu
alkoholi import alkoholi eksport
tubakatoote import tubakatoote eksport

Vadrismetalltooteid valmistava vdi sissevedava ettevdtja nimemargise

registreerimisnumber nimemargiste riiklikus registris

3. Kaubad, mida soovitakse mutia* (markida ristiga)
|| toidukaubad (v.a alkohol)

alkohol:

olu

véahese etanoolisisaldusega alkohoolsed joogid (kuni 6 % mahust)
lahjad alkohoolsed joogid (kuni 22 % mahust)

kanged alkohoolsed joogid (lile 22 % mahust)

piiritus

tubakatooted

vaarismetalltooted

purotehnilised tooted (toode valida jJuhendi HSASt 3) ........cuiiiie it e e e

muud todstuskaubad (lisateave valida juhendi liSASt 1) ..o e e

*valitud alkohoolse joogi, tubakatoote voi vadrismetalltoote mérkimisel tehakse registreeringusse vastav marge, mis annab ettevdtjale
nimetatud kauba hulgimiugi 6iguse (impordi ja ekspordi diguse, kui on olemas vastav mérge p-s 2)

4. Tegevuskoha maérang (markida ristiga

aktsiisiladu tolliladu ladu tegevuskoht puudub

muu tegevuskoht avalik Uritus e-kaubandus

5. Ettevdtte (tegevuskoha) nimi (v.a avaliku trituse vai hooajalise miiiigi korral)

6. Tegevuskoha asukoht ja kontaktandmed
6.1 aktsiisilao, tollilao, lao v6i muu tegevuskoha asukoht

75



Maakond Linn/vald Fula/alev/aIeVIk/ Tanav Talu (maja) nimi Maja nr
innaosa

6.2 I:l lisaks margitud tegevuskohale soovin kaupa muiilia ka valjaspool tegevuskohta (mérkida ristiga)

6.3 tegevuskoha kontaktandmed (taitmine soovituslik)

| Telefon | E-post

7. Teave avaliku Urituse kohta®

Avaliku Urituse nimetus

Avaliku irrituse toimumise aeg | Alguskuupdev | | Lopukuupéev |

Avaliku Urituse toimumispaik

8. Teavitamine ja tunnustamine toiduseaduse téhenduses (toiduseaduse § 7 ja § 9 alusel)
[ ] 8.1 Teavitamine v&i tunnustamine ei ole néutav (markida ristiga)

[ ] 8.2 Teavitamine on ndutav (markida ristiga)
Kéitlemisvaldkonna ja kaideldava toidugrupi maéramiseks téita lisa 21!

[ ] 8.3 Tunnustamine on néutav (markida ristiga)

Otsuse teinud asutuse

o Otsuse number
nimi

Otsuse

Kaitlemisvaldkond ;
kuupéev

9. Kaupade milgiga seonduvad teenused, mida soovitakse osutada (méarkida ristiga ning loetleda teenused)

10. Riigildivu* tasumise kuupéev |

* riigildiv (300 krooni) tasutakse vastava valla- vdi linnavalitsuse pangakontole

11. Registreerimistaotluse allkirjastanud isiku andmed (allkirjadiguslik isik)

Ees- ja perekonnanimi Ametinimetus
Telefon E-post
Taotluse esitamise kuupaev AllKiri

1 Kui soovitakse miita alkohoolset jooki vdi vaarismetalltooteid, esitatakse koos registreerimistaotlusega selle avaliku Urituse
korraldaja kirjalik ndusolek.
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LISA 2. Toiduseaduse alusel tunnustamise taotluse vorm

Veterinaar-ja Toiduamet
Véike-Paala 3

11415 Tallinn e, 200.anr....

Taotlus

Palume kéitlemisettevotte /ettevotte nimi/ tunnustamist jargmistes
kaitlemisvaldkondades: /loetelu/

1. Kaitleja ja kaitlejat esindama digustatud isiku nimi, isiku- voi registrikood:
2. Kéitleja ja kaitlejat esindama digustatud isiku sidevahendite numbrid:

3. Kaitleja elu-voi asukoht ja aadress:

4. Kaitlemisettevdtte voi selle osa, mille tunnustamist taotletakse, asukoht ja
aadress:

5. Kaitlemisettevotte voi selle osa, mille tunnustamist taotletakse, tegevuse
korraldamise eest vastutava isiku voi kaitlemisettevotte juhi nimi ja sidevahendite
numbrid:

6. Toidugruppide loetelu, mille kéitlemiseks tunnustamist taotletakse:

Lugupidamisega
/nimi/
/ametinimetus/

Lisa(d): (x)lehel
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LISA 3. Asendiplaan

SULLA TALU HOONETE ASENDIPLAAN

1:500

Pald

o,

/-

\.
| \

Lilleaed

r :
\
| Peenramaa
\
\ o\

\

\

7P
Puisniit

&
Q"’

EKSPLIKATSIOON

1.Elamu 8.Garaaz

2.Tostlemishoone 9.S6nnikuhoidla

3.5aun 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@@ B ®
b) kanalisatsiooni trapid @Q® ® © O ®@

q]
@, B
Boiler Toéoélaud valamu ja
= kappidega Aurutaja
© —
3 Riiulid =
= néudega» =i
o % Keedukatel |(@®
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O] Y
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‘ Koorimis- P )
/7~ masin sildidf ]
| K Hl
et Kulm-
Koogiviljad
My kamber
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Puhketuba
ja riided W%
@)
[y o]
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Eraldi liikumised aurutadud voéi keedetud kdogiviljadele vaakumpakendis
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LISA 5. Joogivee tavakontrollis uuritavad naitajad

Véljavote sotsiaalministri méaarusest Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning

analtdsimeetodid, 8 8, Ig 3.

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

Naitaja

Uurimise néuded

Escherichia coli

Coli-laadsed bakterid

Ammoonium

Elektrijuhtivus

Vesinikioonide kontsentratsioon pH

Varvus

L&hn

Maitse

Hagusus

Clostridium perfringens, sealhulgas | Naitajat tuleb uurida, kui joogivesi v6i osa sellest
spoorid saadakse pinnaveest.

Raud Néitajat tuleb uurida, kui rauda vdi tema Uhendeid

kasutatakse flokulandina. Muudel juhtudel
uuritakse stivakontrolli kdigus.

Joogivee stivakontroll tuleb teostada tiks kord kiimne aasta jooksul. Uuritavad
naitajad on kirjeldatud méaruses Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning

analtusimeetodid.
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LISA 6. Vee ja toidu analtilise teostavate laboratooriumide
nimekiri ja kontaktandmed

Asutus Aadress Tel
Veterinaar- ja Kreutzwaldi 30, Tartu 7 386 117

Toidulaboratooriumi
kesklaboratoorium

Tallinna Veterinaar- ja Viaike-Paala 3, Tallinn 603 58 10
Toidulaboratoorium
Rakvere Veterinaar- ja Neffi 2, Rakvere 3227523

Toidulaboratoorium

Saaremaa Veterinaar- ja Kohtu 16, Kuressaare 45 31 496
Toidulaboratoorium

Tervisekaitseinspektsiooni laborid ja proovide vastuvdtu punktid

Asutus Aadress Tel

Mikrobioloogia ja Keemia  Kotka 2, Tallinn 6943 600

kesklaborid

Viroloogia kesklabor Kotka 2, Tallinn 6 943 635

Tallinna Uhendlabor Parnu mnt 56, Paide 3850613
Mahlamae 10, Il korrus, 48 55 082
Rapla 47 37 156
Jaani 10, Haapsalu

Tartu labor P6éllu 1A, Tartu 7447 422
Karja 24, V6ru 78 21496

Parnu labor Kuninga 23, Parnu 44 31466

Parnu TKT Hiiumaa Uus 16, Kardla 4632 158 v0i 4632 180

osakonna labor

Kohtla-Jarve labor Kalevi 10, Kohtla- Jarve 3375224
Koidula 18a, Rakvere 3254 160

Tervisekaitseinspektsiooni pakutavate tasuliste teenuste kohta saab tdpsemat infot avaliku
teenuse standardist. Tervisekaitseinspektsiooni ja Veterinaar- ja Toidulaboratooriumi
kodulehekilgedelt leiab ka analiiiiside hinnakirja.
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LISA 7. Vee kvaliteedi parandamise voimalused

Sageli ei vasta veeallikast, kas puurkaevust vdi Uhisveevargist, parinev vesi tarbija
nduetele, seda nimelt vee varvuse, I6hna ja maitse osas (neid naitajaid 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 périneda kas otseselt puurkaevust vGi satub see vette
vanadest tihisveevargi torustikest. Veel v8ib vees esineda mddamuna I16hna, mis viitab
vaévelvesiniku sisaldusele vees.

Soltumata sellest, kas tarbija kasutab vett otse puurkaevust voi saab selle asula
veevarustusest, on véimalik vee omadusi parandada tarbitavas asukohas padrunfiltritega.

Vastavalt veetarbele ja selle omadustele on vBimalik vett puhastada kas jarjestikku
paigaldatud padrunfiltrites, mitmepadrunilises mehaanilises filtris v6i TLCH ultrafiltris.
Viimast filtrit kasutatakse juhul, kui on tegemist bioloogilise reostusega, st et vees leidub
patogeenseid mikroorganisme, mille olemasolu on véga ohtlik tervisele.

Filtrite valik vastavalt veetarbele

Veetarve m*/kuus Filtrittip

Jérjestikku traditsioonilised 10”
padrunfiltrid vastavalt vee omadustele.
Reeglina on esimene filter lahustumatute
osakeste kinnipidamiseks, teine ja/voi
kolmas filter valitakse juhul kui on
vajalik vee stivapuhastus, nt rauaédrastus

5-10 (kasutatav oma puurkaevu korral)

Otstarbekas on kasutada nn Big Blue
Rohkem kui 10 (kasutatav oma tlupi padrunfiltreid, mille universaalsesse

puurkaevu korral) korpusesse saab valida sobiva elemendi
sOltuvalt vee kvaliteedist.

Suure vdimsusega mitmepadruniline
mehaaniline filter, mis vdib koosneda

) o ) 5-96 elemendist. Universaalne korpus
Rohkem kui 10 ( sobilik thisveevargi véimaldab kasutada koiki standardseid
korral) astmeta otstihenditega elemente alates
pikkusest 10°". Juhul kui on vajalik ka
pohjalikum veepuhastus voib paigaldada
lisaks aktiivsoe- v6i membraanfiltri.

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 vOi lihtsalt uute vastu vélja vahetada.
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LISA 8. Toidu sailitamisnduded

Véljavote pdllumajandusministri maarusest Toidu sdilitamisnduded.

TOIDU SAILITAMISNOUDED TOIDUGRUPPIDE KAUPA

Toidugrupp Sailitamis- Sailitamisaeg”
temperatuur

4. KOOGIVILJAD,
KOOGIVILJATOIDUD, MARJAD 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 tukeldatud kartul 2 kuni 6 °C 12 tundi
4.4, | Toores tukeldatud kapsas ja porgand 2 kuni 6 °C 12 tundi
4.5. | Toores puhastatud peet, porgand, 2 kuni 6 °C 24 tundi

mugulsibul, kutslauk, selleri-, peterselli- ja
pastinaagijuur

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

4.10. | Keedetud pdldoad 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. | Kuumtoodeldud toidud varskest kapsast 2 kuni 6 °C 12 tundi

(kapsarullid, varskekapsa-hakklihahautis,
magushapud kapsad jt)

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

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

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

it)
4.18. | Koogivili taignas 2 kuni 6 °C 12 tundi
4.19. | Puu- ja k6ogivilja toorsalatid, séilitusaineteta | 2 kuni 6 °C 6 tundi

Sdilitamisaega arvestatakse alates tehnoloogilise protsessi 16pust, mil toit on saavutanud
séilitamiseks vajaliku temperatuuri.
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LISA 9/1 Mahedunamahl

Kursiivis on vélja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Mahedunamahl

1.1. Toote koostis

Mahedun 100%.

