1. TOIDU KVALITEEDI JUHTIMISE ÜLDPÕHIMÕTTED

1.1. Toidu kvaliteedi näitajad

Kvaliteeti kontrollimine ja tagamine eeldab häid teadmisi teguritest ja kriteeriumitest, mis avaldavad põllumajandusliku ja tööstusliku tootmise käigus toidukvaliteedile mõju.

Sisemiste ja välimiste kvaliteedinäitajate kohta on erinevaid klassifikatsioone, nendest üks on toodud joonisel 2 koos teguritega, mis neid näitajaid mõjutavad.
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Joon. 2. Üldised sisemised ja välimised näitajad, mis mõjutavad tarbija ootusi ja teadlikkust (Luning et al, 2002)

1.2. Kvaliteedijuhtimine: vastastikuses seoses olevate tegevuste kogumid

KOKKUVÕTE

Toidu tootmise ja turustamise kohta kehtivad nõuded on ühelt poolt spetsiifilised, teiselt poolt aga üldised. Üldised on nõuded selles suhtes, et õigusaktid, mis reguleerivad tarbijakaitset, üldist tooteohutust ja vastutust, kehtivad ka toidu kohta. Samal ajal aga reguleerivad tootmist ja turustamist toiduvaldkonnale spetsiifilised õigusaktid.

Käesoleva peatüki eesmärk on näidata, kuidas seda mõistetakse Euroopa Liidus.

Kvaliteedijuhtimissüsteeme kasutatakse toodete kvaliteedi ja ohutuse kontrollimiseks. Kvaliteedijuhtimissüsteemi kasutamine tagab ettevõtte efektiivse ja säästliku toimimise. Süsteem annab konkurentsieelise, mis aitab laiendada turustamisvõimalusi, samuti aitab see ettevõttel vanu kliente hoida ja uusi juurde saada.
Toidu kvaliteedi juhtimine tagab toidu ohutuse ja hügieeni. Toidukvaliteedi juhtimisele on viimase kümne aasta jooksul üha enam hakatud tähelepanu pöörama eelkõige seetõttu, et tarbija nõudmised on muutunud, konkurents tihenenud, muutunud on ka keskkonnaprobleemid ja riiklikud huvid.

Toidusektoris on kasutusel mitmesugused kvaliteeditagamissüsteemid, nagu näiteks HACCP (ohu analüüs ja kriitiliste kontrollpunktide ohje), ISO (Rahvusvaheline Standardiorganisatsioon) ja BRC (Briti Jaekaubanduse konsortsium). Nimetatud süsteeme ja nende kombinatsioone rakendatakse toidukvaliteedi tagamiseks.

Vastavalt kehtivatele meetmetele rakendavad toidutootjad HACCP-süsteemi või teatud osa sellest, et täita terviseohutuse ja hügieeninõudeid. Hea hügieenitava juhend ja hea tootmistavajuhend on HACCP-süsteemi rakendamise eelduseks. Süsteemi eeliseks on ka see, et hea hügieenitava ja hea tootmistava juhendid, HACCP ning ISO 9000 standardite kvaliteeditagamine rajanevad üksteisel. Toiduohutuse ja kvaliteeditagamise süsteemide vastastikust seost saab kasutada ka hea põllumajandustava, hea toitlustustava, hea köögitava jne juures. Seega on hõlmatud suur osa majandusest.
1.3. Kvaliteedikontrolli protsess põllumajanduslikus ja tööstulikus tootmises

Põllumajandusliku ja tööstusliku tootmise ahel ja kvaliteeti mõjutavad tegurid on toodud allpool asuvas tabelis. Käesolevas peatükis on üksikasjalikult kõiki tegureid kirjeldatud. 


