Enesekontrolli plaani
koostamine ja jargimine ning
hugieeni nouete taitmine
vaiketootja naitel

Mirjam Pikkmets
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Millest alustado

» [Enesekontrolli plaani koostamisel tuleks alustada sellest, et moelda IGbi
tapselt mida ja kuidas sa teed

» Koige olulisem on koik kirja panna nii, et ka teised lugedes seda moistavad
®» [nterneti avarustest on leida koikvoimalike abimaterjale millest [Ghtuda

» Nitps://epkk.ee/heatavajuhend/piimatootleja/sissejuhatus/



https://epkk.ee/heatavajuhend/piimatootleja/sissejuhatus/

EnesekontrollisUsteem

» koosneb eeltingimuste programmist, toidu jalgitavuse ja tagasikutsumise
ning HACCP pohimotetel kehtestatud toiduohutuse tagamise stisteemist.

» Enesekontrolliplaanis kirjeldatakse tegevusi ja abindusid ohutu toidu
valmistamiseks.

» Kirjalikult vormistatud enesekontrolliplaan koos igapaevaselt tehtavate
toimingutega moodustab enesekontrollististeemi.

» Enesekontrolliplaani tuleb lle vaadata ja uuendada nii perioodiliselt (liks
kord aastas) kui ka tehnoloogiliste, ehituslike voi muude muudatuste
puhul.



« Tootmishoone disainile ja ehitusele tuleb pdodrata vaga suurt tahelepanu, et
kindlustada kuluefektiivne ja hiigieeniline toidutootmine.

« Tootmishoone tuleb ehitada selliselt, et toiduohutusega seotud voimalikud ohud ja
riskid oleksid valistatud.

« Nt trappide olemasolu tagab mugavama ja efektiiveema puhastamise

« Sobivate ehitusmaterjalide kasutamine ja hasti planeeritud ruumide asetus on
piisava hugieenitaseme tagamisel vaga oluline.




Plaanist

» |ga plaan algab ettevotte andmetest

» Plaanis tuleb ndidata ettevotte asend ja infrastruktuur, hoonete ja ruumide
kirjeldus koos joonistega

» Meie plaanis on toodud dra tootmise mahud ja kdik voimalikud joonised,
mismoodi ligub tooraine, t66taja ja valmistoode

» QOluline on see kirjeldamine, et motleksid ka ise 1abi ristsaastumise valtimise




Tolt, toidukontroll ja toodete
retseptuurid

Kellelt ostad tooraine ja lisandid
Konftroll vastuvotul- kas pdriselt kontrollid?
Dokumenteerimine tagab jalgitavuse

Toorpiima vastuvotu puhul dokumenteerime koguse ja temperatuuri



Kulmaahel

» Siin on oluline kirjeldada ,et kuidas seda tagada
» Kulmaahela katkemine on v&ga suur ohuallikas eriti piimatoodetel
» Visuaalsed termomeetrid linfsustavad jalgimist

®» Seire sagedus sOltub palju tootmisest

» |gapdevane visuaalne ja korra kuus seirelehel on meil tootav praktika
» Seirelehti sdilitame 2 aastat

» Kasutame valmistoote franspordiks kilmakaste koos elementidega




Joogivesi

Kaitlemisettevottes kasutatav vesi voib olla Uks toodangu saastumise
pohjustaja.

Joogivee nduetele vastavust tuleb toendada kord aastas

Akrediteeritud veevdoija
Vee proovide analuuside tulemusi oleme mdadratlenud sdilitada 5 aastat.



Jaatmed

» Jaddtmeid sorteerime prugikastidesse
» TUhjendamine toopdeva [opus
» Ka leping tuleb ette ndidata

®» | oomsed korvalsaadused tuleb samuti kirjeldada

» | oomsete korvalsaaduste puhul valjastusleht




Kahjuritorje

» Soodamajake, mida seirata

» Oluline meeles pidada, et on vaja sertifikaati

Kahjuritorje kontroll

Seire teostaja:

Kuupaev Kontrollitav objekt Korrigeerivad
Sdéddamajake Karbsed Muud tegevused
tegevusejdlied

Allkiri



Puhastamine

Seade/ruum/ese Pesuvahendid ja Millal pestakse Kes vastutab

tarbed

Torvan Konzentrat FD (Kiehl Kord nddalas-vajadusel Mirjam Pikkmets
Uldpuhastusvahend) tihedamini

Kasutada lahuses 25 ml 8

liitri vee kohta .