Hapude 6unte puhul vdib to6tlemise kaigus lisada maitse parandamiseks ja
magustamiseks mahesuhkrut, kuid mitte tle 150 g liitri mahla kohta (vt ptk 4.4.11., Toote
nimetus).

1.2. Tooraine iseloomustus

Koostisosade paritolu: omakasvatatud ja teistelt Eesti mahetalunikelt ostetud mahedunad.
Sisseostetud Gunte puhul on iga partii puhul olemas dokumentatsioon, mis néitab, et tegu
on maheduntega. (nt saatelehel/arvel on mérgitud mahedunad).

Tooraine omadused: Ounad on kvaliteetsed. Kasutada vib varskete muljumisplekkidega,
véahesel méaral k&rntdvest nakatunud Gunu. Saastumise valtimiseks ei tohi dunte
pealispind olla vigastatud ega hallitanud. Maast korjatud dunad peavad olema puhastatud
esmasest mustusest.

1.3. Toote omadused

Organoleptilised omadused: 6unamahlale omane maitse ja I6hn ilma kérvalmaitseteta.
Flusikalis-keemilis nditajaid pole Soome kogemuse pdhjal vaja kirjeldada.
Mikrobioloogilistest néitajatest on soovitatav uurida e-coli, hallitusseeni, bakterite
uldarvu. Naitajad ei tohi letada jargnevaid soovituslikke piirnorme: bakterite

tildarv 10?, e-coli 0, parm- ja hallitusseened 10

1.4. Tehnoloogilised votted. Pasttriseerimine 77°C, hoideajata.

1.5. Nouetekohasuse hindamise meetodid
Meelelisel tunnetusel pdhinev hindamine: valimus ja maitse (tootja hindab ise) iga partii
puhul.
Mikrobioloogilised analiitisid tehakse laboratoorselt to6tleja enda poolt méératud
sagedusega.
Mahepdllumajandusliku to6tlemise nduete tagamine:
- toote valmistamisel kasutatakse ainult mahemarju, mis on dokumentaalselt
tOestatud (nt saatekirja voi arve alusel),
- ettevOttes ei valmistata mittemahedat toodangut,
Kui kasutatakse mahesuhkrut, peab pakend olema suletud ja etten&htud viisil
margistatud.

1.6. Pakendamine ja pakkematerjal.
0,51, 21ja 31 klaaspurgid keeratavate metallkaantega.
Kasutatava taara suurus s6ltub toote edaspidisest kasutamis- ja realiseerimisplaanist.

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

1.8. Mérgistamine
Iga mahlapartii mérgistatakse kleepsuga purgikaanele.

Mahedunamahl

Koostis: mahedunamahl

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

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

Parim enne: péev, kuu, aasta (séilivusaeg 1 aasta, kuupdev on uhtlasi ka partii
identifitseerimise tunnus)

Toode séilib toatemperatuuril, kuid soovitatav on hoida jahedas.

EE-VTA (Veterinaar ja Toiduameti kood)

Okomark

Parast purgi avamist sdilitada kilmkapis. Soovitatav kasutada Uihe nadala jooksul.

Kui on tehtud vastavad laboratoorsed analliisid, siis v8ib lisada ka nt vitamiinide
sisalduse jmt.

2. Tehnoloogiline skeem

1. Tooraine vastuvott

2. Pesemine ja sorteerimine

3. Purustamine

4.a Pressimisjaakide utiliseerimine | 4. Pressimine toormahlaks
(s6bdetakse loomadele)

5. Sailitamine

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

7. Taara vastuvott, ladustamine

8. Taara ettevalmistamine (vajadusel pesemine)

9. Kuumtéitmine
Vahetult parast pastoriseerimist — KP

10. Kaanetamine — KP

11. Jahutamine

12. Méargistamine

13. Vedu ladustuskohta
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14. Ladustamine

15. Turustamine

3. Tootmisprotsessi etappide lthikirjeldus

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 v@ib ka varskete muljumisplekkidega, vahesel
madral karntdvest nakatunud Gunu. Saastumise véltimiseks ei tohi dunte pealispind olla
vigastatud. Maast korjatud 6unad puhastatakse esmasest mustusest.

Eelnevalt on dunad korjatud kinnistesse kottidesse voi kastidesse. Tooraine kohale
transportimisel kasutatakse ettevotte oma autot.
Tooraine séilitamist ei toimu, korjatud 6unad to6deldakse kohe.

Pastoriseerimata Gunamahla valmistamisel ei tohi maast korjatud dunu kasutada, sest
pesemata vOi halvasti pestud 6unad vbivad mahla saastata patogeensete
mikroorganismidega.

Ounte pikaajalisel séilitamisel on soovitatav temperatuur 2...6°C, vdimalusel vdhendada
hapniku osa alla 5%. Kui ettevottes on nii tava- kui ka mahedunu, peab jalgima, et oleks
tagatud nende eristatavus. Korvalmaitse valtimiseks ei tohi dunu hoida koos juurviljade,
eriti kartuliga. Ounte sailitamisel ja jarelvalmimisel suureneb 6unte suhkrusisaldus ja
vaheneb happesus, seega on kdrgem oht patogeensete mikroorganismide levikuks.
Sellistest Guntest mahla valmistamisel tuleb olla eriti hoolikas hiigieeninduete jargimisel.
Samas paraneb maitse.

3.2. Pesemine ja sorteerimine

Tooraine pestakse vannis v0i jooksva vee all kraanikausis jaheda puhta joogiveega.
Vajaduse korral kasutatakse harja. Hallitanud ja katkised 6unad sorteeritakse vélja.
Pesemisega eemaldatakse ka muu praht nagu puulehed, varretikid jm.

3.3. Purustamine
Loputatud Gunad purustatakse purustamismasinaga, mis asub t6otlemisruumis (voi selle
t00 sooritamiseks sobivas kohas) Ounapurustajaga tootades tuleb jargida ohutusndudeid.

Ounte purustamine v&ib toimuda ka 6ues, soovitatav on, et purustaja paikneks alusel
(pdrandal ja oleks kaetud varikatusega ning vajadusel (putukate olemasolul) ka vdrgust
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 vdimalik.
Vajadusel mahl enne kuumutamist kurnatakse, et véaltida liigse tahke osa sattumist mahla.
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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 nahtud riiet.

Pressimisjaégid eemaldatakse t66tlemiskohast samal péeval.

3.5. Séilitamine
Toormahla uldjuhul ei sdilitata, pressitud mahl pastoriseeritakse kohe.

Kui pressitud mahla on vdimalik hoida jahedas (alla 15°C), siis vdib seda enne
kuumutamist sailitada kuni 18 tundi.

3.6. Pastdriseerimine, vahu riisumine — KKP

Toormahl kuumutatakse toiduainete kuumtodtlemiseks 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 mdotmist tuleb mahla segada ja md6ta tuleb véimalikult kuumutusnéu
keskelt.

Vahu ilmnemisel see eemaldatakse.

Vahu eemaldamine on vajalik, sest selles v@ivad hakata arenema ebasoovitavad
mikroorganismid.

3.7. Taara vastuvott, ladustamine

Taara ostetakse sisse (ettevotte 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 tdendatud.

Taara ladustatakse ettevotte laos.

3.8. Taara ettevalmistamine

Juhul kui taara pakend on vigastada saanud ja selle tdttu on taara maardunud, siis taara
pestakse ja kuumutatakse 90°C vees 10 minutit. Veest vOetakse taara valja tangide abil.
Temperatuuri kontrollitakse termomeetriga. Taara peab enne kasutamist dra kuivama.
Leige veega pesemisel tuleb taarat kuumutada ahjus temperatuuril 100°C vahemalt 15
minutit.

3.9. Kuumtaitmine KP

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

3.10. Kaanetamine KP
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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 &ra kuivama. Kaas kuivab imberkeeratud positsioonis.

3.11. Jahutamine

Kaanetatud purgid jadvad toéotlemisruumi jahtuma toatemperatuurini.

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

3.12. Méargistamine
Valmistoodangu margistamine toimub kodgis (t66tlemisruumis) etikettidega parast
jahtumist.

3.13. Vedu ladustuskohta
Pédeva I0Gpus viiakse valmistoodang ettevdtte oma autoga renditud laopinnale (ettevotte
nimi).

3.14. Ladustamine

Ladustamine toimub (ettevotte nimi, aadress) laoruumis.

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

3.15. Turustamine
Ettevdte transpordib mahla midgiks 6kopoodidesse ja laatadele.

4. Ohtude analtiis (ennetavad abindud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Bioloogilised ohud: pastdriseerimata mahla puhul vdivad nendeks olla nii
mikrobioloogilised ohud (bakterid, parmid, 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 Uks levinuim pdhjus on puuviljade kokkupuude loomasénnikuga vai sellega
maardunud téovahendite voi taara kasutamine. Koduloomad, eriti lambad ja veised on
patogeenide leviku seisukohalt enimaks ohu allikaks, ehkki nad ise ei pruugi mingeid
haigestumise suimptomeid valja ndidata. Voimalik on ka saastumine vee ja kaitleja enda
kaudu.

Pastoriseerimata mahla puhul ei ole nende suure happesuse tottu ohte tavaliselt karta.
Toiduained madalama pH-ga kui 4,6 ei ole tildjuhul ohu allikateks. Ounamahla pH on
tavaliselt 3,6 - 4,0. Siiski on viimased uuringud naidanud, et eelnimetatud patogeenid
vdivad pusida eluvdimelistena isegi killmutatud 6unamahlas kuni neli nadalat.
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E. coli ja Salmonella bakterite esinemine pastoriseeritud dunamahlas on praktiliselt
vdimatu, kui kinni on peetud huigieeninduetest ja tehnoloogilisest skeemist. Oma toote
ohutuse tdestamiseks voib aga ikkagi teha laborianaltdisid.

Patuliin on mirk, mida toodavad duntel esinevad hallitusseened (peamiselt Penicillium
spp. ja Aspergillus spp.). Hallitusest vabanemiseks on vaja dunad korralikult pesta! Eriti
ohtlikud on vigastatud 6unad. Sellised dunad tuleb sorteerimise kaigus toédtlemisest
korvaldada.

Keemilised ohud: Kui tegu on mahepdllumajandusest parit duntega, siis on tagatud, et
need ei sisalda agrokemikaalide jaake. Keemiliseks ohuks v@ib olla seadmete ebapiisav
loputamine, mistdttu vdib esineda pesu-desovahendite jadke mahlas.

Flusikalised ohud: Klaasikillud, liiv, muld, juuksekarvad, puit, saastumine seadmetelt, nt
metalliosakesed, rooste jne.

Kriitilised kontrollpunktid: Pastdriseerimine hdvitab mikroorganismid. Escherichia coli
bakter hukkub kahe sekundi jooksul temperatuuril 71,7°C. Salmonella bakter havineb
temperatuuril 65,5°C 25 sekundi jooksul. Pastdriseerimisel temperatuuri 77°C juures
pole vaja jalgida hoideaega, sest patogeenid havinevad koheselt.

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

Ohtude analliusi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et tootajatel on olemas
tervisetdend, erialased teadmised, nad on labinud vajaliku hlgieenikoolituse ja jargivad
hligieeninbudeid.

4.1. Tooraine vastuvott

Ohu pdhjused:
- mikrobioloogilised — ebakvaliteetne tooraine omanikult,
- keemilised — saastumine transpordil ja vastuvotul.
(Vdivad esineda ka fiitisikalised ohud, néiteks kui veovahendis veetakse koos vOi
eraldi aga veokit vahepeal puhastamata puistekaupa jne. Kemikaalid, kitus jne
voivad tekitada keemilise saastumise ohu)

Ennetavad tegevused:
- visuaalne kontroll vastuvdtul ja ebakvaliteetse tooraine mitte vastu votmine,
- veovahendi kontroll.

