

 Koostamise kuupäev________________


ENESEKONTROLLIPLAAN/ Väliüritustel toitlustamine ja/ või jaemüük
1. OBJEKT
Käitleja nimi (Nt. OÜ Kolm Notsut)______________________________________________
Käitlemisettevõtte nimi (Nt. Saapakese müügitelk)___________________________________
Käitleja aadress (Juriidiline aadress)_____________________________________________
Kontaktisik___________________________________tel./ e-mail _____________________
Enesekontrolliplaani täitmise eest vastutav isik____________________ tel./ e-mail_________
Inventari hoitakse ja hooldatakse väliürituste vahel (Koht)_____________________________
2. TEGEVUS
Töötajate arv___________________ Kliendikohtade arv/portsjonite arv_________________
Müük toimub: telgist 
    kärust
muu________________________________________
Müüdavad tooted____________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________
Kohapeal valmistatavad tooted__________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Kohapeal toidu valmistamisel kasutatavad seadmed__________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Külmseadmed (külmikud, sügavkülmikud, külmletid vms.)______________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Toidu serveerimiseks kasutatavad nõud:

· ühekordsed

· korduvkasutatavad/pestavad 

NB! Toidu serveerimisel ja toidu valmistamisel kasutage toiduga kokkupuutes vaid selliseid materjale ja esemeid, mis on selleks ette nähtud. Vajalikku infot leiate märgistuselt ja vastavusdeklaratsioonilt (teatud materjalide/esemete puhul, näiteks plast, keraamika, regenereeritud tsellulooskile). Kindlasti tuleb tähelepanu pöörata materjali/eseme kasutustingimustele. Kui kuuma toiduga tohib kokkupuude olla, kas sobivad nii happelised, rasvased, alkohoolsed jne toidud või on esemele kasutuseks piiranguid. 
Toitu kaitstakse saastumise eest: 

· lahtine valmistoit on kaetud

· kuuma toidu valmistamisel ei pritsiks õli/ vedelik valmistoidu peale

· toidu valmistamine toimub klientidest piisavalt kaugemal (vähemalt 0,5m)

· toidu valmistamisel kasutatakse pritsmekaitsed

· vajadusel kasutatakse toidu serveerimisel ühekordsed kindad

· toiduained ei hoita otse maas või põrandal

· muu (täpsusta)

________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Veega varustatus
· korraldaja poolt organiseeritud

· pudelitesse villitud joogivesi

· ühisveevärgi vesi

· muu (täpsusta)
________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Kätepesuks kasutatakse:
· külma vett

· sooja vett

· vedelat kätepesuseepi

· ühekordseid rätikuid

· desolappe, desokätegeeli

· muu (täpsusta) 

________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. TOIDUAINETE HANKIMINE

	Toidugrupp
	Tarnija (kellelt toiduained saate)

	Lihatooted
	Nt. ostan kauplusest Y 

	Kalatooted
	

	Piimatooted
	

	Pagaritooted
	

	Muud toiduained
	Nt. Puu ja köögiviljad korjan oma aiast


Toiduainete ostmisel/ vastuvõtmisel kontrollitakse:
· Sensoorselt kvaliteeti

· Kuupäeva ja märgistust

· Pakendi korrasolekut

Külmsäilitust nõudvad toiduained transporditakse külmakastis/ külmseadmega varustatud veovahendis võimalikult kiiresti kohale. Külmaahel ei tohi katkeda, ka mitte transpordi ajal! Vajadusel mõõdetakse temperatuuri transpordi ajal ja/ või vastuvõtmisel (lisa2). Kohale jõudnud tooted asetatakse koheselt külmseadmetesse.

Saatedokumendid ja jälgitavus.

Toidu jälgitavuse tagamiseks alati säilitatakse saatedokumendid, ostutšekid, kviitungid jm dokumendid, mis toidu hankimisega seotud!

Toitu hulgilaost ostmisel küsitakse korrektne saatedokument (toidu nimetus, kogus, saatja, saaja, partii number ja/või „kõlblik kuni“ „parim enne“ kuupäev ning lähetuse kuupäev)

Toitu kauplusest ostmisel ostutšekile/ kviitungile märgitakse  juurde toidu realiseerimkuupäev („kõlblik kuni“ „parim enne“ kuupäev).
Eraelamus valmistatud toidu puhul on saatedokument või muu dokument (paber/ vihik/ arvestus).
4. TOIDUAINETE SÄILITAMINE
Eritemperatuuri vajavad toiduained hoitakse:

· jaheletis/ külmletis
· külmvitriinis

· külmkambris

· külmakastis NB! külmakehad ei pea kaua vastu, neid aeg-ajalt vahetatakse!
· muu (täpsusta)

