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Sissejuhatus

Mikroettevdtete maaratluse leiame komisjoni soovitusest (EL) nr 361/2003.
Selle jargi on mikroettevdte ettevdte, mis annab t66d vahem kui kiimnele
inimesele ning mille aastakaive vdi aasta bilansi maht ei Gleta 2 miljonit
eurot.

Toidukaitlemisettevbtetes, olenemata nende suurusest, peab jargima
méaérusega (EU) nr 852/2004 kehtestatud hiigieeninduded. Lisaks sellele
on maarusega (EU) nr 853/2004 kehtestatud loomse toidu hiigieeni eri-
nduded, mida kohaldatakse loomset paritolu t66tlemata ja té6deldud
toodete kaitlemisele.

Samas sisaldavad nimetatud maarused erinevaid paindlikkussatteid, mis
annavad vbdimaluse teha erandeid v6i kohandusi hiigieenimaarustes
esitatud nduetest.

Esimese erandina on méned valdkonnad maaruste kohaldamisalast valja arva-
tud ning reguleeritud riigisiseste nduetega. Naiteks kuuluvad siia pdllumajandus-
saaduste tootjad ja loomakasvatajad, kes mudlvad vaikeses koguses esmatooteid
|I6pptarbijale voi kohalikele jaekaubandus- ja toitlustusettevdtetele. Nende kohta
kehtestatud ndudeid kaesolevas juhendis ei kasitleta.

Teisalt on maarus (EU) nr 852/2004 sénastatud p&himéttel, et ndudeid saab kohal-
dada eri suurusega ettevdtete suhtes, kasutades naiteks valjendeid , piisav”, ,vaja-
duse korral”, ,kus asjakohane”, ,sobivad vahendid”. Sellisel juhul on eelkdige ette-
vOtte otsustada, milline lahendus on toiduohutuse tagamiseks ja nBuete taitmiseks
vajalik, asjakohane, vastav vdi piisav.




Lisaks sellele vdimaldavad méaarused (EU) nr 852/2004 ja 853/2004 kehtestada
riigisiseste digusaktidega kohandatud higieenindudeid vaiksema tootmismahuga
ettevOtete ehituse, projektlahenduse ja seadmete kohta. Selle alusel ongi meil keh-
testatud kohandatud nduded, mida saavad rakendada mikroettevdtted, kus t66ta-
jaid on vahem kui 10 ja mille toidu kaitlemisega seotud kaive aastas ei tGleta 2 mil-
jonit eurot. Samuti on kehtestatud vaiketapamajade kohandatud nduded, mis on
paindlikumad kui maarusega (EU) nr 853/2004 tapamajadele kehtestatud ranged
erinduded. Viimasena nimetatud ndudeid kaesolevas juhendis ei kasitleta.

Toidu vaikesemahuline mutgiks valmistamine vdib toimuda ka toiduvalmistaja
koduses majapidamises. Pdhiliselt elamiseks kasutatava kaitlemiskoha ehk eramu
ning teisaldatava ja/vdi ajutise kaitlemiskoha kohta on juba maaruse (EU) nr
852/2004 1II lisas ette nahtud paindlikumad nduded, et nende kaitlemiskohtade
omapadraga arvestada. Kui maht kasvab suuremaks ning toidukaitlemise jaoks
kohandatakse ruume naiteks oma abihoones, siis selline kaitlemiskoht ei ole enam
eramu, vaid mikroettevdte. Esimese naite puhul tuleb jargida vahemalt eramus
toidu valmistamise ndudeid, teise naite puhul kohalduvad aga mikroettevétte
nduded.
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Selles juhendis kasitleme toidukaitlemisettevotteid, kus peab jargima
maaruse (EU) nr 852/2004 II lisas kehtestatud hlugieenindudeid.

Juhendis on kesksel kohal maaeluministri25.veebruari2021.amaaruses
nr 21 ,Ettevotte ehituse, projektlahenduse ja seadmete higieeninduded
toidu vaikesemahulisel kaitlemisel” esitatud mikroettevdtte ehituse,
projektlahenduse ja seadmete hugieeninduded, mis lubavad erisusi
Uldistest higieeninduetest.




Nouded mikroettevottele

Sageli kasvab mikroettevéte valja nii-6elda koduko6gist ehk eramus toidu mudgiks
valmistamisest.

Mis on eramu ja mikroettevote toidu kaitlemise mdistes? Eramu on elukohana
ja/vdi oma tarbeks kasutatav ehitis v8i ruum, mida kasutatakse regulaarselt ka
toidu valmistamise kohana, ja seal valmistatud toitu mudakse teistele inimestele.
Selliseks ehitiseks ja ruumiks v8ib olla naditeks eramaja, paarismaja, ridaelamu vdi
suvila kook, kelder, saun, garaaz, suve- ja valikook, aga ka korter, samuti toidu kait-
lemiseks kasutatavad vahendid vdi seadmed, nagu suitsuahi, valigrill jms. Omandi-
suhe ei ole toidu kaitlemise nduete taitmise seisukohast oluline. Tahtis on, et neid
ehitisi v6i ruume ei ole spetsiaalselt kohandatud turustamiseks md&eldud toidu
kaitlemiseks. Kui umberkorraldusi on tehtud vaid higieeni tagamiseks ja mdnin-
gase eristatuse loomiseks oma pere tegemistest ning kasutusele on voetud mdned
lisaseadmed ja sisseseade (kulmikud, riiulid, kapid, té6pinnad jne), ei ole tegemist
spetsiaalse kohandamisega. Ehitisi ja ruume, mis on turustatava toidu kaitlemiseks
spetsiaalselt kohandatud, ei loeta toidu valmistamise kohtadeks eramu mdistes
ning sel juhul tuleb juhinduda toidutddtlemise ettevdttele kehtestatud nBuetest.

