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SISSEJUHATUS

HU_ ieepilised téérﬁ[vad on
toiduainete tootmisel
ulimalt olulised

Kuna igal aastal haigestuvad kiimned miljonid inimesed
saastunud toidu s6omise téttu, on selge, kui olulised peavad
olema toiduohutuse eeskirjad ja tavad — alates tootmisest
kuni tarbimiseni. Kuigi vormiriietus ja -réivad ei ole
tdendoliselt toiduohutust oluliseks pidavas ettevdttes ndrgim
lUli, peavad ettevdtjad mdbistma personali tdordivaste ebadige
hoolduse, puhastamise ja kaitlemise riske ning neile
asjakohaselt reageerima. Kui todrdivaste protsesse ei vbeta
arvesse, vOivad tdsist ohtu kujutada eelkdige bioloogilised
ohud (nt bakterid ja viirused). Bakterid vBivad naiteks
todrdivaste pinnal pusida kuni 21 pdeva. Lisaks vdivad
toordivaste protsessi lisada riske fuusilised ohutusriskid (nt
purunenud klaas, kehakarvad ja n66bid), kui nendega
toordivaste disaini, pesemise ning kohaletoimetamise ajal ei

arvestata.

Vastavalt standardile ISO 22002-1 tagab hasti toimiv
toordivaste renditeenus, et téotajad, kes tdotavad katmata
toodete ja vOi materjalide kaitlusalal v8i sisenevad sinna,
peavad kandma t66rdivaid, mis on otstarbekohased, puhtad

ning heas seisukorras.




SISSEJUHATUS

Kdigi tooroivastega seotud
toidu tootlemise standardite
taitmise tagamine

Toiduainetodstuse personali professionaalsed t66rdivad
peaksid alati vastama kdrgeimatele tootmise ja
ristsaastumisega seotud hugieenistandarditele. See
hdlmab kogu toitlustusprotsessi jooksul ndutava
higieenitaseme tagamiseks toordivaste HACCP-nduete
(ohuanalldus ja kriitiliste kontrollpunktide ststeem)
taieliku jargmise ning pesemisprotsesside ELi standardi
EN-14065 jargmise tagamist. Muud olulised standardid,
millega tuleb arvestada, on FSSC22000, BRC (versioon
8), IFS (versioon 7) ja GFSI juhenddokumendi 6.

valjaande versioon 6.3.

Teie toordivaste pakkuja peaks ka ennetavalt

jalgima normide ja standardite muutumist.




SISSEJ U HATUS

Kdige olulisemad

toiduaine
toostuse
tooroivaste
standardid

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points principles (ohuanallusi
ja kriitiliste kontrollpunktide pdhimdtted))

Toiduohutuse algatuste keskne p6himdte, mille eesmark on potentsiaalsete probleemide kindlakstegemine,
prioriteetide seadmine ja kontrollimine. HACCP kohaselt on iga tootja eelisdigus hinnata protsessi kaigus
fuusikaliste, keemiliste ja mikroobsete ohtude raskusastet. Selle ndude toetamiseks on tekstiilirendiettevotted

sertifitseerinud oma tegevuse vastavalt standardile EN 14065, kus biosaasteohtu hinnatakse slUstemaatiliselt.

EN 14065

Euroopa standard 14065 Tekstiilid: pesulas tdodeldud tekstiilid, bioloogilise saastatuse
ohjesusteem Standard EN 14065 tagab Uhtlaselt kdrge hugieenitaseme kogu tdordivaste
hooldusprotsessi jooksul, tddrdivaste kvaliteet peab vastama biosaaste ohjamise osas standardile

EN 14065.
IFS versioon 7 (International Featured Standards — IFS Food)

Standardi eesmark on tagada toiduohutus ja protsesside optimeerimine. Selles esitatakse

uldised soovitused toordivaste ja katehugieeni kohta.

BRC standard (British Retail Consortium) versioon 8
Standard tagab kvaliteedi, ohutuse ja tookriteeriumide standardimise ning tarbijate kaitse. BRCGS-
standardil p&hinev sertifikaat on ntud juhtivate jaemudujate, tootjate ja toiduteenuseid osutavate

organisatsioonide p&hindue.

ISO 22000

ISO toiduohutuse juhtimisstandardid aitavad organisatsioonidel tuvastada ja kontrollida
toiduohutusega seotud ohte. See annab Ulemaailmses toiduainete tarneahelas kindlustunde,

aidates toodetel Ule piiri jduda ja pakkudes inimestele usaldusvaarset toitu.