4.2. Loputamine

Ohu pdhjused:
- mikrobioloogilised — hooletu pesemine, ebakvaliteetse veega pesemine,
- fudsikalised — mitte pohjalik pesemine (liiva, puutiikkide jne esinemine)

Ennetav tegevus:

- ebakvaliteetse tooraine mitte kasutamine, efektiivse pesemise kontroll,
- vesi peab vastama joogivee kvaliteedile ja td6vahendid olema terved ja puhtad.
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4.3. Purustamine
Ohu pdhjused:

- mikrobioloogilised — saastumine inventarilt,
- fudsikalised — saastumine inventarilt (metalliosad, rooste jms)
- keemilised — saastumine inventarilt (maardedli jne)

Ennetavad tegevused:

- puhta inventari kasutamine,
- seadmete 6ige tehnohooldus.

4.4. Pressimine toormahlaks ja jaakideks

Ohu p6hjused:

- mikrobioloogilised — saastumine inventarilt,
- fudsikalised — saastumine inventarilt.

Ennetavad tegevused:

- puhta ja terve inventari kasutamine,
- seadmete 6ige tehnohooldus,

- vajadusel toorm

4.5, Sailitamine
Ohu pdhjused:

ahla kurnamine.

- mikrobioloogilised — sdilitamise liiga kdrge temperatuur ja pikk aeg.

Ennetav tegevus:

- temperatuuri ja hoiuaja kontroll ja optimeerimine.

4.6. Pastoriseerimine, vahu riisumine — KKP

Ohu pdhjused

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

Ennetavad tegevused

temperatuuri moGtmine,

termomeetri liigutamine temperatuuri médtmisel poti erinevates
kohtades,

hiigieeninduete jargimine ja terve inventari kasutamine

Kontrollkriteerium

mahla kuumutatakse 77°C-ni, hoideajata

Kriitiline piir

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

Kontrolli meetod

Temperatuuri mddtmine

Seire sagedus

Md06detakse iga kuumutatavat mahuliksust

Korrigeeriv tegevus

Tdaiendav kuumutamine, juhul kui ei saavutata vajalikku
temperatuuri mikroorganismide havitamiseks

Seireandmete sailitamin

e | Minimaalselt sdilivusaja pikkus

Seire teostaja/ vastutaja

Nimi Maaratakse konkreetne inimene

Ohu pdhjused

flilisikalised — termomeetri purunemine; voorkehade sattumine
mahlasse, sh katkine inventar (emailpotist murenevad emaili tilkid)

Ennetavad tegevused

kasutatakse tervet inventari, klaastermomeetri purunemisel
kdrvaldatakse saastunud mahl tootmisest. (vBiks kasutada digitaalset
termomeetrit)
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4.7. Taara vastuvott, ladustamine
Ohtu ei ole

4.8. Taara ettevalmistamine
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogilised — hermeetiliselt pakendatud purkide eelnev saastumine, taara
on halvasti pestud,
- fudsikalised — ka esmakordselt kasutatavas taaras vdib esineda vddrkehi (nt
klaasikillud).
Ennetavad tegevused:
- defektidega purkide likvideerimine,
- purkide pdhjalik pesemine ja loputamine.

4.9. Kuumtéaitmine — KP
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogilised — mahla mahajahtumine enne purgi taitmist.
- fudsikalised — purgi purunemine mahlaga téitmisel
Ennetavad tegevused:
- temperatuuri md6tmine taidetud purgis, kontrollitakse, et mahl ei ole maha
jahtunud rohkem kui 4°C, see on 73°C-ni.
Korrigeeriv tegevus: taaskuumutamine, purunenud purgiga mahla kdrvaldamine
tootmisest.

4.10. Kaanetamine — KP
Ohu p6hjused:
- mikrobioloogilised — kuumtdotlusjargne 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 voi purgi vélja vahetamine.

4.11. Jahutamine
Ohtu ei ole.

4.12. Méargistamine
Ohtu ei ole.

4.13. Vedu ladustuskohta
Ohtu ei ole.

4.14. Ladustamine
Ohu p6hjused:

- toote sailivusaja tletamine.
Ennetavad abindud:
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- varude 0Oige ringluse tagamine, sailivusaja kontroll.
Varude kiire vahetumise t6ttu risk madal.

4.15. Turustamine
Ohtu ei ole.
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LISA 9/2 Mahemustsdstramoos
Kursiivis on vélja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — MahemustsGstra moos

1.1 Toote koostis

Mahemustsdstrad, mahesuhkur, vesi

100 g tootes on mahepdllumajandusliku péritoluga 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
mahemustsdstrad. Paritolu markimine on vajalik jalgitavuse pohimdtte tagamiseks.
Mustsdstrad on pakendatud plastkastidesse.

Mustsdstrad 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 ostetakse 6kopoodidest vdi hulgimuujalt (mahepdllumajanduslikku paritolu
tdendab mudja valjastatud arve).

Suhkur on puhas ja pole paakunud.

Vesi on joogivee kvaliteediga.

1.3 Toote omadused

Organoleptilised omadused: Mustsdstrale omane maitse ja I6hn. Suhkrule omane tekstuur
ja maitse.

Fulsikalis-keemilised naitajad: suhkrusisaldus kuni 50%

Muid flusikalis-keemilisi naitajaid pole vajadust kirjeldada (Soome kogemuse pdhjal);
Mikrobioloogilised néitajad: Soovitatav on teostada laborianaltitisid hallitusseentele ja
madrata bakterite uldarv. Piirnormid on samad, mis dunamabhlal.

1.4 Tehnoloogilised votted
Kuumutamine vdhemalt keemistemperatuurini.

1.5 Nduetekohasuse hindamise meetodid

Maitse ja tekstuuri hindamine tootja poolt.

Kuivainesisaldus maaratakse refraktomeetriga.

Kuivainesisaldus maaratakse refraktomeetriga kas ise vOi lastakse see maarata laboris.
Ise maaramisel tuleb tulemus dokumenteerida. Toodet vdib nimetada moosiks, kui selle
kuivaine sisaldus on vahemalt 40%, dZzemmiks, kui 60%.

Mikrobioloogilised analiilisid méaératakse laboratoorselt.
Mahepdllumajandusliku to6tlemise nduete tagamine:
- toote valmistamisel kasutatakse ainult mahemarju ja suhkrut, mis on
dokumentaalselt tGestatud (nt saatekirja voi arve alusel),
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- ettevottes ei valmistata mittemahetoodangut,
- mahesuhkru pakend peab olema suletud ja etten&htud viisil mérgistatud.

1.6 Pakendamine ja pakkematerjal
Pakendatakse 450 ml toidu jaoks ette nédhtud 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 mitgikohta
ettevOtte transpordiga (turule voi 6kopoodidesse).

1.8 Margistamine

Iga partii méargistatakse eraldi partii tahisega, kui sailimisaja tdéhtpaev on konkreetse
kuupdevaga, siis vOib véikeettevottes, kus paevas tehakse ks partii toodangut, kasutada
seda kuupéeva ka partii numbrina.

Margistusel esitatakse kasutatud puuvilja/marja sisaldus valmistootes sGnadega
,-valmistatud ... g puuviljadest/marjadest 100 g kohta*. Esitatakse ka uldine
suhkrusisaldus valmistootes sénadega ,,lldsuhkru sisaldus ... 100 g kohta““.

Mahemustséstramoos

Koostis: mahemustsostrad, mahesuhkur, vesi

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

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

Sdilitada toatemperatuuril, avatuna kilmkapis

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress, telefon Kuigi telefoni numbrit ei pole ndutud, vdiks
selles siiski lisada

Partii number: 001 Selleks vdib olla ka marge parim enne (kuupéev, kuu, aasta), siis ei
pea markima partii numbrit.
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2. Tehnoloogiline skeem
| 1. Tooraine vastuvétt |

v

| 2. Pesemine |

v

| 3. Kilmutamine KP |
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v
| 4. Sailitamine alla -18°C KP |

v

| 5. Sulatamine |
v

| 6. Suhkru ja vee lisamine |

| 7. Keetmine |
A

8. Taara ettevalmistamine,
vajadusel pesu

| 9. Purkide taitmine |
v
| 10. Kaanetamine |

v

| 11. Jahutamine |

v

| 12. Margistamine |

| 13. Ladustamine |

v
| 14. Vedu |

v

| 15. Turustamine |

3. Tootmisprotsessi etappide Ithikirjeldus

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 ndrutatakse.

3.3. Kilmutamine KP

Kilmutamine toimub ettevdtte oma siigavkilmikus, kus ei hoita samaaegselt teisi
toiduaineid. Marjad on pakendatud kilekottidesse ja asetatud dhukeste kihtidena
marjakastidesse (restidele), et kiilmutamine oleks nii kiire kui vdimalik. Marjade
lisamisel kiilmikusse seatakse kulmik kiirkiilmutusreziimile.

Kulmutamisel -18 kraadini peaks kiilmumine toimuma kiirusega 1 cm tunnis.
Kulmutatud marjad vdib ka sisse osta (mahemoosi puhul mahepdllumajanduse seaduse
alusel tunnustatud kiilmhoonest), samuti v6ib moosi valmistada varsketest, kiilmutamata
marjadest. Kiilmutamise peamine eesméark on td6tlemise labiviimise aja hajutamine
pikemale perioodile kui marjade valmimise aeg.
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3.4. Sailitamine KP
Kilmutatud marjade séilitamine temperatuuril vahemalt -18°C ettevotte oma
stigavkilmikus. Temperatuuri mdddetakse perioodiliselt.

3.5. Sulatamine

Tooraine sulatatakse toatemperatuuril vaikeste kogustena ja toodeldakse koheselt.
Sulatatud marjad to6deldakse koheselt v6i sailitatakse kiilmkapis temperatuuril 4°C
tootlemiseni ning toodeldakse nii kiiresti kui voimalik.

Vaikeste koguste puhul pole eelnev sulatamine vajalik, kilmutatud marjad vdib ka
koheselt toodelda.

3.6. Suhkru ja vee lisamine
Protsessi alguses lisatakse pdhjakdrbemise véltimiseks 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) mdotmiseks kasutatakse refraktomeetrit.

3.8. Taara ettevalmistamine

Toiduainetele ettenahtud taara ostetakse sisse sellekohast litsentsi omavalt firmalt.
Taaraks on keeratavate kaantega 450 ml klaaspurgid. Enne purkide pesemist vi 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 tdttu on taara méérdunud voi kui tegu
on korduvkasutusega, siis taara kuumutatakse 90°C vees 10 minutit. Vajadusel tehakse
eelnev pesu. Veest voetakse taara valja tangide abil. Temperatuuri kontrollitakse
termomeetriga. Taara peab enne kasutamist ara kuivama.

Leige veega pesemisel kuumutada ahjus temperatuuril 200°C vahemalt 15 minutit.

Metallkaaned on Gihekordselt kasutatavad. Hermeetiliselt suletud pakendis ostetud kaante
puhul ei ole pesu vajalik. Mittehermeetilise pakendi puhul on vajalik pesu vdi
kuumutamine.

3.9. Purkide téaitmine KP

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

3.10. Kaanetamine KP

8 HDZemmi, Zelee, marmelaadi ja magustatud kastanipiiree koostis- ja kvaliteedinduded ning margistamise
erinbuded
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Kaaned on keeratavad. Kaas keeratakse kasitsi peale koheselt parast purkide taitmist.
Jahtumisel tekib vaakum, mis tagab kaane 6hukindla sulgumise. Kaane hermeetilisust
kontrollitakse visuaalselt.

3.11. Jahutamine

Suletud purgid jahutatakse vahemalt toatemperatuurini nii kiiresti kui voimalik

3.12. Mérgistamine

Valmistoodang mérgistatakse etikettidega parast jahtumist.

3.13. Ladustamine

Ladustamine toimub ettevotte oma hoiuruumis. Toote séilimisaeg 1 aasta,
séilimistemperatuur toatemperatuur voi madalam.