Eramus toidu kaitlemisel tuleb juhinduda mééaruse (EU) nr 852/2004 II lisa III-
XII peatukis esitatud nduetest. Kui kaideldakse loomset toitu ja muuakse seda
teistele kaitlejatele, tuleb (ldjuhul peale maaruses (EU) nr 852/2004 satestatud
hiigieeninduete taita ka maaruses (EU) nr 853/2004 sitestatud loomset paritolu
toidu hugieeni erindudeid. Siinannab aga paindlikkuse maaeluministri 25. veebruari
2021. a maarus nr 19, millega kehtestatakse loomse toidu kaitlemise nduded jae-
kaubandusettevottes, k.a pohiliselt elamiseks kasutatavas kaitlemiskohas. Kui
loomse toidu kaitlemine jaab selles maaruses nimetatud mahu piiresse, piisab
maaruse (EU) nr 852/2004 nduete taitmisest.

Toidutootlemise ettevottes (sh mikroettevottes) tuleb juhinduda maaruse
(EU) nr 85272004 II lisa I-XII peatukis (v.a III peatikk) esitatud nduetest. Kui
kaideldakse loomset toitu, tuleb taita ka maaruses (EU) nr 853/2004 sitestatud
erindudeid.

Maaeluministri 25. veebruari 2021. a maarusega nr 21 on kehtestatud maaruse
(EU) nr 852/2004 11 lisa kohandatud mikroettevétte ehituse, projektlahenduse
ja seadmete hugieeninduded, mis lubavad erisusi uldistest hligieeninduetest.




Maaruse nr 21 paragrahvis 2 kehtestatud mikroettevétte ehituse, projektlahenduse
ja seadmete hugieenindudeid vdib kohandada ettevéttes, mis annab t66d vahem
kui 10 inimesele ning mille aastakaive vdi aasta bilansi maht ei Gleta 2 miljonit
eurot. Mikroettevdtjana kasitatava kaitleja kaibe hulka arvestatakse uksnes toidu
kaitlemisega seotud kaive aasta algusest arvestatuna ja to6tajate hulka loetakse
ettevotte kbik tootajad. Alustava ettevdtja puhul tuleb Iahtuda heas usus koostatud
hinnangulistest naitajatest.

Hugieeninduete erisuste kasutamine ei ole kaitlejale kohustus, vaid véimalus
noudeid paindlikult rakendada.

ULDNOUDED HOONETELE JA RUUMIDELE

Hooned ja ruumid peavad olema puhtad ning heas seisukorras. Hoonete ja ruu-
mide valimise vdi planeerimise ning sisseseadmise juures tuleb vaadata, et oleks
loodud tingimused toiduohutuse ja hugieenilise kaitlemise tagamiseks.

Oluline on silmas pidada jargmist:

e Territoorium peab olema puhas ja heakorrastatud, seal ei tohi ladustada
tarbetuid esemeid.

* Hoone ei tohi asuda otseselt saastava tootmise, naiteks liivakarjaari voi
kemikaalitoostuse vahetus lahenduses ega kohas, kus v8ib tekkida uleujutusi.

*  Prugikastid peavad olema paigutatud korrektselt sobivasse kohta ning need
peavad olema kaanega suletud. Valistada tuleb loomade, lindude ja nariliste
juurdepaas jaatmetele.

* Hoone valisfassaad ja katus peavad olema heas seisukorras.

e Valtima peab kondensatsioonivee v&i soovimatu hallituse teket pindadel.
Selleks peavad laed ja seinad olema hasti isoleeritud ja soojustatud.

* Hoone uksed ja aknad peavad olema terved ja tihedad, et valistada loomade,
lindude ja nariliste sissepads ning minimeerida saastumist 6hu kaudu.




e Kaitlemisruumi uks v8ib avaneda otse Gue, kui see on tootmisprotsessi ajal
suletud.

* Hooneid ja ruume peab olema véimalik hooldada, puhastada ja desinfitsee-
rida. Selleks peavad olema valitud sobivad materjalid. Valtida tuleb mustuse
kogunemist, kokkupuudet toksiliste ainetega ja vodrkehade sattumist toitu.

* Peabolemapiisavattoétamisruumi, et kdikitoiminguid saaks teha hlgieeniliselt.

* Tootmisprotsessi Uhe etapi vdib vajaduse korral labi viia valjaspool kaitlemis-
ruumi voi valitingimustes. Valjaspool kaitlemisruumi vbivad asuda naiteks suit-
sutusahi, Gunapress jm.

e Toitu peab olema v&imalik hoida ja kaidelda sobival temperatuuril ning valdi-
tud peab olema ristsaastumine té6operatsioonide vahel ja ajal.

RUUMIDE ARV JA PAIGUTUS

Oigusaktides ei ole ette nahtud ruumide arvu, suurust ega paigutust. Hooned ja
ruumid peavad olema sobivad, piisavalt suured ja Gigesti paigutatud, et soovi-
tud tegevusi saaks teha hugieeniliselt ja ristsaastumist valtides. Ruumid peavad
sobima vajalike seadmete ja sisseseade jaoks.

Naiteks ei ole dige kasutada hooajaliselt mahlapressi garaazis, kus muidu hoitakse
autot ja bensiini. Sobivad lahendused ei ole ka toidu jahutamine dues vai sdilita-
mine jahedas garaazis. Kuigi seal on jahedam, ei ole tagatud puhtus ning kahjuritel
on toidule lihtne ligi paaseda.

Toidukaitlemise hoonete projektlaheduse ja planeeringu sobilikkus séltub eelkdige
sellest, mida ettevéttes teha soovitakse. Et to6tlemine sujuks ja oleks nduetega koos-
kdlas, tuleb tehnoloogilised skeemid hoolikalt Iabi m&elda. Ka vajaliku ruumi suurus
oleneb planeeritava tegevuse keerukusest ja valmistatavate toodete kogusest.
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Esmalt mdtle 1abi, mida ja kui palju soovid toota - milline on tootmismaht
ja tehnoloogiline protsess. Ruumid peavad olema piisavalt suured, et kdiki
planeeritud tegevusi saaks teha hugieeniliselt, ristsaastumist valtides ja
tehnoloogiliselt korrektselt.

- J




Kui ristsaastumist on vdimalik valtida, siis vdib naiteks vaikeses ettevdttes toitu
kaidelda uhes ruumis. Samas ruumis vdib toimuda toidu valmistamine, pakenda-
mine ning margistamine ning ei pea olema eraldi sanitaarruumi ja riietusruumi.
Piisab Uhest uksest sisenemiseks, valjumiseks, tooraine sisse votmiseks ja kauba
valjastamiseks.