Toiduainete säilitamisel väliürituste toimumise vahel peab arvesse võtma toiduainele määratud säilivusaja („parim enne“; „kõlblik kuni“) piisavust, toiduainete kvaliteeti, omadusi ja säilivust kokku pärast ürituse toimumist (kas seda partiid saab enam säilitada kuni järgmise ürituse toimumiseni).  Kui külmsäilitamist nõudvate kergesti riknevate toiduainete temperatuur on müügi ajal ületanud lubatud temperatuuri (vt punkti 4.1), siis ei säilitata toitu enam vahelaos järgmise ürituse jaoks vaid see hävitatakse.
Tagatakse, et eritemperatuuri vajavad tooted (k.a teatud toatemperatuuril hoitavat tooted) on piisavalt päikesevalguse eest kaitstud.
Letti välja pannakse ainult degusteerimiseks mõeldud tooteid väikeses koguses. Müügiks mõeldud tooteid hoitakse pidevalt õigel säilitamistemperatuuril! 
Välimüügiürituste puhul peab meeles pidama, et päike ja kuum ilm mõjutavad jahutusseadmete tööd samuti nagu külm ilm ja tuul kuumutusseadmete tööd.

4.1 Külmseadme temperatuur
Toidu säilitamisel tuleb järgida tootja poolt ettenähtud säilitustingimusi, kui neid ei ole, siis toiduaineid säilitatakse järgmistel temperatuuridel: 

-sügavkülmutatud tooted................................................................................alla -18 °C

-toores kala (jää peal, jää sulamisele lähedasel temperatuuril).........................0...+2°C 
-piimatooted, jahutatud valmistoidud..............................................................alla +6 °C

-lihatooted........................................................................................................alla +6°C

Külmseadmetes on termomeetrid (k.a külmakastides). Temperatuuri jälgitakse pidevalt töö käigus!
Juhul kui seadme temperatuur ei vasta sellele, mis nõutud, siis selgitatakse välja põhjus, seade parandatakse ning hinnatakse seadmes olnud toodete kasutuskõlbilkkust. Temperatuuri näidud ning tehtud toimingud ehk korrigeerivad tegevused kirjutatakse ülesse temperatuuri seirelehele (lisa 3) või vihikusse.

Kui külmsäilitamist nõudvaid toiduaineid ladustatakse väliürituste vahepeal, siis tagatakse toiduainete säilitamist õigel temperatuuril ning temperatuuri jälgitakse igapäevaselt. Sügavkülmikuid sulatatakse piisava sagedusega.
4.2 Toiduainete paigutus
Külmseadmetesse paigutatakse toiduained nii, et on tagatud piisav õhu liikumine. Sügavkülmikut ei täideta üle. Tooted kaetakse kilega, kaanega vms. et ära hoida ristsaastumist, tolmuga saastumist, toote kuivamist, saastumist võõraste lõhnade ja maitsetega. Valmistoit ja toored tooted säilitatakse eraldi. 
Toiduaineid ja serveerimisnõusid ei hoita otse maas või põrandal ilma aluseta.

4.3 Kasutamisjärjekord
Toiduaineid kasutatakse FI-FO (esimesena sisse-esimesena välja) põhimõttel.  Säilivusaega jälgitakse igapäevaselt ja vananenud tooted eemaldatakse.
5. TOIDU VALMISTAMINE JA SERVEERIMINE (täidetakse toitlustamise puhul)
Käed pestakse enne tööle asumist ja erinevate toimingute vahel!
5.1 Eeltöötlemine

Eeltöötluse all mõeldakse eelkõige köögiviljade pesemist, koorimist, tükeldamist, samuti liha ja kala tükeldamist.
· kohapealset eeltöötlust ei ole, tooted tuuakse kohale juba eeltöödelduna. 

· eeltöötlus toimub kohapeal

Eeltöötlus viiakse läbi hügieeniliselt:
· eraldatavus teistest toimingutest
· puhtad asjakohased töövahendid/ pinnad

· õiged säilitustingimused

· puhastus/ pesemisvõimalus

· toore kala/ liha käsitsemise järel pestakse käed, töövahendid/ pinnad hoolikalt

· toore kala/ liha tükeldamiseks on eraldi lõikelaud
· toore/ töötlemata toit hoitakse valmistoidust eraldi!
5.2 Toidu valmistamine ja serveerimine 
Sügavkülmutatud toit, mis vajab eelnevat sulatamist  (st. toit, mida ei asetata otse nt pannile, fritüüri vms. seadmesse) sulatatakse eelnevalt külmikus (all riiulil kas kandiku peal või muu kausi sees, et tekkiv vedelik ei saastaks muu külmikus olevat toitu).  Sulama hakanud toitu ei tohi uuesti külmutada!
Tooreid ja küpsetatud toiduained käsitsetakse erinevate töövahenditega (nt. toorest kotletti ja küpsetatud kotletti ei tõsteta samade tangidega). Käed pestakse erinevate töötoimingute vahel.