SISSEJUHATUS

Standard DIN 10524 (Food hygiene - workwear in food
business (Toiduhtugieen — toordivad toiduainetoostuses))

Kdesolevas standardis maaratletakse mitmesugused toiduohuga seotud valdkonnad ja asjakohased

KG.' S O,I u Ilsemad toordivaste nduded, mille eesmark on valtida toidu saastumist sobimatute vdi mittevastavate
toiduaine-
toostuse
tooroivaste
standardid

tooroivaste tdttu. DIN 10524 pdhineb kolmel jargmisel higieeniriski tasemel.

MADAL HUGIEENIRISK / RC1
Hasti sdilivate toiduainete v8i koostisosade kaitlemisel vBib tdordivastega tagatud kaitse olla madal
juhul, kui tootja v0i tarbija pakendab vdi todtleb toitu edasi. Naiteks pasta, kohvi ja kartuli tootmine.

Toorodivaid tuleb vahetada kord nadalas voi siis, kui need maarduvad.

KORGE HUGIEENIRISK / RC2

Pakendamata kiiresti riknevate toiduainete v8i koostisosade kaitlemisel peavad valitud to6rdivad
tagama kdrge kaitsetaseme, eriti kui toit ei ole ette nahtud edasiseks tédtlemiseks ja mikroorganismid
vBivad hakata paljunema (nt kui toodet muuakse lahtiselt). Sellesse kategooriasse kuulub ka
toiduainete tédtlemine (mehaaniline vdi manuaalne), mis mdjutab looduslike bakterite floorat (nt

kuumutamine, soolamine, kuivatamine jne). Naiteks toores liha. T66rdivaid tuleb vahetada iga paev.

AARMISELT KORGE HUGIEENIRISK / RC3

Pakendamata, valmistoitude ja kergesti riknevate toiduainete kaitlemisel tuleb tagada kérgeim
kaitsetase, kuna toit ei ole tootlemise teel stabiliseerunud ning mikroorganismid (sealhulgas viirused)
vdivad alustada vdi jatkata paljunemist (nt valmis salatid). Suure vai eriti suure hugieeniriski korral ei tohi
riietusel naiteks olla valistaskuid vOi taskute vajadusel peavad need olema klapiga kaetud. T66rdivaid

tuleb vahetada vahemalt iga paev.



SISSEJUHATUS

Toiduainetoostuse
tooroivaste pesemise nduded

Uksikasjaliku kirjelduse selle kohta, kuidas, kus ja kelle
poolt tuleks toiduainetddstuse td66rdivaid pesta leiate GFSI
heakskiidetud standardite (nt IFS-Food/vers. 7, FSSC
22000/versiooni 5.1 tehnilise kirjelduse ISO 22000-1 ja
BRCGS-Food/versiooni 8) nduetest. Pesemise nduete
maaratlemisel vBetakse arvesse kasutamise eesmarki ja

riskiala, kus riietust kasutatakse.

Kui k&rge riski ja suuremat tahelepanu ndudvate alade
toordivaid peseb organisatsioonivaline ettevdte, tuleb
standardi BRCGS-Food kohaselt seda ettevdtet kohapeal
esialgse heakskiidu saamiseks kontrollida ning hiljem ka
pisteliselt olenevalt riskianalUUsist. To6taja vdib
kaitseriietust ise pesta ainult juhul, kui riietus kaitseb
tootajat ennast kaideldavate toodete eest ning seda
kasutatakse ainult suletud tootmises vdi madala
riskitasemega aladel. Kui madala riskitasemega v0oi
suletud tootmisaladel tootava personali riideid peseb
organisatsioonivaline ettevdte, tuleks riskianaltusi pdhijal

otsustada, kas on vaja teostada kohapealseid kontrolle.




HUGIEEN PESUPROTSESSIS JA KOHALETOIMETAMISEL

Kdrged standardid tagavad
Besu kvaliteedi ja
ilosaaste ohjamise

Rangete pesuprotsessi hugieeninduete taitmine on eriti
oluline kdrge riskiga ja suuremat tahelepanu ndudvatel
aladel. Euroopa standardi EN 14065 Tekstiilid: pesulas
tooddeldud tekstiilid, bioloogilise saastatuse ohjestisteem
kohaldamisega tagatakse tekstiili kavandatud
kasutusotstarbele vastav mikrobioloogilise kvaliteedi

kindlaksmaaratud tase.