Ristsaastumise valtimiseks tuleb tahelepanu pddrata kate pesemisele eri protses-

side vahel, tagada ajaline eristatus eri etappide vahel ning vajaduse korral katta
toitu eri etappide ajal.

e Milliseid tooteid plaanid teha?

e Millised on vajalikud té6tlemisetapid?

e Milliseid ruume on vaja tooraine vastuvétmise ja sailitamise, toodete
valmistamise ja pakendamise ning valmistoodete sdilitamise ja
valjastamise jaoks?

e  Mitu téotajat nendes ruumides korraga tootab?

e Kui palju on vaja korraga t66pinda, et vajalikud té6vahendid ara
mahuksid ning planeeritud tooteid saaks valmistada?

e  Kui palju on vaja pinda tooraine, valmistoodangu ja pakendite
hoidmiseks?

e Kas ja millise mahuga kilmkappe vdi -kambreid on vaja? Kuhu need
paigutada?

e Mida on vaja teha jaatmemajanduse korraldamiseks?
e Mida on vaja teha ruumide, sisseseade, seadmete ja toovahendite
puhastamise korraldamiseks ning kus hoitakse puhastus- ja desinfit-

seerimisvahendeid ja -tarvikuid?

e Kuidas lahendatakse to6tajate tualett- ja riletusruumide korraldus
ning kus hoiavad too6tajad isiklikke asju?
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Mikroettevdttes vdib tehnoloogiliste protsesside etappe labi viia ja tooteid kaidelda
samas ruumis eri ajal vdi eri kohas. Tooteid vdib pakendada ja margistada tootmis-
ruumis, kui ristsaastumine on valditud.

Siiskion oluline jalgida, et toidu valmistamise alad oleksid v6imalikult eraldatud ndude
ja todvahendite pesemise, kemikaalide hoidmise ja jaatmete kogumise kohtadest.

Mikroettevdttes ei pea olema eraldi ruumi toidu ja pakkematerjali hoidmiseks,
kaitlemisel kasutatavate vahendite pesemiseks ega puhastus- ja desinfitseerimis-
vahendite hoidmiseks, kui need on selgelt tahistatud ning neid hoitakse toidust
piisavalt eraldatuna, soovitatavalt selleks ette nahtud kapis vai riiulil.

Arvestama peab too6tajate loogilist liilkumist. Sissepaas, tualettruum ja riietumisko-
had vdiksid olla paigutatud nii, et toéotajad ei peaks tarbetult toidu tootlemise ala
labima.

Sama kehtib katepesuvalamu ja jadtmete kogumise kohta: jalgi, et need asuksid
seal, kus neid on tegelikult vaja, et tddtajad ei peaks tarbetult toidu tootlemise ajal
edasi-tagasi lilkkuma.

Igale poole peab olema tagatud juurdepaas, et ruume, sisseseadet ja seadmeid
saaks kdikjalt puhastada, hooldada ning vajaduse korral desinfitseerida.

RISTSAASTUMISE VALTIMINE

Ristsaastumine on mikroettevéttes Uks suurimaid vdimalikke probleeme. Kuna
ruumid on vaikesed ning eri tegevuste jaoks ei ole sageli eraldi ruume, siis tuleb
ristsaastumise ennetamisel ja valtimisel olla eriti hoolikas.

Ristsaastumine on toidu saastumine mikroobidega 6hu, inimeste, riietuse, teiste
toitude, todvahendite vdi toopindade kaudu. Ristsaastumise valtimiseks tuleb hoo-
likalt jargida hagieenindudeid. Ristsaastumine vdib toimuda otse, kui mikroobid
kanduvad toorelt toidult valmistoidule otsekontakti teel, aga ka kaudselt, kui mik-
roobid kanduvad toorelt toidult valmistoidule saastunud té6pindade, kate, sead-
mete ja td6vahendite kaudu.

Mbdtle, kas on piisavalt ruumi, et tagada loogiline téévoog, mis algab tooraine
ettevalmistamisega jaldpebvalmistootega, nii etoleks minimeeritudristsaastumise
vOimalus.
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Ristsaastumise minimeerimiseks peaks té6voog ideaaljuhul olema Uhes
suunas:
vastuvdotmine — ladustamine — ettevalmistamine — to6tlemine —

pakendamine — valjastamine.
- J

Kui tegevus on korraldatud nii, et toitu kdideldakse jargemd6dda, ilma et sellega
liigutaks korduvalt ruumides edasi-tagasi, vahendab see ristsaastumise vdimalust.

RIST-

e Taga loogiline to6voog, mis algab tooraine SAASTUMISE
ettevalmistamisega ja I6peb valmistoote VALTIMISEKS
valjastamisega. ARVESTA

PLANEERIMISEL

e Loovdimalused, et kasi, tddvahendeid ja té6pindu

saaks korralikult pesta.

e Toore toidu kasitsemiseks on soovitatav planeerida eraldi td6vahen-
did (nt I16ikelauad) ja té6pinnad.

e Valdi ka allergeenide ristkontakti, s.t jalgi, et allergeenid ei satuks
toovahendite, ndude, tdopindade, kate, kinnaste vdi 6hu kaudu soo-
vimatult teistesse toodetesse tooraine vdi toidu sailitamise ega toidu
valmistamise ajal.

e Madra jaatmete kogumiseks ettenahtud kohad, mis asuvad nii, et
jaatmete tekkimisel saaks need kohe ara visata.

e Valdi putukate, kahjurite ja lemmikloomade sattumist
tootmisruumidesse.

e Araluba tootmisega mitteseotud isikuid tootmisruumidesse, iseqi
kui need on sinu pereliikmed.

e Tagajuurdepaas kdikjale, et ruume, sisseseadet ja seadmeid saaks
korralikult puhastada, hooldada ning vajaduse korral desinfitseerida.

e Madra puhastus- ja desinfitseerimisvahendite hoidmise kohad nii, et
need oleksid toidust piisavalt eraldatud.
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RIIETUS- JA TUALETTRUUMID

Toiduettevdttes peavad olema riietumiskohad, kus todtajad saavad tavariided
vahetada tooriiete vastu.