3.14. Vedu

Ettevdtja viib valmistoodangu oma autoga miigikohta voi otse tarbijale.

3.15. Turustamine

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

4. Ohtude analtitis (ennetavad abindud, Kkriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Ohtude anallilsi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et to6tajatel on olemas
tervisetdend, erialased teadmised, nad on l&binud vajaliku huigieenikoolituse ja jargivad

hlgieenindudeid.

Mahemustsdstra moos

Tootmisetapp

Oht ja selle péhjused

Ennetusabindud

1. Tooraine Mikrobioloogiline — marjad on Ebakvaliteetset tooret vastu
vastuvott saastunud, ei voeta.

flilsikaline — marjade hulgas on

looduslikku prahti, ebakvaliteetne

tooraine omanikult.

Keemiline —saastumine transpordil

ja vastuvétul
2. Pesemine Mikrobioloogiline — hooletu Hoolikas pesemine,

pesemine, ebakvaliteetse veega
pesemine.

Fulsikaline — hooletu pesemine
(liiva, mulla vms esinemine)

joogivee kasutamine.

3. Kilmutamine KP

Mikrobioloogiline — marjad
kilmutatakse valel temperatuuril ja
tekib vbimalus bakterite kasvuks.
POhjuseks tootajate ebapiisav
valjadpe voi rikkis

Tootajate koolitus ja
seadmete tehniline kontroll.
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kilmutusseadmed.

4. Sailitamine KP

Mikrobioloogiline — vdimalik
bakterite kasv ebadige
temperatuuri tottu.

Sailitustemperatuuri
kontroll.

5. Sulatamine

Mikrobioloogiline — vdimalik
bakterite kasv kui pérast
sulatamist marju ei kasutata
koheselt

Kohene kasutamine péarast
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, futsikaline — ka
esmakordselt kasutatavas taaras
vOib esineda vdorkehi (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
futsikaline — vdorkehade
sattumine purki.

Temperatuuri médtmine
taidetud purgis,
kontrollitakse, et moos ei
ole maha jahtunud alla
77°C.

Kasutada ainult puhast
inventari, mis on eelnevalt
kuumutatud, t66tajad
kasutavad tooriietust,
t00paik on puhas.

10. Kaanetamine KP

Mikrobioloogiline — saastumine
kaantel olevatest bakteritest, liigse
ohu (bakterite leviku eeldus)
jadmine purki.

Kasutada puhtaid kaasi,
purk tdita voimalikult
aareni.

11. Jahutamine

Reaalset ohtu ei ole

12. Margistamine

Mikrobioloogiline — vale

realiseerimisaja markimine tootele.

Kestvuskatsete alusel dige
realiseerimisaja
madramine.

13. Ladustamine

Mikrobioloogilised — ladustamine
pikaajaliselt toatemperatuurist
kdrgemal temperatuuril.

Toote sdilivusaja Uletamine

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
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- seire sagedus
- seire teostaja ja inimene, kes vastutab tulemuste hindamise eest
- seireandmete sailitamine

- Korrigeeriv tegevus

5. Tootlemisvoimsus
Too6tlemisvoimsus on kuni 200 liitrit moosi paevas.
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LISA 9/3 Kuivatatud dunad

Kursiivis on vélja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Kuivatatud dunad

1.1. Toote koostis
Oun, sidrunimahl v6i askorbiinhape

1.2. Tooraine iseloomustus
Ounad on valminud, puhtad, ilma hallituse ja madanikuta.

1.3. Toote omadused N
Organoleptilised omadused: Ounale omane maitse, 16hn ja varvus. Kuivatatud 6un on
pehme, painduv, nahkne ja 16ikamisel ei ole dunaviilu keskel niisket osa

Flusikalis-keemilisi naitajaid selle toote puhul pole vajadust kirjeldada (Soome
kogemuse pdhjal).

Mikrobioloogilistest nditajatest on soovitatav analtlsida laboratoorselt hallitusseeni
(soovituslik piirnorm kuni 10%), e-coli (norm 0), salmonella baktereid (norm 0).

1.4. Tehnoloogilised votted

Kuivatamine kuivatuskapis 60°C olenevalt niiskusesisaldusest duntes ja valisdhus
vahemalt 5 tundi, kuni toode on piisavalt kuiv. Immutamine sidrunimahlas voi
askorbiinhappe lahuses, et véltida toote pruunistumist okstidatsiooni protsessi
peatamiseks

1.5. Nduetekohasuse hindamise meetodid
Meelelisel tunnetusel pdhinev hindamine: valimus, 18hn, maitse. Té6tleja hindab ise.

Mikrobioloogilised analtitisid teostatakse laboratoorselt.

1.6. Pakendamine ja pakkematerjal

Ounad pakendatakse kaalutuna kilekotti vai plastikkarpi. Miitigipakend peab olema
puhas, kuiv ja I6hnavaba. Pakendit peab olema lubatud kasutada kontaktis toiduainetega
(dokumentaalselt tbendatud), see peab tagama toote sailivuse.

Sdilitamine suletud pakendis, pimedas, toatemperatuuril.

1.7. Vedu
Toodet veetakse ettevotte oma transpordivahendiga. Pakendatud toodang paigutatakse
pappkastidesse.

1.8. Margistamine

Kuivatatud 6unad

Koostis: 6un, sidrunimahl vai askorbiinhape
Kogus: 200 g
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Parim enne: kuupéev, kuu, aasta (kuivatatud duntel soovitatav kuni 1 aasta; samaaegselt
on see toidupartii tahistus)

Sailitamise tingimused: toatemperatuuril, kuivas ja pimedas

Valmistaja: ettevOtte nimi, aadress

2. Tehnoloogiline skeem

. Tooraine vastuvott ja kontroll
. Hoiustamine

. Sorteerimine

. Pesemine

. Viilutamine ja lahuse valmistamine
. Leotamine ja nérutamine

. Kuivatamine KP

. Kuivuse thtlustamine KP

. Pakendamine

10. Margistamine

11. Hoiustamine

12. Transport

13. Mudk

OCoOoO~NOoO UL WN P

3. Tootmisprotsessi etappide lGhikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott ja kontroll
Tooraine korjatakse tootleja poolt vdi ostetakse sisse. Kontrollitakse visuaalselt, et dunad
on terved, hallituse ja mé&danikuta. VVajadusel sorteeritakse.

3.2. Hoiustamine
Ounad hoiustatakse jahedas ja pimedas.
V1 selgitus Lisa 9/1 Mahedunamahl

3.3. Sorteerimine
Vajadusel toimub parast séilitamist teistkordne sorteerimine.

3.4. Pesemine
Ounad pestakse ja loputatakse jooksva vee all.
Vt selgitus Lisa 9/1 Mahedunamahl

3.5. Viilustamine
Viilustatakse Ghtlase jamedusega viiludeks kas kasitsi vOi masinaga. Valmistatakse lahus
joogiveest ning askorbiinhappest vai sidrunimahlast (0,5-1%).

3.6. Leotamine ja nGrutamine
Valmistatakse lahus kas askorbiinhappe (0,5-1%) v&i sidrunimahlaga. Ounte tumenemise
valtimiseks asetatakse dunaviilud lahusesse kohe parast viilustamist ja leotatakse lahuses
kuni 10 min. Norutatakse restil.
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3.7. Kuivatamine KP

Viilud jaotatakse ihtlase kihina kuivatusrestile, kuivatatakse véhemalt 5 tundi temp 60°C.
Vajadusel dunu segatakse. Kuivatamise proov: jahtunud duntest tehakse juhuvalik ja
hinnatakse dunte kuivust. Jahutamine toimub kuivatusahjus, kui ahi on vélja lulitatud voi
tOstetakse kuivatusrestid ahjust vélja.

3.8. Kuivuse Uhtlustamine KP,

Kuivataud Gunaviilud pannakse suletud kile- vdi klaasanumatesse neljaks paevaks, anum
taidetakse 2/3 ulatuses. Iga péev raputatakse anumat, millega uhtlustatakse 6unaviilude
niiskust. Niiskuse kogunemisel suletud anuma seintele on vajalik jarelkuivatamine.

3.9. Pakendamine
Kuivatatud dunad tdstetakse suletavasse kilepakendisse. Pakendisse kaalutakse 200 g.

3.10. Mérgistamine
Valmistoodangu margistamine toimub pérast pakendamist etiketiga (kleeps).

3.11. Hoiustamine
Valmistoodangu hoiustamine toimub jahedas voi toatemperatuuril, kuivas ja pimedas
kohas.

3.12.Transport
Valmistoodangut veetakse ettevotte oma transpordivahendiga. Transpordivahendi
veoruum peab olema puhas. Valmistoodang transporditakse pappkastides.

3.13. Muuk
Miuk toimub turgudel ja kauplustes.

4. Ohtude analtiis (ennetavad abindud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Ohtude anallilsi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et to6tajatel on olemas
tervisetdend, erialased teadmised, nad on l&binud vajaliku htigieenikoolituse ja jargivad
hlgieenindudeid.

4.1. Tooraine vastuvott ja kontroll
Ohu p6hjused:
- mikrobioloogiline — ebakvaliteetne tooraine,
- fudsikaline — saastumine transpordil nt teetolm jne
- keemiline — saastumine transpordil nt kiituse voi kemikaalidega kas samast
veovahendist voi selle eelneva transpordi jaagid.
Ennetavad tegevused: visuaalne kontroll vastuvdtul ja ebakvaliteetse tooraine
kdrvaldamine.
Vt selgitus lisa 9/1Mahedunamahl

4.2. Hoiustamine
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Ohu p6hjused:
- makrobioloogiline — saastumine nériliste tottu,
- mikrobioloogiline — mé&&rdunud taara (6unakastid), médanik ja hallitus, mis on
tekkinud liiga kauase ja/voi liiga korgel temperatuuril hoiustamise korral.
Ennetavad tegevused:
- piisavad kahjuritdrje meetmed,
- regulaarne laoruumi temperatuuri ja hoiuaja kontroll.

4.3. Sorteerimine
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — totajate lohakus.
Ennetavad tegevused: to0tajate koolitus.

4.4, Pesemine

Ohu pdhjused:
- mikrobioloogiline — ebakvaliteetse veega pesemine, ebapiisav pesemine,
- fudsikaline — ebapiisav pesemine.

Ennetavad tegevused: pestakse pdhjalikult puhta joogiveega.

4.5. Viilustamine ja lahuse valmistamine

Viilustamine: Ohu p6hjused: mikrobioloogiline — saastunud inventar.
Ennetavad tegevused: puhta inventari kasutamine.

Lahuse valmistamine: Ohtu ei ole

4.6. Leotamine ja ndrutamine
Ohu p6hjused: fulsikaline — putukad, tolm ja muu saaste.
Ennetavad tegevused: hoida puhtust, kanda spetsiaalseid todriideid.

4.7. Kuivatamine KP

Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — ebathtlane kuivatamine.

Ennetavad tegevused: jalgida kuivamist, vajadusel dunaviile segada, vajadusel pikendada
kuivatusaega.

Korrigeeriv tegevus: jarelkuivamine.

4.8. Kuivuse Uhtlustamine KP
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — ei ole séilitamiseks piisavalt kuiv.
Korrigeeriv tegevus: jarelkuivamine.

4.9. Pakendamine
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogiline — saastunud pakend, mérg pakend,
- makrobioloogiline — putukad ja putukate munad,
- fuusikaline — muu saaste pakendis.
Ennetavad tegevused: kasutada uut puhast pakendit, sulgeda pakend koheselt parast
taitmist; kanda spetsiaalseid tooriideid.

4.10. Hoiustamine

104



Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — liiga pikaajaline ladustamine.
Ennetavad tegevused: jalgida parim enne kuupdeva.