Standard EN 14065 hélmab ka pesumajasisest
hugieeniseireststeemi: RiskianalUuUs ja biosaaste
ohjesusteem (RABC). Pesuteenuse osutajad peavad
ndudma ka oma allhankijatest pesumajadelt asjakohase

mikrobioloogilise kvaliteedi ohjeststeemi olemasolu.




HUGIEEN PESUPROTSESSIS JA
KOHALETOIMETAMISEL

Sertifitseeritud ja kontrollitud pesemisprotsessid tagavad
0 tekstiili desinfitseerimise

Tekstiilide asjakohane hlgieenitase saavutatakse termilise desinfitseerimise vOi

Pesula ja

kemotermilise desinfitseerimise teel, kasutades pesemisprotsessi ajal desinfitseerivate

kOha IetOi meta m ise kemikaalide ja pesemistingimuste diget kombinatsiooni. Samuti tuleb regulaarselt
a ug ieen | pé NI motete kontrollida iga pesula pesuprogramme.

loend standardi
EN14065 pohjal

Ennetavad toimingud ja protsessi kontrollimine aitavad
0 valtida pesuprotsessijargset biosaastumist

Oluline on tagada protsessi kontrollmddtmiste ja kriitiliste kontrollpunktide

korraparaste mikrobioloogiliste proovidega kdikide hooldusprotsesside t&husus.

Toojuhised tagavad personali teadlikkuse oma
Q mojust hligieenile

Pesemisjargselt on oluline kaitsta tekstiile uuesti saastumise eest. Selleks tuleb
jargida kuivatamise, kontrollimise, parandamistéode ja pakkimise etappides digeid

toomeetodeid. Nende juhiste taitmist saab jalgida siseaudititega.

Q Kohaletoimetamisteenus toimetab tekstiilid
higieeniliselt klientideni

Nduetekohaselt korraldatud kohaletoimetamisteenus hoiab puhtad ja maardunud
tekstiilid eraldi ning tagab, et maardunud tekstiilid ei ristsaastaks puhtaid tekstiile.
Samamoodi takistab ristsaastumise eest hasti organiseeritud kapisusteem. Meie hasti

koolitatud kullerid peavad jargima isikliku hugieeni higieenindudeid.




KATKEMATU TOO TAGAMINE

Ohutu, turvalise ning
katkematu tootmisprotsessi
tagamine ning ootamatute
olukordade minimeerimine

Professionaalne tekstiiliteenuse pakkuja kaitseb teie
ettevdtte katkematut t66d, tagades oma tdotajatele
ohutu todkeskkonna, tootmisprotsesside ja
kliendiandmete turvalisuse ning ootamatuteks
puhkudeks talituspidevuse kava olemasolu. Kéik need
juurutatud meetmed tagavad, et klientidel oleks alati
oigel ajal ja kohas olemas piisavas koguses ning

sobivaid hugieenilisi tdordivaid.

Tarnija tootervishoiu ja té6ohutuse korraldus
aitab minimeerida t66dnnetusi ja kutsehaigusi

ning tagab protsessi jarjepidevuse.

Juurdepdaasukontrolli, kilastajate juhendamise ja
IT-susteemi kontrollmeetmed tagavad, et
tekstiilidega tohivad tdé6tada ainult koolitatud
inimesed ning et kdik andmed on kaitstud ja neid

toodeldakse professionaalselt.
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TOIDUAINETOOSTUSE TOORDIVAD

Mida arvestada oma
ettevottele tooroivaste
valimisel

Toiduainetodstuse todrdivad kaitsevad tooteid ja
tootmisprotsessi mitmesuguse saastumise eest. Nende
disainil tuleks p&hitahelepanu poodrata sellele, et need
oleksid kooskdlas hugieeni- ja toiduainetddstuse
standarditega. T60rdivad tuleb disainida nii, et valtida
ristsaastumist. Sellised standardid nagu BRCGS-Food, IFS-
Food, FSSC 22000 ja DIN 10524 naitavad samuti, kuidas
té0rdivad tuleks disainida. Toiduohutusndudeid on
uksikasjalikult kirjeldatud digusaktides ja toiduohutuse
korraldamise standardites (nt BRCGS-Food, IFS-Food ja FSSC
22000). Naiteks ei tohi téordivad olla rebenenud, katki ega
narmendada ning neil ei tohi olla n6dpe. Lisaks ei tohi
toiduainetoostuse toordivastel olla vookohast kérgemal
valistaskud ja kui neid kasutatakse kdrge riskitasemega
aladel, ei tohi neil olla valiseid avasid ning kdik kinnitused

peavad olema metallist.