1.4. Kvaliteedi parendamine organisatsiooni/ettevõtte strateegia abil

Põllumajanduslikus tootmises ja toiduainetööstuses on toodete ja tootmisprotsesside parendamine väga tähtis, kuna konkurents tekitab vajaduse innovatsiooni ja täienduste ning kulutuste vähendamise järele. Siinkohal on edu võtmesõnadeks: planeerimine, kontroll ja parendamine. Kvaliteedi planeerimine on toote- ja teenustearenduse pidev protsess, et vastata tarbija nõudmistele. Kvaliteedi kontroll hõlmab eesmärkide saavutamiseks tehtavaid tegevusi. Siia alla käib nii kvaliteedi hindamine, võrdlus püstitatud eesmärkidega ning tegevused, mida rakendatakse, et erinevusi kõrvaldada. Kvaliteedi parendamine saab alguse sellest, kui tekib vajadus muudatuste järele. See tähendab, et ettevõte peab “õppima” kohandama struktuure, oma kommunikatsiooni ja protseduure. Keskenduma peaks muudatuste kindlakstegemisele ärikeskkonnas ja hoiduma peaks rutiiniks muutunud organiseerimisest ja väga jäikadest struktuuridest.

Kui töötajad teeksid oma tööd korrektselt, kas ettevõttel oleks siis vähem probleeme või puuduksid probleemid üldse?

Kvaliteedi parendamise aluseks on lähenemine, mille kohaselt on kaasatud nii ettevõtte juhtkonna kui ka töötajate tasand. Juhtkonnalt peaks tulema initsiatiiv, sest parendamine tähendab muudatusi ja rutiiniks muutunud organiseerimise muutmist. Paljudes ettevõtetes on rutiinne organiseerimistöö põhjustanud jäikust. See takistab täienduste tegemist. 

Kvaliteedi parendamine on süstemaatiline lähenemine süsteemi parendamiseks. See hõlmab nii dokumentatsiooni kui ka hindamist ja analüüsi. Tavaliselt on parendamise eesmärkideks tarbija rahulolu suurendamine, kvaliteedi tõstmine, kulude vähendamine, tootlikkuse suurendamine ja tootmisportsesside kiirendamine.

HACCP-i PÕHIMÕTTED JA RAKENDAMISE ETAPID

Käesolevas peatükis räägitakse HACCP-i rakendamise seitsmest põhimõttest (Joon. 7) ja nende rakendamise etappidest. 

JOONIS 7

HACCP-i RAKENDAMISE ETAPID
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MIS ON HACCP*?

MILLEKS SEDA VAJA ON?

KUIDAS ME HACCP-i KOHTA TEADMISI SAAME ?

HACCP (ohu analüüs ja kriitiliste kontrollpunktide ohje) on toiduohutuse juhtimissüsteem, mis keskendub probleemide ennetamisele erinevates tootmisetappides

Toiduohutus peaks olema esmatähtis, samas on ettevõtetel sageli vähe aega. Töötajad aga vajavad eriti just toiduohutuse valdkonnas koolitust, mida peaks terves ettevõttes läbi viima. Toiduohutuse juhtimissüsteemid on tõhusamad, kui neis osalevad nii kõik tootmisosakonna töötajad kui ka juhtkond. Käsiraamatus kirjeldatakse mitmeid tegevusi, mis on seotud HACCP-i plaani väljatöötamisega. Iga ohuanalüüsiga seotud töötaja peab kasutama ja arvestama 7 põhimõttega:

1. Analüüsi tegemine

2. Kriitiliste kontrollpunktide (KKP) määramine

3. Kriitiliste piiride määramine

4. Seire teostamise korra määramine

5. Korrigeerivate tegevuste määramine

6. Tõestusprotseduuride määramine

7. Dokumentatsiooni koostamine

HACCP-i 7 põhimõtet saab rakendada 14 erinevas etapis. Codexi materjalide järgi on 12 etappi ning Briti HACCP-i käsitluses on lisatud algusesse ja lõppu üks etapp. Käsiraamatus on toodud etapid Codexi materjalides antud järjestuses, kus dokumentatsiooni koostamisele eelneb tõestusprotseduuride määramine.

Käsiraamat põhineb Euroopa tunnustatud ekspertide Mike Dilloni ja Chris Griffithi juhendil „How to HACCP”.

2.2.1. Hea tootmistava: üldised ja spetsiifilised eeskirjad, nõuded ja juhendid – näite analüüs: piima töötlemine – Ungari kogemus 

KOKKUVÕTE

Piima kvaliteeti reguleerivad EL-i ja siseriiklikud standardid moodustavad hea tootmistava süsteemi loomisel aluse. Hea tootmistava süsteemi kehtestamisel ja loomisel piimatööstuses on eesmärgiks luua ohutum, parema kvaliteediga ja tervisele kasulik toit.