Desinfitseeriv aine Kiehl-
Rapides pihustada pinnale ja
lastakse @ra kuivada
(vajadusel pUhitakse lapiga)

Seinakapid Torvan Konzentrat FD (Kiehl Kord né&dalas-vajadusel Mirjam Pikkmets
Uldpuhastusvahend) tihedamini

Kasutada lahuses 25 ml 8

liitri vee kohta .

Desinfitseeriv aine Kiehl-
Rapides pihustada pinnale ja
lastakse éra kuivada
(vajadusel pUhitakse lapiga)

Separaator Dishwasher-De Laval+ soe Peale igat kasutust Mirjam Pikkmets
vesi; loputamine leige veega




Tootajad

» TOOtaja juhendamine alustamisel
» TOOtaja koolitamine

» HUgieeni koolitus

» Tervisekontroll

» Riiefus ja kaitsevahendid



Tehnoloogia luhikirjeldused, toote
kaardid ja tehnoloogilised skeemid

Kéige mahukam osa ; nouded; tehnoloogiad; soltub nomenklatuurist

Toote nimetus Roosk koor
etiketil

m Pastoriseeritud koor
Vdlimus, kuju tootele iseloomuliku kollaka varvusega, vedel

Lohn ja maitse iseloomulik tootele, ilma korvallohnata. Maitse puhas, ilma koérvalmaitseta

Mikrobioloogilised Enterobacteriaceae <10 pmi/1g
nouded Listeria monocytogenes ei tohi leiduda 25 gr

Sailitustingimused sdilitada temperatuuridel +2...+6°C

“
_ 0,3:0,5 voi 1 liiter




Pakendid ja TKM nouded

» Pakendite kirjeldus

toodetele vastavalt
MATIKU

“tad.

» Pakendite vahetus
» Pakendite jalgitavus
» Serfifikaadid

Tootja: 00 Matiku talumeierei
Oidrema killa, Lagneranna vald, Pamumaa
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Nouded inventarile

®» [nventar peab olema lintsasti puhastatav
® Tarnija kinnitab sobivust
®» [nventari kasutusjuhendid

» Seadmete ostude registreerimine



Toidu kuumtootlemine

» Kuumtdotlemise reziimide jalgimine
» Termomeetrite kontrollimine

/ ®» Seiramine tootmise pdevalehel

Toorpi
ima

.. kogus
Kuupdev liitrites
Tehnoloog- KOHUPIIM VOI/KOOR KEEFIR Jogurt Hapukoor
Etapp Kogus Kell Temp. Kogus Kogus Kell Temp. Kogus Kell Temp. Kogus Kell Temp. Kogus Kell Temp.

Toorpiima vastuvott,

soojendamine 40°C

Separeerimine

Pastoriseerimine 95°C
(Koor 90°C)




Laboratoorsed uuringud

= Proovivotu kava
» Toote kontrollid korra aastas toote grupile
» Millised nditajad ja piirmadrad

» Kestvuskatsed

» Pidev tdiendamine




Tagasikutsumine

» Kes vastutab
= Millistel juhtudel
» Toodete identifitseerimine teeb lintsaks toote asukoha tuvastamise

» PTA teavitamine

» Tarbija teavitamine




Veokid

» FEraldi kirjeldus alates kauba veokisse panekust kuni veoki tagasi joudmiseni
» Kullerfirmade puhul tuleks veenduda nende kUimaahela tagamises
» Aastas korra kontrollimine

» Veokites ja/voi konteinerites, mida kasutatakse toiduainete veoks, peab
vajaduse korral olema tagatud toiduainete hoidmine sobival temperatuuril
ning temperatuuri seire voimalus.

» Toiduainete veoks moeldud veokeid ja mahuteid tuleb pidevalt Ule
vaadata, et veenduda nende sobivuses kasutamiseks.



HACCP

HACCPi meeskond

Ohtude hindamine
kasutades otsuste puud

Kriitiliste kontrollpunkfide
madramine

KKP seiramine
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Tanan tahelepanu eest!