Toidu temperatuurinõuded:

-kuumtöötlemine sisetemperatuurini................................................üle +75 °C 
-taaskuumutamine sisetemperatuurini..............................................üle +75 °C 
- serveerimine: kuumalt....................................................................üle +63°C


  külmalt....................................................................alla + 6°C
Kuuma toitu saab hoida sellel temperatuuril kõige rohkem  2 tundi pärast selle valmistamist, jälgima peab toodete kvaliteeti. Pakutavat toitu ei külmutata ega pakuta uuesti.
Fritüüriõli vahetatakse väliürituse jooksul vastavalt vajadusele ning erinevate väliürituste vahepeal.
6. PUHASTAMINE JA PESEMINE (sh nõudepesu)
Seadmete ja inventari pesu (sh nõudepesu) organiseeritakse väliürituse ajal ja väljaspool seda järgnevalt: 

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Puhastamine viiakse läbi väliürituse lõpus alljärgnevalt:
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Vajadusel täidetakse lisa1 (puhastusplaan).
7. JÄÄTMEKÄITLUS

Jäätmeid hoitakse võimalusel suletud anumates. Kasutatakse ühekordseid prügikotte. Jäätmeid eemaldatakse igapäevaselt ürituse lõpus ning vajadusel ka ürituse ajal.  Jäätmenõusid pestakse vajadusel, kuid vähemalt pärast iga väliürituse toimumist.
8. TÖÖTAJAD

· Igal töötajal on toiduhügieenialased teadmised (koolitus, vastav haridus, iseseisvalt õppinud). 
· Töötajad järgivad isikliku hügieeni häid tavasid, et takistada bakterite levimist toidule ja seeläbi vältida toidumürgituste tekkimist. Iga isik, kes töötab toidukäitlemisalas, hoiab kõrgel tasemel isiklikku puhtust ning kannab sobivat puhast riietust ja vajaduse korral kaitseriietust.

· Enne tualeti kasutamist võetakse vähemalt põll eest ära. 

· Toidu käsitsemisel ei kanta sõrmuseid, kellasid ega käevõrusid. Kui kätel esineb nahalööve või haavad ja kasutad plaastrit, mis kogub mustust, siis kasuta kaitsekindaid.

· Töötaja on töötamiseks terve, st. et ta ei tohi olla haige ega kanda haigustekitajaid, mis võivad levida toidu kaudu ning põhjustada toidumürgitusi. Toitu käsitseval töötajal on tervisetõend tervisekontrolli läbimise kohta nakkushaiguste suhtes, mille väljastab perearst või töötervishoiuarst.
· Töötaja ei käsitse toitu, kui tal on kõhuviirus või ülemiste hingamisteede nakkushaigus (nt gripp). Töötaja, kellel on olnud kõhulahtisus ja/või kes on oksendanud, tohib tööle naasta siis kui tal ei ole olnud haigussümptomeid viimase 48 tunni jooksul. Isegi kui kõhulahtisus ja oksendamine on lõppenud, võib haige endiselt kanda toidumürgitust põhjustavaid baktereid veel 48 tunni jooksul.
· Haav ja nahakahjustus peavad olema täielikult kaetud soovitatavalt eredavärvilise veekindla plaastriga/sidemega vms. See takistab bakterite levimist haavalt või nahakahjustuselt toidule.

· Toidu valmistamiseks ettenähtud kohas või selle vahetus läheduses ei tohi suitsetada ega olla võõraid inimesi. 
· Toidu valmistamiseks ettenähtud kohas või müügikohas ei tohi süüa.

· Ei tohi kaasa võtta lemmikloomi ning neid toidukäitlemistsooni lasta.