Mikroettevdttes ei tahenda see eraldi riietusruumi. Enne toidukaitlemisala peab
vahemalt olema koht, kus panna selga téériided. Uleriideid ja téoriideid v&ib hoida
selleks ettenahtud kohas kaitlemisruumis, kui need on toidukaitlemisalast piisavalt
eraldatud. Uleriiete (vélisriiete) hoidmiseks vdib ukse kérval olla naiteks nagi voi
kapp, ka jalandud v&ib ukse kdrval vahetada.

Uldiselt peab toiduettevdttes olema vesiloputusega tualett. Tualettruum ei tohi
avaneda otse toidukaitlemisruumi. Mikroettevdttes ei pea olema tualettruumi, kui
tootajal on vdimalik kasutada ettevotte laheduses paiknevat tualettruumi. Naiteks
kui tootmisruumid on ehitatud kdrvalhoonesse, v8ib tualettruum asuda eramus.

VENTILATSIOON

Toiduettevdtte ruumides peab olema piisav loomulik v6i mehaaniline ventilatsioon.

Piisavalt tdhus ventilatsioon takistab rasva, dli, niiskuse ja toiduosakeste kogune-
mist seintele ja lagedele ning eemaldab ruumist liigse soojuse ja tugevad I6hnad.
Esmatahtis on valtida niiskuse kogunemist, mis toob kaasa hallituse kasvu. Kilm-
seadmete t66ks on oluline, et ruum ei oleks liiga soe.

Kui tootmisruumides on tugevad I6hnad, rasvajaagid kogenevad seintele, laes on
rasva- voi suitsuplekke, varv ketendab toiduvalmistamis- ja pesemiskohtade kohal,
siis vdib jareldada, et ventilatsioon ei ole piisav.

Mehaanilised ventilatsioonististeemid peavad olema ehitatud nii, et 6hk ei saaks
liikuda saastatud aladelt puhastele aladele, naiteks tooraine ettevalmistusruumist
I6pptoote pakendamisruumi. Jalgi, et ka k&ik labiviigud oleksid kaetud vdi kinni
pandud nii, et hiired ega muud kahjurid ei saaks sealt sisse pugeda.

Filtritele ja muudele puhastatavatele v8i vahetatavatele osadele peab olema lihtne
juurde paaseda, et neid saaks hooldada ja puhastada. Ventilatsioonisusteemi kogu-
nenud tolm, toiduosakesed ja niiskus vdivad p&hjustada ruumi 6hu ning toidu saas-
tumist, mistdttu peab ventilatsioonisusteeme regulaarselt puhastama ja pesema.
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Mikroettevdttes ei ole mehaaniline ventilatsioon kohustuslik. Samas sobib ainult
loomulik ventilatsioon pigem ruumidesse, kus toitu ei kuumtooddelda voi tehakse
seda vaga vahe. Vdimalik on paigalda ka tavaline kédgikubu, mis eemaldab liigse
niiskuse ja Idhnad. Loomuliku ventilatsiooni puhul jalgi, et ei tekitataks tuuletdm-
bust [abi ruumi, kus toddeldakse lahtist toitu.

Kui toidutdotlemise ruumide aknaid avatakse, siis peavad akendel olema eemalda-
tavad ja puhastatavad putukatdrjevérgud, et valtida putukate paasemist toidukait-
lemisruumidesse. Samuti ei tohi toidu todtlemise ajal hoida avatuna valisust, mis
avaneb tootmisruumi.

VALGUSTUS

Toiduettevdtte ruumid peavad olema piisavalt hasti valgustatud, et oleks véimalik
visuaalselt kontrollida toidu varskust ja kdlblikkust, pindade puhtust ja puhasta-
mise tdhusust ning avastada kahjureid vdi marke nende olemasolust. Valgustus
voib olla nii tehislik kui ka looduslik.

Kui kaideldakse lahtist toitu, on soovitatav kasutada kattega valgusteid, et lambi-
pirnide véimaliku purunemise korral ei satuks killud toitu ning et lampe oleks liht-
sam puhastada. Jalgida tuleb, et ka valgustite pealispinnad oleksid hasti puhas-
tatavast materjalist ja puhtad ning sealt ei pudeneks toidule tolmu ega muud
mustust.

Avatavad aknad toidutddtlemisruumides peavad olema eemaldatavate ja puhasta-
tavate putukatdrjevdrkudega.

KANALISATSIOON

Toiduettevdttes peab olema tagatud piisav heit- ja reovee dravool, et must vesi ei
saaks pdhjustada ruumide ning toidu ja joogivee saastumist. Aravoolusiisteemid
peavad olema konstrueeritud ja ehitatud selliselt, et valtida toidu saastumist. Ava-
tud aravoolu korral peab valtima heit- ja reovee lilkkumist saastunud alalt puhta ala
poole, naditeks tooraine ettevalmistusruumist Idpptoote pakendamisruumi. Kont-
rollima peab, et aravoolususteem oleks heas todkorras - ei lekiks, ei ummistuks, ei
voolaks ule ega v6imaldaks kahjurite juurdepaasu.
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Mikroettevdttes ei pea pérandapinnal olema aravoolutrappi, kui on tagatud p&ran-
dapinna puhastamine ja heitvee eemaldamine muul sobival viisil. Naiteks piisab,
kui on vdimalik teha kuivpuhastust v6i péranda saab puhtaks tavaparaselt pestes.

PUHASTUS- JA DESINFITSEERIMISVAHENDITE
JA -TARVIKUTE HOIDMINE

Puhastus- ja desinfitseerimisvahendid (puhastusained ja -kemikaalid) vbivad p&h-
justada toidu saastumist, mistéttu podratakse nduetes nende hoidmise tingimus-
tele tahelepanu.

Mikroettevdttes ei pea olema eraldi ruumi puhastus- ja desinfitseerimisvahendite
hoidmiseks. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendid peavad olema siiski selgelt
margistatud ning neid peab hoidma toidust eraldatuna selleks ette nahtud kohas,
naiteks kapis v8i valamu juures oleval riiulil. Ettevdttes ei tohi olla margistamata
puhastus- ja desinfitseerimisvahendite pudeleid. Kui kasutatav aine villitakse ette-
vottes originaalmahutist v6i -pudelist korduskasutatavasse pudelisse, siis tuleb
kemikaali info (toote nimetus ja kasutusotstarve) kirjutada pudelile. Puhastus- ja
desinfitseerimisvahendite hoidmiseks ei tohi kasutada toidutaarat.