4.11. Mérgistamine
Ohu p6hjused: ohtu ei ole.

4.12. Transport
Ohu pdhjused: ohtu ei ole.

4.13. Muuk
Ohu p6hjused: ohtu ei ole.
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LISA 9/4 Hapukurk

Kursiivis on vélja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus — Hapukurk

1.1. Toote koostis

Kurk, till, mustsdstra lehed, kirsilehed, médardigas, kiuslauk, sool, vesi

10 kg kurgi kohta ca 4 | vett, 1 | vee kohta 60-70g soola. Muud lisandid mitte (le 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, I6hn ja varvus. Kurk on
Krémpsuv.

Fulsikalis-keemilised nditajad: Soolasisaldus kurgi soolvees hapendusprotsessi alguses
Véhemalt 6%, kurgis hapendusprotsessi 16puks 2-3%.

Mikrobioloogilised néitajad: analutsitakse Listeria monocytogenes. Tootes ei tohi antud
bakterit leiduda.

1.4. Tehnoloogilised votted:

Hapendamine anaeroobselt kestvusega kuni 1 nidala toatemperatuuril (optimaalne
temperatuur 18...20°C).

Sailitamine temperatuuril 3...5C.

1.5. Nduetekohasuse hindamise meetodid:

Meelelisel tunnetusel pdhinev hindamine: valimus, 16hn, maitse.

Tootleja hindab ise.

Toote kvaliteedi huvides on soovitatav maarata pH ja soolasisaldus tootes.

Mikrobioloogiline analitis: Listeria monocytogenes anal(ils viiest osasproovist.
Laborisse tuleb viia erinevad viis proovi, mis omavahel enne analutsimist tuleb
pakendada eraldi, vt maarus 2073/2005, 1. peatlkk punktid 1.2 ja 1.3.

1.6. Pakendamine ja pakkematerjal

Pakendamine toimub the variandina mudgiettevottes, kuhu toode viiakse hapendusndus
ning pakendatakse kohapeal kaalutuna kilekotti voi plastikkarpi. Teise variandi puhul voi
valjastatakse hapukurk tootlemisettevottest mudigiettevottele pakendatuna eeltoodud
pakenditesse. Pakend peab olema puhas, kuiv, hallituseta ja korvalldhnadeta. Pakend
peab olema lubatud kasutamiseks kontaktis toiduainetega ja tagama toote sailivuse.

1.7. Vedu
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Oma ettevdtte transpordivahendiga, suletud pakendis a) kilekottides voi karpides, mis on
paigutatud pappkastidesse; b) hapendusnduga, mis on transpordi ajal saastumise
valtimiseks suletud.

1.8. Mérgistamine

a) vaike muugipakend

Hapukurk

Koostis: hapukurk, vesi, sool, till, mustsdstra lehed, kirsilehed, madardigas,
kauslauk

Kogus: 300 g

Sailimise I0pptéhtaeg: kuupéev, kuu, aasta (sdilivusaeg 2 paeva) (kestvuskatsete
alusel) Sailitada temperatuuril kuni 15°C

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

Partii: 001

b) suur séilituspakend

Hapukurk

Koostis: hapukurk, vesi, sool, till, mustsdstra lehed, kirsilehed, madardigas,
kldslauk

1 kg tootes 0,7 kg kurki.

Kogus: 20 kg

Sailimise I6pptahtaeg: kuupéev, kuu, aasta (sailivusaeg 1 aasta)

Sailitada temperatuuril 3..5C

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

Partii: 001

Hapenduskeskkonnas oleval kurgil temperatuuril alla 3...5°C sailivusaeg kuni 1a.
Mulgiks imberpakendatud kurkide séilivusaja maaramiseks tuleb teha kestvuskatsed.
Kestvuskatsed teostatakse tootmise alguses ja kui miski tootmises, tehnoloogias ei muutu,
pole vajadust ka uutele kestvuskatsetele. Kui kaitleja viib oma hapukurgi kestvuskatseks
laborisse, siis ta maarab ise sailitustingimused ja aja, kuidas peab labor kapsast hoidma
ja millal analutsi alustama. Naiteks, et proovi tuleb séilitada toatemperatuuril avatuna
ja 48 tunni parast peab alustama analttsimist. Kui laborivastus sellistel tingimustel on
korras, siis voib kaitleja julgelt oma tootele ka sellise info peale kirjutada. Tal on
kaebuste korral olemas tbestusmaterjal, et toode tdesti nii sailib.

1.9. Tooraine kirjeldus:

Kurgid on sarnase suurusega, kuni 15 cm pikkused, 6hukese koorega, vaikeste
seemnetega, tiheda viljalihaga, tumerohelise varvusega. Kurgid on valminud,
kibedamaitselisi ja vigastatud kurke ei kasutata.

Korjatakse samal paeval, kui toodeldakse.

Vesi vastab joogivee nduetele.

Mustsdstra lehed, tillidisikud, kirsilehed jms on puhtad, vajadusel pestakse.
NB! Mitte kasutada jodeeritud soola!
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2. Tehnoloogiline skeem

. Tooraine vastuvott ja kontroll

. Luhiajaline hoiustamine

. Sorteerimine

. Pesemine

. Kurkide ettevalmistamine

. Hapendustaara taitmine

. Soolalahuse valmistamine (6%)

. Soolalahuse ja maitsetaimede lisamine kurkidele
. Kurkide hapnemine temperatuuril 18-20°C 1 nadal KP
10. Ststemaatiline kd&rimisvahu eemaldamine

11. Sailitamine temperatuuril 3...5°C

12. Pakendamine (variant a)

13. Margistamine

14. Vedu

15. Mulk, pakendamine mitigikohas (variant b)

OO ~NOoO ol WN -

3. Tootmisprotsessi etappide IGhikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott ja kontroll

Kurgid korjatakse tootleja 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. Luhiajaline 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 N
Oiepoolsest otsast I6igatakse &ra umbes 0,5 cm ots. Oied voivad sisaldada ensiiime, mis
pbhjustavad liigset kurkide pehmenemist.

3.6. Hapendustaara taitmine
Kurgid pannakse klaasist vOi keraamilisest materjalist hapendustaarasse suurusega 10-20
l.

3.7. Soolalahuse valmistamine (6%0)

Soolalahus valmistatakse jamedast jodeerimata soolast ja joogiveest. Soolvesi keedetakse
ja jahutatakse toatemperatuurini.
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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 néus, mis pole Shutihedalt
suletud. Saastumise véltimiseks kaetakse ndu riide vdi mittetiheda kaanega.

3.10. Sustemaatiline kdarimisvahu eemaldamine

Iga péev eemaldatakse vaht ja vajutatakse kurke allapoole.

Vahu eemaldamisega kGrvaldatakse selles elavad hapet s66vad bakterid. Kurke
vajutatakse allapoole, et stisihappegaas vélja paaseks.

3.11. Sailitamine temperatuuril kuni 3...5°C.
Sdilitatakse pimedas keldris hapendusndus.
Kdrgema temp korral vBivad kurgid liigselt hapneda ja muutuda pehmeks.

3.12. Pakendamine

a) Vahetult enne mudgikohale viimist pakendatakse hapukurk kaalutuna toidule ette
nahtud kilekotti vOi plastikkarpi kaaluga 300-500g.

b) Ei pakendata Umber enne muugikohta viimist.

3.13. Mérgistamine
Kilekotile voi hapendusndule paigutatakse margistus (kleeps).

3.14.Vedu

Oma ettevdtte transpordivahendiga, suletud pakendis a) kilekottides vdi karpides, mis on
paigutatud pappkastidesse; b) hapendusnduga, mis on transpordi ajal saastumise
valtimiseks suletud.

Transpordi temperatuur vdiks olla alla 15°C. Luhiajaline kdrgem temperatuur
transpordil ei oma toote kvaliteedi ja toiduohutuse seisukohalt maaravat moju.

3.15. Mudk

Muugileti asukoht on soovitavalt mitte otsese péikesekiirguse mdjualas, mis tdstaks toote
temperatuuri ebasoovitavalt kdrgeks.

Pakendamine véikepakendisse (kilekott vi plastikkarp) voib toimuda ka mutgikohal
(variant b).

4. Ohtude analtiis (ennetavad abindud, kriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)

Ohtude anallilsi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et to6tajatel on olemas
tervisetdend, erialased teadmised, nad on l&binud vajaliku huigieenikoolituse ja jargivad
hlgieenindudeid.

4.1. Tooraine vastuvott ja kontroll
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Ohu p6hjused: mikrobioloogiline — ebakvaliteetne tooraine.
Ennetavad tegevused: ebakvaliteetse tooraine kdrvaldamine.
V1 selgitus Lisa 9/1 Mahedunamahl

4.2. Luhiajaline hoiustamine

Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — saastumine nériliste tottu, liiga pikaajalise/kdrgel
temperatuuril ladustamise korral.

Ennetavad tegevused: piisavad kahjuritdrje meetmed, hoiustamisajast ja temperatuurist
Kinni pidamine.

4.3. Sorteerimine
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — todtaja lohakus.
Ennetavad tegevused: t66taja koolitus.

4.4, Pesemine
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — ebapiisav pesemine ja vee halb kvaliteet.
Ennetavad tegevused: pestakse pdhjalikult, puhta joogiveega.

4.5. Kurkide ettevalmistamine
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — maardunud inventar.
Ennetavad tegevused: puhta inventari kasutamine.

4.6. Hapendustaara taitmine
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — maardunud inventar.
Ennetavad tegevused: puhta inventari kasutamine.

4.7. Soolalahuse valmistamine
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — liiga vdhe soola.
Ennetavad tegevused: retseptuuri jargimine.

4.8. Soolalahuse ja maitsetaimede lisamine kurkidele

Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — ebapiisava hulga soolalahuse kasutamine, voorkehade
sattumine hapendusndusse.

Ennetavad tegevused: kontrollitakse, et kurgid oleks lahusega kaetud, hligieeninduetest
Kinnipidamine.

4.9. Kurkide hapnemine temperatuuril 18-20°C kuni 1 nadal KP

Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — vale temperatuur hapendamisel.

Ennetav tegevus: Hapnemine toimub ruumis, mille temperatuur ei ole liiga kBikuv
Kontrolli teostamine: temperatuuri jalgimine iga paev

Korrigeeriv toiming: temperatuuri reguleerimine

4.10. Sustemaatiline kdarimisvahu eemaldamine

Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — vahtu ei eemaldata piisavalt sageli ning selles
hakkavad arenema ebasoovitavad bakterid.

Ennetavad tegevused: regulaarne kontroll.
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4.11. Sailitamine temperatuuril 3...5°C.

Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — liiga kdrgel temperatuuril jatkub hapnemine, kurgid
muutuvad pehmeks ja v6ivad roiskuda.

Ennetavad tegevused: temperatuuri jalgimine ja reguleerimine.

4.12. Pakendamine
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — ebapuhas pakend.
Ennetavad tegevused: pakendite visuaalne kontroll.

4.13. Margistamine
Ohu pdhjused: mitteloetav margistus.
Ennetav tegevus: sobivast materjalist siltide ja kirjutusvahendi kasutamine.

4.14. Transport Ohtu ei ole.
4.15. Muuk
Ohu pdhjused: mikrobioloogiline — kurkide imbertdstmisel ostutaarasse hiigieeninduete

eiramine.
Ennetav tegevus: puhta inventari kasutamine.
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LISA 9/5 Hapukapsas

Kursiivis on vélja 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 16hn, varvus, maitse ja konsistents.
Fulsikalis-keemilised nditajad: pH alla 4,1

Mikrobioloogilised naitajad: analliisitakse Listeria monocytogenes. Tootes ei tohi antud
bakterit leiduda.

4. Tehnoloogilised votted
Hapendamine esimesed 2-3 péeva 20...23 °C juures, seejérel 7-8 péeva 15...18 °C.

5. Nouetekohasuse hindamise meetodid

Meelelisel tunnetusel pdhinev hindamine: vélimus, 16hn, maitse

pH mddtmine igast partiist. (pH peab olema alla 4,1, et tagada kvaliteeti)
Mikrobioloogiline analtis: Listeria monocytogenes anallils viiest osasproovist.
Laborisse tuleb viia erinevad viis proovi, mis omavahel enne analttsimist tuleb
pakendada eraldi, vt ma&rus 2073/2005, 1. peatlkk punktid 1.2 ja 1.3.

