AOECS Standard Lisa IV
Tehniliste terminite definitsioonid

Asjakohased ettevottesisesed kontrollid: Punkt 7.4 kohaselt maaratletud suure
riskiga ~materjalid toimetatakse tavaliselt toiduainetootjatele koos soltumatu
akrediteeritud labori analuitilise sertifikaadiga, kus on labi viidud gluteeni R5-ELISA
kvantifitseerimine punktis 6.1 kirjeldatud viisil. Toiduainetootjad on kohustatud
kontrollima saadud tooraine pabereid olemaks kindlad, et kohale ei ole toimetatud uhtki
vale partiid.

Kui toiduaine tootjal on oma laboratoorium, peavad laboritootajad olema vaga hasti
kursis R5-ELISA meetodiga ning tootama vastavalt ISO 17025:2005 standardi nouetele.
On soovitatav vorrelda oma tulemusi soltumatu akrediteeritud labori omadega, et olla
oma tulemustes kindel.

Kui toiduainetootjal ei ole oma laboreid, kasutatakse kiirriba testi, nagu on kirjeldatud
punktis 6.3. See on jah/ei-test, jah-ei-vastuse lavi on palju madalam kui 20 mg/kg gluteeni.
Positiivse tulemuse saamise puhul peab gluteeni kontsentratsiooni maarama ELISA
meetodiga.

Tootmisseadmete puhastusprotseduuride efektiivsuse kontrollimiseks voib kasutada
kiirriba testi. Detailid on seletatud punktis 6.3.

Audit: Sistemaatiline soltumatu ekspertiis (vaatlus, hindamine, otsus), et teha kindlaks,
kas toidu kvaliteedi ja ohutuse meetmed vastavad eelnevalt kehtestatud gluteenivaba
tootmise nouetele, kas koiki protseduure ja protsesse rakendatakse tohusalt ning need
on piisavad, et saavutada eesmarke. Euroopa litsentseerimissusteemis tahendab audit
tehase ja toote AOECSi standardi nouetele vastavuse kontrolli, mille viib labi
litsentsisaaja. Mittevastavused AOECSi standardile ja korvalekalded standardist tuleb
dokumenteerida kontrolliaktis. Audit on korduyv ja tehakse tootmisettevottes kohapeal,
et sailitada ja parandada toiduohutust ning kvaliteeti.

Kriitiline Kontrollpunkt (KKP): Punkt, samm vo6i protseduur, mille puhul saab
rakendada kontrolli ja on voimalik valtida, korvaldada voi vahendada toiduohutuse riski
vastuvoetava tasemeni.

HACCP: Lihend viljendist "Hazard Analysis and Critical Control Points" (Ohu analiiiis
ja kriitiline kontrollpunkt). See on susteem, mis tuvastab, hindab ja kontrollib ohte, mis
on toiduohutuses tahtsad.

Ohud: Bioloogiline, fliusikaline voi keemiline mojur, mis on kontrolli puudumisel toidu
valdkonnas suhteliselt toenaoline haiguse voi vigastuse tekitaja.

Soltumatu, akrediteeritud laboratoorium: Riikliku akrediteerimisasutuse poolt
analultilise meetodi (nagu on defineeritud punktis 6) ISO 17025:2005 standardite
kohaselt akrediteeritud labor.

Partii: Toote hulk, mis on homogeenne ja mida on véimalik tuvastada ning eristada
mistahes muust kogusest ja voimaldab seda seelabi jalgida.
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