Tahelepanu tuleb pédrata ka puhastustarvikute, harjade, moppide, kuhvlite jms
olukorrale. Et puhastamine oleks t8hus ning toitu ei satuks v66rkehi, peavad kasu-
tatavad puhastustarvikud olema heas seisukorras ja puhastatud. Neid on hea
riputada naiteks seinal asuvasse hoidikusse vdi selleks ette nahtud kappi. Harju,
mopialuseid jms peab hoidma riputatuna, sest pdrandale vdi kapip&hjale toetu-
des need ei kuiva, mistdttu tekib soodne keskkond mikroorganismide arenguks ja
puhastustarvikud saastuvad.

JAATMETE KOGUMINE JA HOIDMINE

Ettevdttes peavad olema eri tulpi jaatmete kogumiseks mahutid (priagikastid), mis
on hasti puhastatavad, vastupidavast materjalist ja kaanega suletavad. Samas voi-
vad kaaned olla té6protsessis tootajatele ebamugavad ja pShjustada ristsaastu-
mise ohtu, kui todtajad naiteks puudutavad maardunud kaant ja seejarel toitu voi
ndusid. Seetdttu vdib kasutada ka kaaneta mahutit, kui see ei tekita toidu saastu-
mise ohtu ja jaatmeid viiakse ruumidest regulaarselt valja.
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Jaatmete kogumise mahutid peavad asuma seal, kus need on tegelikult vajalikud,
et tootajad ei peaks tarbetult toidu tootlemise ajal edasi-tagasi lilkkuma.

Mikroettevdtte puhul ei ole vaja eraldi kdrvalruumi jaatmete jaoks. Oluline on, et
valditakse jadtmete kuhjumist ja jaatmed viiakse tootmisruumidest regulaarselt
valja. Ka ettevdttes kasutatavaid jaatmemahuteid tuleb regulaarselt pesta.

Véljas asuvad prugikastid peavad olema suletud, etjadtmed ei meelitaks ligi kahjureid.

Loomse toidu kaitlemise korral tuleb Iabi m&elda ja korraldada ka tekkivate loom-
sete kdrvalsaaduste nduetekohane kogumine ja aravedu.

KASUTATAYV VESI

Toidu kaitlemisel peab kasutama joogivee miinimumnd&uetele vastava kvaliteediga
vett.

Vesi voib tulla Ghisveevargist voi toiduettevotte enda veevdtukohast (naiteks puur-
kaevust). Toidukaitleja, kes vBtab vett oma veevétukohast Uksnes toiduettevdttes
kasutamiseks, naiteks puu- ja kodgivilja pesemiseks, toidu valmistamiseks vdi
toidu koostisosana, peab tagama, et kasutatava vee kvaliteet ei mdjuta tarbimis-
valmis toidu ohutust. Sellist kaitlejat ei loeta joogiveekaitlejaks, mistdttu ei pea
taitma joogivee kaitlejale kehtestatud ndudeid. Toidu hugieeninBuetest lahtudes
tuleb toidukaitlemisel kasutada joogivee miinimumnduetele vastava kvaliteediga
vett. Miinimumndue on, et joogivesi peab vastama Sotsiaalministri 24. septembri
2019. a maaruse nr 61 paragrahvides 4 ja 5 kehtestatud mikrobioloogilistele ja
keemilistele naitajatele.

VALAMUD

Toiduettevdttes peavad olema sobivalt paiknevad valamud kate pesemiseks. Need
peavad olema varustatud kuuma ja kulma voolava veega, katepuhastusvahen-
ditega ning hugieeniliste katekuivatusvahenditega. Mikroettevéttes vdib piisata
Uhest katepesuvalamust, mis peab paiknema sobivas kohas, naiteks sisenemis-
ukse juures, et pesta kasi enne toidukaditlemise alustamist.
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Peale kate on ettevéttes tavaliselt vaja pesta ka toitu. Samuti peab olema vdimalik
pesta toovahendeid, sisseseadet ja seadmeid.

Mikroettevdttes ei pea olema eraldi valamuid kate ja toidu pesemiseks, kui kaitle-
mismaht on nii vaike, et kasutada saab sama valamut ning toitu ja kasi pestakse
eri aegadel ja valamut hoitakse puhtana, s.t et valistatud on ristsaastumine. Kui
ristsaastumine on valistatud, vdib toidukaitlemisruumis olevas valamus pesta ka
toovahendeid.

Valamu peab siiski olema sobivat tuupi. Naiteks tilluke kate pesemiseks méeldud
fajansskraanikauss, kus on keerukas ilma valamut ja segistit puutumata kasigi
pesta, ei ole hugieeniline lahendus kate, toidu ja toévahendite pesemiseks samas
valamus.

Kaitlemisvahendeid ja taarat vdib pesta toidukaitlemisruumis, kui seda ei tehta
tootmise ajal. Kui suuremates ettevotetes pestakse veopakendeid vdi suurt taarat
eraldi kohas, siis mikroettevdttes ei pruugi selleks eraldi kohta olla. Ristsaastumise
valtimiseks tuleb siiski pesta ajal, kui tootmist ei toimu.

TOIDUKAITLEMISRUUMID

Tapsemad nduded on kehtestatud ruumidele, kus toitu valmistatakse ja t6ddel-
dakse. Need nduded kehtivad olenemata ettevdtte suurusest.

Pane tahele, et kaupluse vdi kohviku muugi- ja serveerimisala peab olema heas
seisukorras, aga ei pea vastama toidukaitlemisruumile kehtestatud tingimustele.

K&igi siseviimistlusmaterjalide puhul on tahtis, et need oleksid kergesti puhasta-
tavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad, et tagada puhtus. Kasutatavad mater-
jalid peavad enamasti taluma veega pesemist ja mehaanilist puhastamist, naiteks
harjaga hddrumist. Ei sobi materjalid, mis ei ole piisavalt siledad ja kdvad, veekind-
lad v&i vett hilgavad, imavad mustust ja Idhnu ning mida ei saa seetdttu puhtana
hoida. Purunenud, vigastatud ja roostes pindu on samuti raske puhastada. See-
parast peab eelistama vastupidavaid ja roostevabu materjale.