Hea tootmistava süsteemi kehtestamisel on põhieesmärgiks jälgitavus kogu toiduahela ulatuses, analüüsi- ja kontrollmeetodite väljatöötamine, samuti ohutum ja keskkonnasõbralikum tootmine. Piimatööstuses põhjustab probleeme peamiselt nn HACCP-paradoks, mida saab lahendada seire käigus kaasaegsete mikrobioloogiliste testide abil lisaks füüsikalistele ja keemilistele testidele. Teiseks probleemiks on piima ja piimatoodete kvaliteediga seonduv erinev terminoloogia tarbijate ja tootjate puhul. Lisaks võivad probleeme põhjustada veel huvi ja kogemuste puudus, et uutele nõuetele vastavus tagataks jälgitavust silmas pidades kogu toiduahela ulatuses. Ka võiks elavdada tarbijatelt (jaemüüjatelt) saadavat tagasidet. Lisaks võib raskusi valmistada kõrvalsaaduste ja jäätmete utiliseerimine ja käitlemine ning utiliseerimisprotsessi rakendamine hea tootmistava süsteemi. 

Hea tootmistava rakendamine piimatööstuses eeldab ülalnimetatud probleemide lahendamist ning allpooltoodud üldiste ja spetsiifiliste kriteeriumite järgimist:

Töötlemisettevõtte hindamine sh seadmed, töötajad, kvaliteedikontrolli analüüsimise meetodite analüüs ja töövahendid.

Tooraine (piima) hindamine selle keemilise koostise ja mikrobioloogiliste omaduste järgi ning jääkainete sisaldus tootjamajapidamises, samuti töötlemisettevõttes. Hindamine peab vastama standardites toodud kriteeriumitele ja tarbija nõuetele.

Kuumtöötlemise (pastöriseerimise) protsessi tõhususe, toote standardiseerimise, ettevõtte transpordisüsteemi, piima pakendamise, täiendava töötlemise ja jäätmete kõrvaldamise / utiliseerimise pidev hindamine kasutades füüsikalisi, keemilisi ja mikrobioloogilisi meetodeid.

Hea tootmistava süsteemi kehtestamise põhilisteks tulemusteks on kogu tootmise ja töötlemise jälgitavuse tagamine, toodete kvaliteedi tõstmine ja keskkonnasõbralik piima tootmine.

2.2.2 Hea Laboritava: üldised ja spetsiifilised nõuded ja juhendid

KOKKUVÕTE

Käesolevas osas antakse ülevaade heast laboritavast ja valdkonnas enimkasutatavatest terminitest.

Heas laboritavas määratletakse reeglid ja kriteeriumid kvaliteedisüsteemi organiseerimise ja tingimuste kohta, mille raames planeeritakse ja viiakse läbi keskkonna ohutuse uuringuid.

Tänase seisuga on OECD (Majanduskoostöö ja Arengu Organisatsioon) hea laboritava kohustuslikuks muutvatele lepingutele alla kirjutanud 30 riiki. Seetõttu on OECD põhimõtted rahvusvahelised.

Hea laboritava põhimõtted kehtestavad hea tava reeglid ning aitavad ka teaduritel teha tööd vastavalt enda loodud plaanile. Põhimõtetega standardiseeritakse protseduurid ülemaailmselt. Laboritava ei käi uuringuprogrammi teadusliku või tehnilise poole kohta ning ei ole mõeldud uuringute teaduslikku väärtust hindama.