6. Pakendamine ja pakkematerjal
Kapsas pakendatakse kilekottidesse kas enne muuki viimist voi vahetult enne tarbijale tle
andmist mulgikohas. Mulgikohta viiakse hapendamisndus.

7. Vedu
Toodet veetakse oma ettevdtte transpordivahendiga, vedu toimub kinnistes anumates
(hapendamisndu).

8. Margistamine toote jaemuugiks

Hapukapsas

Koostis: hapukapsas 98%, sool 2%

Kogus: 500 g

Parim enne: kuupéev, kuu (kestvuskatsete alusel, valmistamise kuupaev on
samaaegselt toidupartii tahistus)

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress
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2. Tehnoloogiline skeem

. Tooraine vastuvott ja kontroll

. Hoiustamine

. Vélislehtede eemaldamine

. Loputamine

. Kapsa stidamiku eemaldamine

. Kapsa riivimine

. Kapsa ja soola segamine anumas

. Kapsa tampimine kuni vedeliku eraldumiseni
. Raskuse paigutamine kapsastele

10. Hapendamine temperatuuril +20...+23°C 2...3 paeva ning temperatuuril +15...+18°C
7...8 paeva KP

11. Vahu eemaldamine (vajadusel)

12. Sailitamine 0...+3°C

13. Pakendamine

14. Transport

15. Mk

OO ~NOoO ol WN -

3. Tootmisprotsessi etappide lthikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott ja kontroll
Tooraine kasvatatakse t06tleja poolt vOi ostetakse sisse. Kontrollitakse visuaalselt, et
kapsad on terved, kahjustajatele ja neile omase varvusega. Vajadusel sorteeritakse.

3.2. Hoiustamine
Kapsad hoiustatakse temperatuuril +2...+6°C.

3.3. Vélislehte eemaldamine
Eemaldatakse kapsa valimised maardunud ja nartsinud lehed.

3.4. Loputamine
Vajadusel loputatakse kapsad raskestimérgatavate putukate voi mustuse (liiv, muld)
eemaldamiseks.

3.5. Kapsa sidamiku eemaldamine
Stidamik eemaldatakse enne kapsa riivimist. Sudamikku pole vaja eemaldada, kui
tehnoloogia vdimaldab stidamiku riivimata jatta.

3.6. Kapsa riivimine
Riivitud kapsaldikude paksus 2-3 mm.

3.7. Kapsa ja soola segamine anumas
Segatakse, kuni sool on kapsastega thtlaselt segunenud. Soola sisaldus 1,5-2%.

3.8. Kapsa tampimine kuni vedeliku eraldumiseni.
Kapsast tambitakse kihtide kaupa.
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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

Eelkaarimine: hapendusndud hoitakse temperatuuril 20...23°C 2-3 péeva.
Peakadrimine: 7-8 paeva temperatuuril 15...18°C. Kaarimise I6ppemise tunnuseks on
gaaside ja vahu eraldumise lakkamine.

Madalam temperatuur hapendamise alguses voib takistada hapendusprotsessi
kaivitumist, liigne soojus kogu protsessi valtel muudab kapsad liiga pehmeks.

3.11. Vahu eemaldamine
Vahtu eemaldamise regulaarselt vastavalt vajadusele. VVajadusel lisatakse kaarimise
I6ppedes soolvett, et vesi kataks kapsa.

3.12. Sailitamine 0... +3°C
Sailitamisel tuleb jalgida, et temperatuur ei tduseks tle +3°C.

3.13. Pakendamine

Pakendatakse kilekottidesse vahetult enne mudki viimist tootlemiskohas voi otse
muugikohas enne tarbijale Ule andmist. Realiseerimisaeg 48 tundi. Juhul, kui
hapendusndu, millest pakendatakse kapsas imber mitgipakendisse, jaab pooleldi
taidetuks, tuleb jalgida, et kapsa vedelik kataks ndusse allesjdénud kapsa tagamaks selle
séilimise.

3.14. Transport
Erindudeid transpordile ei ole. Transporditakse suletud ndus voi suletud mudgipakendis
oma voi tellitud transpordiga.

3.15. Mudk
Miua voib toatemperatuuril, otsene péikesekiirgus pakendatud kaubale ei ole soovitav.

4. Ohtude analtits (ennetavad abindud, Kkriitilised kontrollpunktid ja
korrigeerivad tegevused)
Ohtude analliusi ja ennetavate tegevuste juures eeldame, et tootajatel on olemas

tervisetdend, erialased teadmised, nad on labinud vajaliku higieenikoolituse ja jargivad
hligieeninbudeid.

4.1. Tooraine vastuvott ja kontroll
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogiline — ebakvaliteetne tooraine: riknenud, hallitanud, m&danenud,
kilmunud,
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- fudsikaline — saastumine transpordil

- keemiline — saastumine transpordil.
Ennetavad tegevused: visuaalne kontroll vastuvotul ja ebakvaliteetse tooraine
kdrvaldamine, veovahendi puhtuse ning pakendite suletuse kontroll.

4.2. Hoiustamine
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogiline saastumine nériliste tottu,
- kilmumine liiga madala temperatuuri tottu,
- madanik ja hallitus, mis on tekkinud liiga kauase ja/vdi liiga soojal temperatuuril
hoiustamise korral.
Ennetavad tegevused:
- piisavad kahjuritrje meetmed,
- kontrollida, et juurviljade laoruum on hoitud sobival temperatuuril (alla +6°C),
- Parima kvaliteedi saavutamiseks hapendada kapsas kohe peale koristust.

4.3. Valimiste lehtede eemaldamine

Ohu p6hjused: mikrobioloogiline — valimised lehed vdivad olla hallitanud voi
madardunud.

Ennetavad tegevused: lehtede eemaldamine piisaval méaral.

4.4. Loputamine
Ohu pdhjused:
- mikrobioloogiline — lehtede eemaldamise kéigus saastub kapsas hallituse voi
mikroobidega; ebakvaliteetse veega pesemine,
- fudsikaline — mittep6hjalik loputamine.
Ennetavad tegevused:
- loputatakse hoolikalt puhta voolava joogiveega.

4.5. Kapsa sidamiku eemaldamine
Ohtu ei ole.

4.6. Kapsa riivimine
Ohu pdhjused:
- fudsikaline — tolm, seadmeosade (nt puutiikkide- juhul kui tegemist on puust
kapsariiviga) ja muu saaste sattumine riivitud kapsa massi
- bioloogiline — putukad
- mikrobioloogiline — saastumine inventarilt.
Ennetavad tegevused:
- hoida puhtust, kanda tooriietust,
- vdliskeskkonda avanevad avad hoitakse suletud voi putukavdrguga kaetud
- kasutada puhast ja tervet inventari.

4.7. Kapsa ja soola segamine
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Ohu p6hjused: mikrobioloogilised — to6tajate vahesed oskused -ebalihtlane voi vale soola
kogus vdib pdhjustada kapsa riknemise.

Ennetavad tegevused: T60tajate koolitus, kapsa ja soola kogused kaalutakse, segatakse
pohjalikult.

4.8. Kapsa tampimine
Ohu p6hjused: mikrobioloogilised — maardunud inventari kasutamine.
Ennetavad tegevused: kasutatakse puhast inventari.

4.9. Raskuse asetamine kapsastele
Ohu p6hjused:
- 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 p6hjused:
- liiga madal temperatuur hapendamise alguses, mis voib takistada
hapendusprotsessi kaivitumist,
- liigne soojus kogu protsessi véltel, mis muudab kapsad liiga pehmeks.
Ennetavad tegevused:
- jélgitakse temperatuuri hapendusprotsessi kaigus, pH mdotmine.
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 pdhjused: mikrobioloogilised — vahu eemaldamata jatmine.
Ennetavad tegevused: hoolikas vahu eemaldamine.

4.12. Sailitamine
Ohu pdhjused: kapsa ebapiisav hapendumine.
Ennetavad tegevused: dige temperatuuri tagamine ja pH modtmine.

4.13. Pakendamine
Ohu pdhjused: flusikaline — prahi sattumine pakendisse.
Ennetavad tegevused: téokoha korrashoid ja dige tooriietus.

4.14. Transport
Madrava téhtsusega ohte ei ole.

4.15. MUk
Madrava téhtsusega ohte ei ole.
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LISA 9/6 Kbogiviljasegu vaakumpakendis

Kursiivis on vélja toodud lisaselgitused, mis ei ole vajalikud dokumentatsiooni esitamisel.

1. Tehniline kirjeldus - Kéogiviljasegu 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. Flusikalis-keemilisi ja mikrobioloogilisi néitajaid selle toote puhul pole vajadust
kirjeldada (Soome kogemuse pdhjal).

1.4. Tehnoloogilised votted
Varsked kdogiviljad pestakse, kooritakse, tilkeldatakse ja vaakumpakendatakse toorelt.

1.5. Nouetekohasuse hindamise meetodid
Meelelisel tunnetusel pdhinev hindamine: valimus, 16hn, maitse.
Tootleja hindab ise.

1.6. Pakendamine ja pakkematerjal
Kodgiviljad on pakendatud spetsiaalsesse toidu jaoks ette nahtud kilest vaakumkotti.

1.7. Vedu
Toodet veetakse ettevotte oma transpordivahendiga. Kasutatakse termokaste.

1.8. Mérgistamine

Koogiviljasegu vaakumpakendis

Koostis: kartul, porgand, kaalikas

Kogus: 750 g

Parim enne: kuupéev, kuu, aasta (sailivusaeg 4 paeva) kestvuskatsete alusel; kuupaev
on samaaegselt toidupartii tahistus) Kestvuskatseid ei pea tegema, kui kasutatakse EV
maaruses “Toidu sailitamisnGuded™ (vt lisa 8) toodud sailimisaega.

Sailitamise tingimused: +2°C...+6°C

Valmistaja: ettevotte nimi, aadress

Pakendile tuleb lisada ka tarbimisjuhis (keetmisaeg jm vajalik info).

2. Tehnoloogiline skeem

1. Tooraine vastuvott ja kontroll

2. Hoiustamine

3. Sorteerimine

4. Pesemine ja koorimine (masinaga)
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5. Tukeldamine (késitsi)

6. Pakendamine KP — kontrollitakse visuaalselt, et pakend on dhukindel

7. Mérgistamine

8. Ajutine ladustamine KP — kontrollitakse, et temperatuur oleks +2...+6 C
9. Transport

10. Mk

3. Tootmisprotsessi etappide lGhikirjeldus

3.1. Tooraine vastuvott ja kontroll

Tooraine kasvatatakse t06tleja poolt vOi ostetakse sisse. Kontrollitakse visuaalselt, et
kartulid, porgandid ja kaalikad on méadanikuvabad ja neile omase varvusega. Vajadusel
sorteeritakse.

3.2. Hoiustamine
Kodgiviljad ja kartul hoiustatakse jahedas ja pimedas ruumis. Kédgiviljad tuuakse
laoruumist tootmisruumi vastavalt tootlemisvajadusele.

3.3. Sorteerimine
Vajadusel toimub parast hoiustamist teistkordne sorteerimine

3.4. Pesemine ja koorimine

Juurviljad pestakse ja kooritakse pesemis- ja koorimismasinas. Masinast tdstetakse
juurviljad kérvalolevasse valamusse ning kontrollitakse koorimise kvaliteeti. Vajadusel
kdrvaldatakse vead.

Toorme jérjekord: 1) porgand 2) kaalikas 3) kartul. Kartul jaetakse viimaseks, et tagada
varvuse séilimine.

3.5. Tukeldamine
Toore tlkeldatakse, vajadusel jarelpuhastatakse ja segatakse.

3.6. Pakendamine KP
Tikeldatud kodgiviljad 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
Pakendatud juurviljad hoiustatakse lihiajaliselt kiilmkambris temperatuuril +2...+6 °C,
kuni transporditakse poodidesse.