Käsi pestakse:
· enne toidu käsitsemist

· pärast toore liha/kala, munade ja puhastamata puu-/juurviljadega kokku puutumist

· erinevate tööoperatsioonide vahel

· pärast tualeti kasutamist

· pärast suitsetamist, raha ja jäätmete käsitsemist
· pärast nina nuuskamist, aevastamist, haava katsumist või sideme/plaastri vahetamist

Pese käsi õigesti ja hoolikalt !
· tee käed märjaks

· võta vedelseepi
· pese mõlemad käed hõõrudes peopesasid vastamisi et tekiks vaht

· hõõru ühte peopesa vastu teise käe selga ja sõrmi. Tee sama teise käega

· pane peopesad kokku ja sõrmed vaheliti ning hõõru põhjalikult

· hõõru mõlema käe pöialt ja sõrmeotsi teise käe peopesas

· loputa hoolikalt 

· kuivata käed korralikult kasutades ühekordset rätikut

· pane kraan kinni kasutades ühekordset rätikut kraani sulgemisel ja viska seejärel rätik ära

9. TOIDUALLERGIA
Allergeenid on ained, enamasti valgud, mis põhjustavad keha immuunsüsteemi reaktsiooni. Rasketel juhtudel võib see põhjustada anafülaktilise šoki ja isegi surma.
Allergeenid toidus on:

· Maapähklid ja neist valmistatud tooted
· Pähklid ja neist valmistatud tooted
· Piim ja sellest valmistatud tooted (sh laktoos)
· Munad ja neist valmistatud tooted
· Kala ja sellest valmistatud tooted
· Koorikloomad ja neist valmistatud tooted
· Molluskid ja neist valmistatud tootedSojaoad ja neist valmistatud tooted
· Gluteeni sisaldavad teraviljad: nisu, rukis, oder, kaer ja neist valmistatud tooted
· Seesamiseemned ja neist valmistatud tooted
· Seller ja sellest valmistatud tooted
· Sinep ja sellest valmistatud tooted
· Lupiin ja sellest valmistatud tooted
· Vääveldioksiid ja sulfitid
Väga oluline on teada, mida teha, kui pakute toitu toiduallergiaga kliendile, sest allergia võib olla eluohtlik. Kui kellelgi on tugev allergia, võib ta reageerida ka väga väikesele toidukogusele, mille suhtes ta on tundlik.

Töötajate teadlikkus ja tarbija teavitamine
Kõigepealt on tähtis, et ettevõtte kõik töötajad on saanud koolituse nende toiduliikide kohta, mis on ülal loetletud ja mis võivad põhjustada allergiat. Tarbijaid peab teavitama, et nad teataksid töötajatele, kui neil on allegia  mõne toidu suhtes. Selleks tuleb riputada üles teateid ja lisada sõnumeid  menüüsse, et julgustada riskiga kliente toidu kohta teavet küsima. Nt Teavet allergeenide kohta toidus küsi infot teenindajalt!
Töötajad peavad teadma, kuidas vastata küsimustele toidu koostise ja võimaliku allergeenidega saastumise kohta, ning vastama ausalt, kui seda küsitakse. Kui keegi küsib, kas toit sisaldab teatud toiduainet, kontrollige toidu kõiki koostisosi (ja seda, mida need omakorda sisaldavad), samuti seda, mida teie kasutate toidu tegemiseks, kastme paksendamiseks, garneeringuks või salatikastmeks. Lugege alati märgistust ja muud teavet. Ärge kunagi oletage. Kui te pole kindel, kas toit sisaldab aineid, mille kohta küsiti, öelge seda tarbijale ja laske tal endal otsustada, kas ta soovib seda toitu tellida või mitte.
10. MÄRKUSED

________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Lisa 1

PUHASTUSPLAAN

Igapäevane puhastamine

	Puhastamise objekt
	Pesuaine
	Puhastamisviis

	Nt. tööpind, lõikelaud
	Nt. X kaubamärgi detergent lahjendatud 4:1
Y kaubamärgi desinfektant lahjendatud 4:1
	1. Eemaldage kogu nähtav toit ja mustus.
2. Peske pinda kuuma seebiveega (tootja juhiste järgi lahjendatud detergent), et eemaldada rasv ning muu toit ja mustus.
3. Loputage puhta veega detergendi ning lahtise toidu ja mustuse eemaldamiseks.
4. Lisage desinfektant. Veenduge, et see jääb peale tootja poolt soovitatud kontaktajaks.
5. Loputage puhta veega  desinfektandi eemaldamiseks
Jätke kuivama või kuivatage  puhta ühekordse lapiga.

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Puhastamine pärast välimüügiüritust

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Suurpuhastus

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Lisa 2

KAUBA VASTUVÕTT

	Kuup.
	Kaup
	Tarnija
	Temperatuur ja korrigeerivad tegevused, kui temp ei vasta nõutule
	Vastuvõtja

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Lisa 3
KÜLMSEADME TEMPERATUUR

	Kuup.
	1.___________

(         °C)
	2.___________

(         °C)
	3.___________

(         °C)
	4.___________

(         °C)
	Registreerija

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Korrigeerivad tegevused juhul kui temperatuur ületab lubatud piirväärtuse: 

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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