Enamasti on nduetes kirjas, et kasutatavad materjalid peavad olema siledad,
veekindlad, mitteimavad, pestavad, korrosioonikindlad ja mittetoksilised. Samas
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antakse maaruses alati ka vdimalus kasutada ,muid materjale, mille sobivust
toidukaitleja suudab padevale asutusele tdendada”. See tahendab, et alati on
vBimalik lahtuda konkreetsest olukorrast. Eesmark on puhtad ja hugieenilised
toidukaitlemisruumid.

Poérandapinnad peavad olema heas seisukorras ja kergesti puhastatavad
ning vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb enamasti kasutada
veekindlat, mitteimavat, pestavat ja mittetoksilist materjali. Samas, arvestades
tooohutusndudeid ja todtajate heaolu, ei tohi pdrandad olla libedad. Pérandates ei
tohi olla katkiseid plaate ega pragusid, kuhu mustus saab koguneda. Samuti véib
halvas seisukorras pdrand olla kahjurite varjumise kohaks. Seinte ja pdrandate
Uhenduskohadvdiksid ollakumerad, et neid oleks lihtsam puhastada. Ruumides, kus
pdrandat on vaja pesta voolava veega, tuleb eriti jalgida, et pérandakattematerijal
oleks vee, puhastusainete ning mehaanilise h66rumise suhtes vastupidav ning et
vesi voolaks trappide poole. P6randale ei tohi jaada seisvat vett.

Seinapinnad peavad olema heas seisukorras ja kergesti puhastatavad ning
vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb enamasti kasutada veekindlat,
mitteimavat, pestavat ja véimalikult siledat materjali, et seinu saaks korralikult
puhastada. Seinad vdiksid olla heledat varvi, mis hélbustab maardumise markamist
ja puhastamist.

Seinapinna katte valimisel tuleb arvestada ruumi otstarvet: kas seal valmistatakse
toitu, kas on kuumust, kas seinale vdivad sattuda rasvapritsmed, kas sein vdib
marjaks saada jms. Samuti peab arvestama, et sein oleks piisavalt tugev ning peaks
vastu, kui nditeks méne seadme vdi transpordikaruga vastu seina sdidetakse.
Seina katkiseid kohti ei ole véimalik hasti puhastada, sinna vdib koguneda mustus
vOi niiskus, kui pealmine veekindel kiht on I8hutud. Seet&ttu peavad seinad olema
terved.

Tootajate hugieeniga seotud kohtades, nagu tualetid ja katepesukohad, ning
puhastusaladel (nt poti- ja ndudepesu) peavad pinnad olema siledad, pragudeta
ning rasva- ja veekindlad. Kohtades, kus sein vdib t66 kdigus vigastatud saada,
on vBimalik naiteks kasutada roostevabast terasest paneele vdi nurgakaitsmeid.
Samas naiteks kuivainelao sein ei pea taluma suurt hulka vett, sest selles ruumis
koristatakse pigem kuivalt vdi niiskelt.

Lagi (vai lagede puudumisel katuse sisepind) ja laealune armatuur peab olema
ehitatud ja viimistletud selliselt, et valtida mustuse kogunemist ning minimeerida
kondensatsioonvee teket, soovimatu hallituse kasvu ja osakeste pudenemist.
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Tahele peab panema, et laest ei saaks toidu sisse pudeneda prahti (nt lahtist krohvi),
et ei oleks avasid, kust padsevad sisse putukad, et laes ei oleks hallitust ega raskesti
puhastatavaid konstruktsioone, kuhu hakkab kogunema tolm vdi rasvajaagid.

Aknad ja teised avad peavad olema ehitatud nii, et oleks valditud mustuse
kogunemine. Valiskeskkonda avanevad aknad ja avad peavad olema kaetud
putukatdrjevBrguga, mida saab kergesti eemaldada ja puhastada. Kui avatud aknad
vlivad pdhjustada saastumist, naiteks lendab sealt sisse putukaid voi liivatolmu,
peavad aknad olema tootmise ajal suletud.

Uksed peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.
Selleks tuleb enamasti kasutada sileda ja mitteimava pinnaga materjali. P66ra
tahelepanu ka uksepakkudele ja -piitadele. Puidust pakud ja piidad punduvad ning
pragunevad niiskuse ja porandapesuvee tdttu ning neid on keeruline puhastada.

Pinnad (sh seadmete pinnad) ja eriti toiduga kokkupuutuvad pinnad peavad olema
heas seisukorras, kergesti puhastatavad ning vajaduse korral desinfitseeritavad.
Selleks tuleb enamasti kasutada siledat, pestavat, korrosioonikindlat (roostevaba)
ja mittetoksilist materjali. Pinnad peavad taluma vett ja puhastuskemikaale.
Pindadele ei tohi koguneda seisvat vett.

Tehnoloogilisest protsessist tulenevalt vdib mikroettevéttes kasutada puitpindasid.
Naiteks juustulaagerdamisel, taigna kergitamiseljavormimisel, Grtide kuivatamisel,
kapsa hapendamisel.

Toiduga kokkupuutuvad té6vahendid, sisseseade ja seadmed peavad
olema ehitatud sellisel viisil, sellistest materjalidest ning olema sellises heas
seisukorras, et neid saaks puhtana hoida ja vajaduse korral desinfitseerida, ning
olema paigaldatud nii, et seadmeid ja nende Umbrust oleks v8imalik piisavalt
puhastada. Puhtaid té6vahendeid ja seadmeid vdib tootmisruumis hoida avatud
riiulitel.

Toiduga kokkupuutuvad pinnad, materjalid ja esemed peavad olema médeldud
toiduga kokkupuutumiseks ja vastama nduetele, mis on toiduga kokkupuutuvatele
materjalidele esitatud. Eritioluline on, et pakendid, kuhu toitu pakendatakse, peavad
olema nduetekohased ja sobima sellele konkreetsele toidule, mida pakendatakse.
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Mida peab veel arvestama?