Erinevate riskitasemete jaoks peaksid olema spetsiaalselt
disainitud t66rdivad ja ohjesusteemid, mis tagavad, et
konkreetselt maaratletud tootmisaladel kasutatakse ainult

selleks ette nahtud roivaid.




TOIDUAINETOOSTUSE TOOROIVAD

0 Disain 0 Taskud

J u h | Sed, Maaratud riskitasemest lahtudes tuleb kvaliteedi Kdrgete ja aarmiselt kdrgete hugieeniriskide korral
m iS tagava d ja toiduohutuse tagamiseks taita teatavaid tuleks valistaskuid valtida. RC3 tasemega t6drdivaste
tOO r("j iva Ste disainindudeid. M&ned neist on riskitaseme puhul tuleb taielikult valtida kdiki taskuid. Suletavaid
vastavuse k6|g| spetsiifilised, kuid osad vdivad kehtida kdigi sisetaskuid vdib voost allpool kasutada RC2 taseme
Vaja I i ke kolme riskitaseme korral. korral. Klapiga suletavaid taskuid saab kasutada

. . Toorodivastel ei tohi olla selliseid elemente (nt madala hugieeniriski taseme saavutamiseks (RC 1), et
toi d usta nda rd ite nodope), mis vdivad pdhjustada vodrkeha ohtu, ja valtida esemete valjakukkumist tootmisliinile.

riietusnouetega

rdivastel peavad olema funktsionaalsed detailid,

mis tagavad mugavuse tool.

0 Kangas 0 Varrukad

Toorodivaste kangas peab olema vastupidav ega tohi Vaga soovitatavad on pikkade varrukatega réivad;
kiiresti kuluda; see peab olema valge voi kdigi riskitasemete to6rdivad tuleks disainida
heledavarviline, tanu millele on rdiva maardumist pikkade varrukatega, et kaitsta toitu otsese
kergem jalgida. kokkupuute eest tootaja nahaga. Varrukate laius

peaks olema reguleeritav.
0 Kitlite ja jakkide pikkus
Kitlite ja jakkide hdlmad peavad olema kinni ning

need peavad olema piisavalt pikad, et kataks

0 Kinnitused

On tungivalt soovitatav kasutada metallist

pukste kuljetaskud.

0 Logod kinnitusdetaile, kuna neid on lihtsam leida (kui

Ksik logod peavad olema rdivaste killge pusivalt trukk peaks tulema lahti ja kukub toidu sisse, on

kinnitatud. Logod peavad olema piisavalt seda on plastnédpidest kergem leida). Taieliku

kvaliteetsed, et need peaksid vastu terve tédrdivaste sulgemise tagamiseks tuleb koik kinnitused peita.

elutsukli jooksul.
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Pagarikoda
Pruulikoda

Pesula

»

Hooldatakse
optimaalse vee-,
energia- ja
puhastusvahendite
kuluga.
v

®

Tarnitakse optimeeritud
veoste ja marsruutide abil.

Varususteem

\
X § X Moeldud maksimaalseks
kasutuseaks, valmistatud
vastupidavatest
materjalidest, mida on

lihtne hooldada ja

parandada;
parandatakse ja
taaskasutatakse elutsukli
pikendamiseks.
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Hlgieenilised toordivad
toiduainetootmises
— kus iganes ari ajate.

Taname, et lugesite
e-juhendit.
Lindstromi valja
tootatud!

Ule 170-aastase tekstiilitddstuse kogemusega Lindstrom maistab teie
organisatsiooni vajadusi professionaalsete toiduainetootmise jaoks
mdeldud tdordivaste pakkumisel — nii praegu kui ka tulevikus. Meie
pesuprotsessid tagavad, et teie todrdivad vastavad alati toiduohutuse
ja -kvaliteedi nduetele. Olenemata sellest, kus ari ajate, pakume igas
suuruses ja valdkonnas ettevdtetele Iabipaistvaid ning jatkusuutlikke

toorodivaste lahendusi.

Hakake meie tellijaks ja vaadake videot selle kohta, kuidas
saaksite t6ordivaste teenuse enda kasuks tddle panna

https://www.youtube.com/watch?v=6RL1GYIQJQg

Kas soovite oma td0rdivaste lahendusi pdhjalikumalt
arutada? Votke juba tana Uhendust meie toidutddstuse

eksperdiga!

Kontaktvorm: https://lindstromgroup.com/ee/kontakt

LinkedIn:https://www.linkedin.com/company/lindstrom/

Facebook: www.facebook.com/LindstromEesti
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