Olenemata laboritava allikast ja sihtrühmast rõhutavad kõik hea laboritavad järgmist:

1. Ressursid: töökorraldus, töötajad, töövahendid ja varustus.

2. Eeskirjad: protokollid ja kirjalikud protseduurid.

3. Kirjeldus: analüüsimisvahendid ja - süsteemid.

4. Dokumentatsioon: töömaterjalid, lõpparuanne ja arhiiv.

5. Kvaliteeditagamisüksus.
2.2.3.
 Hea hügieenitava: juhendid üldiste ja spetsiifiliste nõuete kohta 

Põhietapid ja eesmärgid on järgmised:

	ETAPP
	NÕUE

	I etapp: esmatootmine 
	a. Hügieeniline keskkond

b. Hügieen esmatoodete tootmisel

c. Käitlemine, ladustamine ja transport

d. Puhastamine, hooldus, töötajate hügieen ematootmisel

	II etapp: projektlahendus ja vahendid
	a. Asukoht

b. Territoorium, hooned ja ruumid

c. Varustus

d. Vahendid

	III etapp: Ohje


	a. Ohtude ohje

b. Hügieeni ohjesüsteemid

c. Pakendamine

d. Vesi

e. Juhtimine ja järelevalve

f. Dokumentatsioon ja andmed

g. Tagasikutsumise protseduurid

	IV etapp: Ettevõte: hooldus ja hügieen 


	a. Hooldus ja puhastamine

b. Kahjurikontrolli süsteemid

c. Jäätmekäitlus

d. Seire tõhusus

	V etapp: Töötajate hügieen


	a. Tervislik seisund

b. Isiklik puhtus

c. Isiklikud harjumused ja külastajad 

	VI etapp: Transport


	a. Vahendite ja konteinerite disain
b. Kasutus ja hoole

	VII etapp: Tooteinfo ja tarbija teadlikkus


	a. Partii tähis

b. Tooteinfo

c. Märgistamine

d. Tarbija teadlikkuse tõstmine

	VIII etapp: Koolitus


	a) Teadlikkus ja kohustused

b) Koolitusprogrammid

c) Juhised ja järelevalve


              2.2.4.  Hea Põllumajandustava:

    üldised ja spetsiifilised nõuded ning juhendid

Euroopa Liidus on Hea Põllumajandustava toiduohutuse alustalaks. See annab juhised kõigile käitlejatele toiduahelas, mis baseerub põhimõttel “farmist lauale”.

Hea Põllumajandustava kaks põhimõtet on:
· põllumajanduses kasutatavad meetmed peavad olema kooskõlas tööstuslike nõuetega ning olema kooskõlas ka keskkonna nõuetega

· tarbijate nõudmised (nii varjatud kui ka avalikud), mis teisest küljest rõhutavad ohutu ja kvaliteetse tootmise ja toodangu tähtsust.

Põhimõte “farmist lauale” leiab enim kajastamist integreeritud tootmise süsteemis, mis hõlmab kogu tootmist. Hea Põllumajandustava rakendamine selles protsessis tähendab järgmist: hea põllumajandustava rakendamine taimekasvatuses; hea hügieenitava, HACCP-i süsteemi, ISO 9001:2000 ja ISO 14001 standardite rakendamine; identifitseerimissüsteemide, jälgitavuse ja ohje rakendamine kõikides toiduaehla etappides, auditi läbiviimine kord aastas ning tervikliku kvaliteedijuhtimise süsteemi rakendamine kogu protsessi ulatuses.
EUREP-i Hea Põllumajandustava
Euroopa jaemüügiorganisatsiooni EUREP (Euro-Retailer Produce Working Group) asutasid Euroopa juhtivad toidu jaemüüjad ja tootjad, et tegeleda jätkusuutliku põllumajanduse küsimustega. Nende poolt väljatöötatud Hea Põllumajandustava (EUREPGAP) kujutab endast globaalset kvaliteeditagamissüsteemi, mis põhineb Hea Põllumajandustava ning rahvusvahelise töötlemata põllumajandsulike toodete standardi põhimõtetel. EUREPGAP-i kasutades ei vaja tootja mitmekordset verifitseerimisprotseduuri tarbijate puhul, kuna tavas on antud selged juhised ärilepingute sõlmimiseks, millega tehakse tootja jaoks turule sisenemine lihtsamaks. EUREPGAP-i standardi rakendamiseks on taotlejal vaja vastata järgmistele kriteeriumitele:

EUREPGAP-i üldised normid, kontrollpunktid ja vastavuskriteeriumid, õigusaktid.

Süsteemi rakendatakse rohkem kui 45-s riigis. Lähem informatsioon: www.eurep.org 
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