Toidu kaitlemisel tuleb peale ehituslike ja ruumide nduete arvestada ka muid
ndudeid. Seega on ka mikroettevdtte jaoks vaja koostada enesekontrolliplaan ning
korraldada puhastamine, kahjuritdrje, tootajate tervisekontroll ja koolitus, maarata
toodete sailimisajad, jargida margistamisndudeid jms.

Toiduohutuse viis votit
Ainutksiruumide ja hoonete nduetele vastavusse viimisest ei piisa, et tagada ohutu

ja kvaliteetne toit. Oluline on meeles pidada ja jargida jargnevaid toiduohutuse ja
-hlgieeni pdhimotteid.

e Pese kasi enne toidu valmistamist ja korduvalt toidu valmista-
mise ajal.

e Pese kasi parast tualettruumi kasutamist.

e Pese ja desinfitseeri kdik pinnad, sisseseade, seadmed ja t606-
vahendid, mida toidu valmistamiseks kasutad.

e Hoia putukad, kahjurid, loomad ja kdrvalised isikud tootmis-
ruumidest eemal.

e Hoia toorest toitu, naiteks liha, linnuliha, mereande, mune,
valmistoidust eraldi.

Eralda
valmistoit
toorest
toidust!

o Siilita toitu kaetud ndudes, et valtida valmistoidu kontakti
toore toiduga.

e Kasuta toore toidu todtlemisel eraldi téévahendeid (nuge ja
IGikelaudasid) v8i pese neid parast kasutamist pdhjalikult.
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Kuumuta

pohjalikult!

Sailita
toitu digel

tempera-
tuuril!

Kuumuta toitu p&hjalikult, eritiliha, linnuliha, mune jamereande.

Toidu kuumsailitamiseks peab toitu kuumutama sisetempe-
ratuurini vahemalt 75 °C ehk toit peab enne kuumsailitamise
alustamist olema labinisti kuumutatud (Roasto, Laikoja 2020).

Kuumuta toitu ka teistkordsel soojendamisel pd&hjalikult.
Taaskuumutamisel peab samuti saavutama toidu sisetempe-
ratuuri vahemalt 75 °C. Toitu vdib taaskuumutada ainult tks
kord (Roasto, Laikoja 2020).

Temperatuur on mikroorganismide elutegevuses vaga tah-
tis. Enamik baktereid ning hallitus- ja parmseeni kasvavad
hasti temperatuuril 20-25 °C (optimaalne kasvutemperatuur),
kuid nende kasv on vdimalik temperatuurivahemikus 7-60 °C
(Roasto, Laikoja 2020).

Kiirestiriknevat toitu sailitatakse jahutatuna temperatuuril
0-6 °C kraadi. Jahuta kulmsailitatav toit vdimalikult kiiresti
(1-2 tunni jooksul v&i kiiremini) sellele temperatuurile (Roasto,
Laikoja 2020).

Oluline on kulmaahela tagamine kuni toidu tarbimiseni, see
tahendab ndutava temperatuuri sailitamine toidu valmista-
mise, sailitamise ja tarbijani toimetamise kestel.

Toidu kuumsailitamisel peab tagama vahemalt 63 °C tempe-
ratuuri kogu toidu ulatuses (Roasto, Laikoja 2020).

Ara sulata kulmutatud toitu toatemperatuuril. Sulamine toi-
mub sellisel juhul ebathtlaselt, nditeks on toidu pealmise kihi
temperatuur mikroobide kasvuks soodsas vahemikus, kuid
keskelt on toit veel Ules sulamata. Sulanud v&i sulatatud toitu
ei tohi uuesti kilmutada (Roasto, Laikoja 2020).
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ja varsket
toitu!

e Kasuta puhast vett vdi tootle seda, et selle puhtuses saaks
Kasuta kindel olla.

puhast vett

e Kasuta ainult varsket ja kvaliteetset toorainet.
*  Pese puu- ja kddgivilju, eriti kui neid sttiakse toorelt.

e Arakasuta toiduaineid, mille sailitamise tihtaeg on Uletatud.

Vaata ka oppevideoid toiduhiigieeni ja -ohutuse tagamise pohitodede kohta.
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Kodgis teadlikult ja ohutult.
https://youtu.be/Q6)GwBDJMhU?si=4e0emj5F7aW)ypiY

Toiduhugieeni reeglid. Ristsaastumise valtimine - t66taja hugieen ja liiku-
mine, tooraine hoidmine.
https://youtu.be/pItFXaBtXjY?si=SgN3wi1djQjdQK0a

ToiduhUgieeni reeglid. Ristsaastumise valtimine - té6vahendid, toore ja
valmistoidu eraldi kaitlemine
https://youtu.be/27fujRThWNI?si=6BGvrdcLoaQXeVAG

ToiduhUgieeni reeglid. Toidu kuumutamine, jahutamine ja kilmutamine,
taaskuumutamine ja kuumsailitamine.
https://youtu.be/al1C6l1Nclo?si=1cC44910sec-xVCS

ToiduhUgieeni reeglid. Toidu mudk ja pakkumine ajutises vdi teisaldatavas
kaitlemiskohas.

https://youtu.be/DC4JzyYA6k0?si=3U7vIWdBUz_phHfw



https://youtu.be/Q6JGwBDJMhU?si=4e0emj5F7aWJypiY
https://youtu.be/pItFXaBtXjY?si=SgN3wi1djQjdQK0a
https://youtu.be/27fujRThWNI?si=6BGvrdcLoaQXeVAG
https://youtu.be/al1C6l1NcIo?si=1cC449IOsec-xVCS
https://youtu.be/DC4JzyYA6k0?si=3U7vlWdBUz_phHfw

Loa- voi teatamiskohustus

Olenevalt kaitlemisvaldkonnast on kaitlejal kas loa- v6i teatamiskohustus enne
ettevbttes tegevuse alustamist. See, milliste ettevdtete puhul on vaja taotleda
tegevusluba ja milliste puhul piisab P&llumajandus- ja Toiduameti teavitamisest,
tuleneb toiduseaduse paragrahvidest 7 ja 8.

Alustav tegevusloakohustusega kaitleja esitab Pdllumajandus- ja Toiduametile
teabe mikroettevdtte erisuste kasutamise kohta koos tegevusloataotlusega.