3.9. Transport
Pakendatud kodgiviljad transporditakse poodidesse termokastides temp. +2...+6 °C.
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3.10. Muuk

Pood vastutab séilimistingimuste eest +2...+6 °C.

4. Ohtude anallts

Ohtude analliUsi ja ennetava tegevuse juures eeldame, et to6tajatel on olemas
tervisetdend, nad on labinud vajaliku higieenikoolituse ja jargivad head

higieenitava.

Ohu pdhjused Ennetavad Korrigeeriv
tegevused: tegevus
1. Tooraine mikrobioloogiline — - visuaalne kontroll
vastuvatt ja ebakvaliteetne tooraine vastuvotul ja
kontroll omanikult, riknenud, ebakvaliteetse
hallitanud, mé&danenud, tooraine
kilmunud kdrvaldamine
futsikaline — saastumine
transpordil
keemiline — saastumine
transpordil
2. - mikrobioloogiline - piisavad
Hoiustamine saastumine nariliste tottu kahjuritdrje meetmed
- kiilmumine liiga madala kontrollida, et
temperatuuri tottu juurviljade laoruum
- madanik ja hallitus, mis on | on hoitud sobival
tekkinud liiga kauase ja/voi | temperatuuril
liiga soojal temperatuuril
hoiustamise korral
3. - mikrobioloogiline - - tootaja koolitus
Sorteerimine | to06taja lohakus
4. Pesemine ja | - mikrobioloogiline — - pestakse puhta
koorimine ebakvaliteetse veega joogiveega,
pesemine, ebapiisav pohjalikult ja
pesemine, lohakas kooritakse hoolikalt
koorimine
- fudsikaline — ebapiisav
pesemine ja lohakas
koorimine
5. - mikrobioloogiline - - puhta inventari
Tukeldamine | saastunud inventar, kasutamine
ebakvaliteetne jarelpuhastus | - visuaalne kontroll
tikeldamise ajal ja
jarelpuhastamine
6 - fudsikaline — putukate, - hoida puhtust, - uuesti

Pakendamine
KP

tolmu, ja muu mustuse
sattumine
vaakumpakendisse; lohakas
vaakumpakendamine

kanda miitsi

- to6taja kogemused
pakendamisel

- kontroll, et pakend

pakendamine
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(pakend pole hermeetiline)

on suletud

7.
Méargistamine

- margitud on vale kuupaev,
kuup&evatempel on
loetamatu

- kasutatakse sobivat
sildimaterjali ja
sobivat tinti

8.
Valmistoodan-
gu
ladustamine
KP

- mikrobioloogiline — liiga
pikk hoiuaeg ja ebadige
temperatuur

- jélgitakse lao
temperatuuri ja
hoideaega

- valel
temperatuuril
hoitud toode
suunatakse edasi
kuumt6otlemisele
ol
utiliseeritakse.

9. Transport

- ebadige temperatuur
transpordil nt
mittekorralikult suletud
termokasti tottu

- kontrollida, kas
kast on suletud

10. Mudk

- pood vastutab sobivate
milgitingimuste eest
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LISA 10. Mahetdotlemisel lubatud koostisosad, abiained ja
muud tooted

Valjavote madrusest (EU) 2092/91; VI lisa, A, B ja C jagu; joustub 1. detsember 2007,
kuni selle kuupéevani kehtivad VI lisa, A, B ja C jagu vt maaruse (EU) 2092/91
koondversioonist.

A JAGU - MAARUSE (EMU) NR 2092/91 ARTIKLI 5 LOIKE 3 PUNKTIS C JA

ARTIKLI 5 LOIKE 5A PUNKTIS D NIMETATUD

MITTEPOLLUMAJANDUSLIKU PARITOLUGA KOOSTISOSAD:

A.l. Lisaained, k.a kandeained

Kood

E 153
E 160b

E 170

E 220

ol
E 224

E 250
vOI
E 252

E 270

Nimetus

Taimne susi
Annaato, biksiin,
norbiksiin

Kaltsiumkarbonaat

Vaaveldioksiid

Kaaliummetabisulfit

Naatriumnitrit

Kaaliumnitraat

Piimhape

Taimsete

toiduainete
valmista-

mine
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Loomsete
toiduainete
valmista-

mine

X
X

Eritingimused

Tuhakihiga kitsejuust Morbier” juust

Red Leicesteri juus}; Double
Gloucesteri juust; Soti Cheddari
juust; Mimolette’i juust

Ei kasutata toodete varvainena ega
kaltsiumilisandina.

Suhkrulisandita puuviljaveinid (*)
(k.a duna- ja pirnisiider) vdi médu:
50 mg (%).

Ouna- ja pirnisiider, millele parast
ké&aritamist lisatakse suhkrut voi
mahlakontsentraati: 100 mg (%)

(°) Kaigi allikate summaarse koguse
tlemmaér, véljendatud SO,-na
(mgfl).

(*) Puuviljavein — vein, mis on
tehtud muudest puuviljadest kui
viinamarjad.

Lihatooted (%)

E 250 soovituslik lisatav kogus,
valjendatud NaNO,-na: 80 mg/kg
E 252 soovituslik lisatav kogus,
véljendatud NaNOs-na: 80 mg/kg
E 250 j&&gi piirnorm, valjendatud
NaNOs-na: 50 mg/kg

E 252 jadgi piirnorm, valjendatud
NaNO;-na: 50 mg/kg


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/et/consleg/1991/R/01991R2092-20060506-et.pdf

E 290
E 296
E 300
E 301

E 306

E 322
E 325
E 330
E 331
E 333
E 334
E 335
E 336
E 341 (i)

E 400
E 401
E 402
E 406
E 407
E 410
E 412
E 414

E 422
E 440 (i)
E 464

E 500

E 501
E 503

Susinikdioksiid
Ounhape
Askorbiinhape
Naatriumaskorbaat

Tokoferoolikontsentraat

Letsitiinid
Naatriumlaktaat
Sidrunhape
Naatriumtsitraadid
Kaltsiumtsitraadid
L(+)-viinhape
Naatriumtartraadid
Kaaliumtartraadid
Monokaltsiumfosfaadid

Alghape
Naatriumalginaat
Kaaliumalginaat
Agar

Karrageen
Jaanileivapuujahu
Guarkummi
Kummiaraabik
Ksantaankummi
Glutserool
Pektiin

Hudroksupropudlmetddl
-tselluloos

Naatriumkarbonaadid

Kaaliumkarbonaadid

Ammoonium-

X

X X X X X X X X X X X X X X X X X

X

X X X X X X X X X

X X

Lihatooted (*)

Lihatoodetes koos nitritite vOi
nitraatidega (%)

Rasvades ja dlides sisalduv
antioksudant

Piimatooted (%)

Piimapdhised tooted ja lihatooted

Kergitusainet sisaldava jahu
kergitusaine

Piimap6hised tooted (*)
Piimapdhised tooted (*)
Piimapdhised tooted ()
Piimapdhised tooted ja lihatooted (*)
Piimapdhised tooted ()

E 415

Taimeekstraktid
Piimap6hised tooted (*)
Kapslite kapseldamise aine

Dulce de leche (*) ja hapukoorevdi
()

(*) Dulce de leche vdi Confiture de
lait — magustatud paksendatud
piimast valmistatud pehme magus
pruun koor.



karbonaadid

E 504 Magneesiumkarbonaadid X

E 509 Kaltsiumkloriid X Piima kalgendamine

E 516 Kaltsiumsulfaat X Kandeaine

E 524 Naatriumhudroksiid X Laugengebacki pinnatddtlus

E 551 Ranidioksiid X Paakumisvastane aine virtside ja
maitsetaimede jaoks

E553b  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

(%) Piirang puudutab ainult loomseid tooteid.

(%) Nimetatud lisaainet tohib kasutada tiksnes juhul, kui padevale asutusele on tdendatud,
et ei ole Uhtegi muud tehnilist lahendust, mis tagab samavaérse terviseohutuse ja/vdi toote
eriomaduste séilimise.

A.2. Ldhna- ja maitseained direktiivi 88/388/EMU tahenduses

Direktiivi 88/388/EMU artikli 1 1Gike 2 punkti b alapunktis i ning punktis ¢ maaratletud
ained ja tooted, mis kdnealuse direktiivi artikli 9 16ike 1 punkti d ning 18ike 2 kohaselt on
madratletud looduslike 18hna- ja maitseainetena v@i looduslike 18hna- ja
maitsepreparaatidena.

A.3. Vesi ja sool

Joogivesi

Sool (pdhikomponendid naatriumkloriid voi kaaliumkloriid), tldiselt kasutatakse
toiduainete tootlemisel.

A.4. Mikroorganismide preparaadid

Toiduainete to6tlemisel kasutatavad mikroorganismide preparaadid, v.a geneetiliselt
muundatud mikroorganismid

Euroopa Parlamendi ja ndukogu direktiivi 2001/18/EU tahenduses.

A.5. Mineraalid (k.a mikroelemendid), vitamiinid, aminohapped ja muud
lammastikulihendid. Mineraalide (k.a mikroelemendid), vitamiinide, aminohapete ja
muude ldmmastikuthendite kasutamine on lubatud ainult ulatuses, mis vastab nende
ainete digusaktidega satestatud kasutusele toiduainetes.

A.6. Teatavate varvainete kasutamine toodete tembeldamiseks

Kui vérvaineid kasutatakse munakoorte tembeldamiseks, kohaldatakse Euroopa
Parlamendi ja ndukogu direktiivi

94/36/EU artikli 2 16iget 9.
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B JAGU - ABIAINED JA MUUD TOOTED, MIDA VOIB KASUTADA
MAARUSE (EMU) nr 2092/91 ARTIKLI 5 LOIKE 3 PUNKTIS D JA ARTIKLI 5
LOIKE 5A PUNKTIS E NIMETATUD MAHEPOLLUNDUSLIKULT
TOODETUD POLLUMAJANDUSEST PARINEVATE KOOSTISOSADE

TOOTLEMISEL

Nimetus Taimsete Loomsete Eritingimused
toiduainete toiduainete
valmistamine | valmistamine
Vesi X X Joogivesi ndukogu direktiivi

98/83/EU (*) tahenduses

Kaltsiumkloriid X Kalgendusaine

Kaltsiumkarbonaat X

Kaltsiumhidroksiid X

Kaltsiumsulfaat X Kalgendusaine

Magneesiumkloriid (voi X Kalgendusaine

nigari)

Kaaliumkarbonaat X Viinamarjade kuivatamine

Naatriumkarbonaat X Suhkru(te) tootmine

Sidrunhape X Oli tootmine ja tarklise
hidroldtsimine

Naatriumhudroksiid X Suhkru(te) tootmine,
oli tootmine rapsi (Brassica spp)
seemnetest

Véaavelhape X Suhkru(te) tootmine

Susinikoksiid X X

Lammastik X X

Etanool X X Lahusti

Parkhape X Filtreerimisabiaine

Ovoalbumiin X

Kaseiin X

Zelatiin X

Kalaliim X

Taimedlid X X Madrdeained, dlitusained ja
vahutamisvastased ained

Rénidioksiidgeel voi X

kolloidlahus

Aktiivsisi X
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Talk

Bentoniit X Mddu séilitusaine (V)

Kaoliin X Taruvaik ()

Kobediatomiit

Perliit

Sarapuupahklikoored

Riisijahu

XXX |IX|X|X|X]|X

Mesilasvaha Olitusaine

Karnaubavaha X Olitusaine

(1) Piirang puudutab ainult loomseid tooteid.

Mikroorganismide preparaadid ja enstiiimid: Toiduainete toé6tlemisel tavaliselt abiainetena
kasutatavad mikroorganismide preparaadid ja enstiimid, v.a geneetiliselt muundatud
mikroorganismid ja geneetiliselt muundatud organismidest saadud ensutimid Euroopa Parlamendi
ja ndukogu direktiivi 2001/18/EU tahenduses.