Tegutseva ettevotte puhul peab kaitleja Pdllumajandus- ja Toiduametit teavitama
tegevusloa valjastamise v6i majandustegevuse teate esitamise ajal valitsenud tin-
gimusi muutvatest ehituslikest, tehnoloogilistest ja teistest, sealhulgas mikroette-
vOtte erisuste kasutamiseks tehtavatest Umberkorraldustest.

P6llumajandus- ja Toiduametit tuleb teavitada ka tegevuse I&petamisest.

Tapsemat infot tegevusloa taotlemise ja majandustegevusteate esitamise kohta
leiab P6llumajandus- ja Toiduameti veebilehelt
https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/
tegevusload-ja-teavitamine

Enesekontrolliplaan

Toidukaitlejad on kohustatud kontrollima toidu ja selle kaitlemise nduetekohasust
ja rakendama selle tagamiseks abindusid. Uheks kohustuslikuks abinduks on
enesekontrolliplaani koostamine.

Enesekontrolliplaan on tootjapoolne tdoprotsesside ja tegevuste kirjeldus. Plaani
eesmaérk on siisteemselt kirjeldada ohutu toidu tagamise tegevusi. Uldiselt koos-
neb enesekontrolliplaan eeltingimuste programmidest (eeltingimustest vdi hea-
dest tavadest) ja HACCP-plaanist.

Eeltingimuste programmid on ennetusvdtted ja tingimused, sealhulgas kogu hea
hugieenitava, samuti muud tavad ja menetlused, nagu koolitus ja jalgitavus, mis
loovad pd&hilised keskkonna- ja kaitlemistingimused, mis on aluseks HACCP-pdhiste
menetluste rakendamisele (Euroopa Komisjoni teatis 2022). Siia kuuluvad naiteks
nduetekohaste ruumide ja seadmete olemasolu, kilmaahela tagamine, puhastus-
ja desinfitseerimisplaan, tootajate tervisekontroll ja isikliku hugieeni tagamine,
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kasutatava vee kontrollimine, kahjuritdrje ja jaatmekaitluse korraldus, toodete
jalgitavuse ja tdhusad toote turult kdrvaldamise/tagasikutsumise sisteemid jms.

HACCP-plaan on seitsme pdhimotte kohaselt koostatud enesekontrolliplaani osa.
Tehtud on ohtude analuls, maaratud kriitilised kontrollpunktid, kriitilised piirid,
seire ja korrigeerivad tegevused. Korraldatud on sisteemi kasutus- ja nduetekoha-
suse tdendamine.

4 )

Kokkuvottes kirjeldatakse enesekontrolliplaanis:

e toidu kaitlemisega seonduvaid tegevusi;

e toidu kditlemisega kaasnevaid ohte;

e  meetmeid ohtude hindamiseks;

e tegevusi ohtude ennetamiseks;

e  tegevusi ohtude k8rvaldamiseks vdi viimiseks vastuvbetavale tasemele;
e tegevusijuhuks, kui tuvastatakse ohtlik véi mittenduetekohane toit.

\- J

Mikroettevdttes vOib piisata vaid eeltingimuste programmide taitmisest ning neid
ei pea alati taiendama HACCP-plaaniga. See aga ei valista hugieenitavade ja eel-
tingimuste programmide seire, valideerimise ja kontrollimise vajadust. Enese-
kontrolliplaanis kirjeldatakse naiteks ka toidu nduetekohasuse ja enesekontrolli-
plaani toimimise téendamiseks proovide vétmist ning tegevusi juhuks, kui tuvasta-
takse ohtlik véi mittenduetekohane toit.

Palju juhendeid enesekontrolliplaani koostamiseks leiab Pdllumajandus- ja Toidu-
ameti veebilehelt
https://pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/
uldised-nouded#enesekontrolliplaan.

Samuti on Pdllumajandus- ja Kaubanduskoda koostanud veebip&hise hea hugieeni-
tava juhendi vaikeettevdtjale. Juhend lihtsustab hea hligieenitava nduetest arusaa-
mist ja viitab teemadele, millele ettevdtet rajades tuleb mdelda. Abiks ja enese-
kontrolliplaani dokumentatsiooni koostamise lihtsustamiseks on juhendiga kaasas
taidetav digitaalne dokument, mida on vdimalik kohandada ettevdtte vajadustele.

Hea hugieenitava juhendi vaikeettevdtjale leiab veebilehelt
https://epkk.ee/heatavajuhend/.
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Kontrollnimekiri

* Vaata, millised ehituslikud ja muud nduded ettevdtte kohta kehtivad.

e  Vii kasutatavad hooned, ruumid, sisseseade ja seadmed nduetega
vastavusse.

e Koosta enesekontrolliplaan. Selle osana loo stisteem toidu jalgita-
vuse tagamiseks.

e Poordu perearsti voi todtervishoiuarsti poole, et saada toidukaitleja
tervisetdend. Kusi tervisetdendit kdigilt, kes todle asuvad.

o Telli kasutatava vee analltsid veendumaks, et vesi vastab nouetele.
Veeanallilse saab teha naiteks LABRISe laboris.

e Madra valmistatavatele toodetele sailivusaeg. Vaata juhendmaterjale
»Joidu sailimisaja maaramine”, I osa, ,Toidu sailimisaja maaramine®”,
IT osa ja ,Toidu sdilimisaja maaramine”, III osa.

* Pododra tahelepanu sellele, et oleksid loodud sobivad tooraine ja toidu
sailitamistingimused.

* Tee kindlaks pakkematerjalide ning muude toiduga kokkupuutu-
vate materjalide ja esemete sobivus toiduga kokkupuutumiseks.
Vaata lisateavet Pdllumajandus- ja Toiduameti veebilehelt https://
pta.agri.ee/ettevotjale-tootjale-ja-turustajale/toidu-tootmine/
toidupakendid-ja-materijalid.

* Omanda ise teadmised toiduhugieenist ja -ohutusest ning korralda
tootajatele toiduhugieeni ja -ohutuse koolitus.

e Uuri, kuidas toitu nduetekohaselt margistada. Abiks on margista-
mise e-kasiraamat https://toiduteave.ee/margistamine/ .

*  Enne tootmistegevuse alustamist esita majandustegevusteade voi
taotle Pdllumajandus- ja Toiduametist tegevusluba.
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