(*) EUT L 330, 5.12.1998, Ik 32.

C JAGU - MAARUSE (EMU) nr 2092/91 ARTIKLI 5 LOIKES 4 NIMETATUD
POLLUMAJANDUSEST PARINEVAD KOOSTISOSAD, MIS El OLE
MAHEPOLLUNDUSLIKULT TOODETUD

C.1. Tootlemata taimsed saadused ja nendest kéesoleva lisa sissejuhatuses esitatud mdiste 2
punktis a nimetatud menetluste abil valmistatud tooted:

C.1.1. Toidukdlblikud viljad, pahklid ja seemned:
Tammetdru Quercus spp.

Koolapahkel Cola acuminata

Karusmari Ribes uva-crispa

Maracuja (kannatuslille vili) Passiflora edulis
Vaarikas (kuivatatud) Rubus idaeus

Punane sostar (kuivatatud) Ribes rubrum

C.1.2. Toidukdlblikud virtsid ja maitsetaimed:
Pehme skiinus pepper (Peruvian) Schinus molle L.
Madardika seemned Armoracia rusticana

Vdike kalganirohi Alpinia officinarum

Safloori died Carthamus tinctorius

Urt-allikkerss Nasturtium officinale

C.1.3. Mitmesugust:
vetikad, k.a merevetikad, lubatud kasutada tavaparasel toiduainete valmistamisel
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C.2. Ké&esoleva lisa sissejuhatuses esitatud mdiste 2 punktis b nimetatud menetluste abil
t6odeldud taimsed saadused.

(Mbiste 2. pbllumajandusest parinevad koostisosad:

a) pohilised pdllumajandussaadused ja -tooted ning tooted, mis on nendest saadud pesemise,
puhastamise, termiliste ja/vdi mehaaniliste menetluste ja/vai flusikaliste menetluste abil, mille
eesmark on toote niiskusesisalduse vahendamine;

b) tooted, mis on saadud punktis a) mainitud toodetest muude toiduainete td6tlemisel kasutatavate
menetluste abil, kui need tooted ei kuulu lisaainete vdi I6hna- ja maitseainete hulka.)

C.2.1. Rasvad ja 6lid, rafineeritud vdi rafineerimata, kuid keemiliselt modifitseerimata, mille
saamiseks on kasutatud muid taimi kui:
Kakao Theobroma cacao

Kookospéhkel Cocos nucifera

Oliiv Olea europaea

Paevalill Helianthus annuus

Palm Elaeis guineensis

Raps Brassica napus, rapa

Safloor Carthamus tinctorius

Seesam Sesamum indicum

Soja Glycine max

C.2.2. Jargmised suhkrud, tarklised ja muud teraviljast ja mugulatest valmistatud tooted:
fruktoos

riisipaber

hapnemata leivast valmistatud paber

riisist ja vahataolisest maisist valmistatud tarklis, keemiliselt modifitseerimata

C.2.3. Mitmesugust:

Hernevalk Pisum spp.

rumm, ainult roosuhkru mahlast valmistatud

kirsiviin, valmistatud puuviljast ning ké&esoleva lisa A jao punktis 2 nimetatud I6hna- ja
maitseainetest

C.3. Loomsed saadused:

veeorganismid, mis ei périne akvakultuurist ning mida on lubatud kasutada tavapérasel
toiduainete valmistamisel

Zelatiin

vadakupulber “herasuola”

loomasooled
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LISA 11. Mdisted

Olulisemates Gigusaktides kasutatud mdisted.

(1) Méaarus (EU) nr 178/2002

(2) Maarus (EU) nr 852/2004

(3) Mahepdllumajanduse seadus

(4) VTA -juhend ettevottest teavitamise kohta

(5) Toiduseadus

Modiste

Seletus

esmatooted -

esmatootmise tooted, sealhulgas pdllundus-, loomakasvatus-,
jahindus- ja kalandustooted (2)

esmatootmine -

esmatoodete tootmine, pidamine vdi kasvatamine, kaasa
arvatud saagikoristus, lipsmine ja pdllumajandusloomade
kasvatamine enne tapmist. Esmatootmine hdlmab ka
jahipidamist ja kalapuiki ning loodussaaduste kogumist (1)

ettevalmistamine -

pdllumajandustoodete séilitamine ja/voi todtlemine (kaasa
arvatud tapmine ja loomakasvatustoodete tiikeldamine),
samuti pakendamine ja/vdi mahepd6llundusmeetodi
esitlemisega seotud muudatused varskete, konserveeritud
ja/vdi toddeldud toodete mérgistamises (3)

ettevote -

mis tahes toidukéitlemistksus (2)

hermeetiliselt suletud
pakend -

pakend, mis on projekteeritud ja ette ndhtud tagama kaitse
ohtude levimise vastu (2)

jaemuik -

toidu kaitlemine ja/vGi totlemine ning toidu hoiustamine
muugikohas voi tarnimine l8pptarbijale, kaasa arvatud
jaotusterminalid, toitlustusettevdtjad, tehaseséoklad, asutuste
toitlustusettevotjad, restoranid ja muud samalaadsed
toiduteenust pakkuvad ettevotjad, kauplused, selvehallide
jaotuskeskused ja hulgimiugipunktid (1)

joogivesi -

vesi mis vastab ndukogu 3. novembri 1998. aasta direktiivis
98/83/EU inimeste joogivee kvaliteedi kohta satestatud
miinimumnduetele (2)

jalgitavus -

vOimalus jélgida sellist toitu, s6ota, toidulooma voi ainet,
mis on mdeldud kasutamiseks toidus voi s6odas voi mille
puhul sellist kasutamist eeldatakse, k8igil tootmis-,
to0tlemis- ja turustamisetappidel (1)

kilmikveovahend -

termosveok, mis kilmaallika (looduslik j&&, eutektilised
plaadid, Kkuivja4, vedelgaasid, jne) abil, mis ei ole
mehhaaniline, vdimaldab kere sees temperatuuri alandada ja
hoida. Sellisel veokil on vahemalt ks valjastpoolt tdidetav
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sektsioon, mahuti voi paak kilmutusaine jaoks (4)

kilmutusveovahend -

termosveok, mis on kas ise varustatud kiilmutusseadmega
vOi mida Uhiselt teiste veokiosadega teenindab selline seade
(mehhaaniline kompressoragregaat, jne). Seade vdimaldab
veoruumis temperatuuri alandada ja seda pusivalt hoida (4)

I6pptarbija - toidu tarbija, kes ei kasuta kdnealust toitu
toidukaitlemistoimingus voi sellega seotud tegevuses (1)
oht - toidu vdi sodda bioloogiline, keemiline vai fulsikaline

mdjur vOi seisund, mis vdib avaldada kahjulikku méju
tervisele (1)

pakendamine ja pakend -

Uhe vBi enama Umbristatud toidu paigutamine teise
pakendisse;

risk -

ohutegurist tuleneva tervistkahjustava toime tdendosus ning
raskusaste (1)

riski hindamine -

teaduslikult p6hjendatud protsess, mis koosneb neljast osast:
ohu kindlakstegemine, ohu kirjeldamine, kokkupuute
hindamine ja riski kirjeldamine (1)

riski juhtimine -

riski hindamisest eristatav protsess, mis hdlmab huvitatud
pooltega konsulteerides eri pdhimdtete kaalumist, riski
hindamise ja muude diguspéraste tegurite arvestamist ning
vajaduse korral asjakohaste arahoidmis- voi
kontrollivdimaluste valimist (1)

riskianaliis -

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
riskianaltiisi toimumise ajal riski hindajate, riski juhtijate,
tarbijate, toidu- ja soddakaitlemisettevdtjate, akadeemiliste
ringkondade ja muude huvitatud poolte vahel, kaasa arvatud
riski hindamise tulemuste ja riskijuhtimisotsuste tausta
selgitamine (1)

saastumine - ohu olemasolu vdi levimine (2)

samavaarne - vOimeline saavutama samu eesmarke erinevate slisteemide
suhtes (2)

sOiduk - liiklemiseks ettendhtud vdi liiklev liiklusvahend, mis liigub
mootori v6i muul joul (4)

termosveovahend - veok, mille kere seinad, uksed, pdrand ja katus on

isotermilised ning piiravad soojusvahetust kere siseruumi ja
véliskeskkonna vahel (4)

toiduhligieen, edaspidi
higieen -

meetmed ja tingimused ohtude ohjamiseks ning toidu
kolblikkuse tagamine inimtoiduks, vottes arvesse selle
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otstarbekohast kasutust (2)

toidu tehniline Kkirjeldus -

toidu omadusi ja valmistamist kirjeldav dokument, mis
sisaldab toidu kohta jargmisi andmeid: 1) nimetus; 2)
valmistoodet ja selle koostisosi iseloomustavad nditajad; 3)
kasutatavad tehnoloogilised votted, eelkdige need, mis on
olulised toidu ohutuse seisukohast; 4) nGuetekohasuse
hindamise meetodid; 5) pakendamis- ja margistamisnduded,
6) veo- ja sdilitamistingimused (5)

toidukaitleja -

fudsiline vai juriidiline isik, kelle Glesandeks on tagada
toidualaste digusnormide nduete taitmine tema kontrollitavas
toidukaitlemisettevottes (1)

toidukaitlemisettevotja -

avalik vdi eradiguslik kasumit taotlev v@i kasumitaotluseta
juriidiline isik, kes on seotud toidu tkskdik millisel tootmis-,
to6tlemis- vOi turustusetapil toimuva mis tahes tegevusega

(1)

toit -

toodeldud, osaliselt toodeldud voi tootlemata aine voi toode,
mis on mdeldud inimestele tarvitamiseks voi mille puhul
pdhjendatult eeldatakse, et seda tarvitavad inimesed.

Madistega "toit" hdlmatakse joogid, ndrimiskumm ja muud
ained, kaasa arvatud vesi, mis on tahtlikult lulitatud toidu
koostisesse tootmise, valmistamise voi tootlemise ajal.
Madiste hdlmab vett, mis on vBetud pérast 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-, to6tlemis- ja
turustamisetapid -

kdik etapid, kaasa arvatud import, alates toidu
esmatootmisest kuni selle hoiustamise, transpordi, mitgi voi
IGpptarbijale tarnimiseni, ning vajaduse korral sédda
importimine, tootmine, valmistamine, hoiustamine,
transport, turustamine, miik ja tarnimine (1)

turuleviimine -

toidu vdi sodda valdamine miigi eesmargil, kaasa arvatud
mudgiks pakkumine ja mis tahes muud liiki tasu eest voi
tasuta tleandmine ning mudk, turustamine ja muud liiki
uleandmine (1)

t6odeldud tooted -

tootlemata toodete todtlemise tulemusena saadavad
toiduained. Nimetatud tooted vdivad sisaldada koostisosi,
mis on vajalikud nende tootmiseks voi spetsiifiliste
omaduste tekitamiseks (2)

tootlemata tooted -

to6tlemata toidud, sealhulgas jaotatud, irrutatud, raiutud,
viilutatud, konditustatud, hakitud, nilitud, peenestatud,
I6igatud, puhastatud, trimmitud, kooritud, jahvatatud,
jahutatud, killmutatud, sigavkilmutatud voi sulatatud (2)

tootlemine -

mis tahes algset toodet oluliselt muutev tegevus, sealhulgas
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kuumutamine, suitsutamine, laagerdamine, kuivatamine,
marineerimine, ekstraheerimine, ekstrudeerimine voi nende
protsesside kombinatsioon (2)

veovahend -

mootorsdiduki veoruum/tsistern/reservuaar, raudteevagun
vOi lennuki pagasiruum laeva triimm v6i maanteel, 6hus voi
merel transporditav konteiner (4)

umbristamine ja imbris -

toidu paigutamine asjaomase toiduga vahetus kokkupuutes
olevasse Umbrisesse (2)
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