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1. Ettevõtte tutvustus 

1.1. Ajaloost ja hetkeseisust 

 

AS Spratfil on loodud 1991. aastal, kuid ettevõtte juured ulatuvad eelmise sajandi 

kuuekümnendatesse aastatesse. Aastakümnete jooksul omandatud kogemuste baasil on välja 

kujunenud üks Eesti kaasaegsemaid kalatööstusi. Kakumäel asuv tehas avati 2001. aastal. 

 

 

 

Algselt spetsialiseerus tehas preservide tootmisele. Turu nõudlusest tulenevalt on viimastel 

aastatel sortimenti tunduvalt laiendatud. Lisaks preservidele toodetakse mitmeid külm- ja 

kuumsuitsutatud kalatooteid. Suure osa käibest on saavutanud lõhetooted. 

Tehas on viidud vastavusse Euroopa Liidus kehtivate nõuetega, sh HACCP nõuetega. AS’is 

Spratfil töötab hetkel ca 180 inimest. Töökeeled on eesti, vene, inglise ja soome keel. 
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Põhilised eksporditurud: Saksamaa, Soome, Taani, Rootsi, Norra, 

äärmiselt paindlikud klientide soovidele vastu tulles, ühiseks eesmärgiks saavutada edu 

konkreetsel turul, arvestades kohalikke maitseeelistusi. Toodame vastavalt klientide 

retseptuuridele ja klientide soovil, kasutades nende paken

 

 

 

- Tooraine päritolu
- Turunduspiirkonnad

Local Settings\Temporary Internet 
\käsiraamat (2).docx 

Põhilised eksporditurud: Saksamaa, Soome, Taani, Rootsi, Norra, Läti, Prantsusmaa. Oleme 

äärmiselt paindlikud klientide soovidele vastu tulles, ühiseks eesmärgiks saavutada edu 

konkreetsel turul, arvestades kohalikke maitseeelistusi. Toodame vastavalt klientide 

retseptuuridele ja klientide soovil, kasutades nende pakendidisaini ja kaubamärki.

Tooraine päritolu 
Turunduspiirkonnad 

4(16) 

Läti, Prantsusmaa. Oleme 

äärmiselt paindlikud klientide soovidele vastu tulles, ühiseks eesmärgiks saavutada edu 

konkreetsel turul, arvestades kohalikke maitseeelistusi. Toodame vastavalt klientide 

didisaini ja kaubamärki. 
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1.2. Tooted 

 
a) LÕHE JA FORELL 

Jahutatud lõhefilee (A, B, C, D, E trimmid, steigid, portsjonid) 

Külmutatud lõhefileetükid 

Külmsuitsulõhe, kuumsuitsulõhe ja –forell (suitsutamisel on kasutusel naturaalsed 

kõrgekvaliteedilised puidupuru segud) 

Graavisoola lõhefilee (lõhe soolatakse traditsioonilist kuivsoolamise meetodit järgides, mis 

tagab parima kvaliteedi ja pikima säilivusaja) 

Lõhe toorvorstid lambasooles 

b) RÄIM, HEERINGAS, KILU 

Kilufileed marinaadis (käsitsi fileeritud ja nahatustatud kilufilee) 

Vürtsikilud 

Räimerullid marinaadis (rullid erinevate täidistega) 

Külmsuitsutatud heeringafilee õlis 

 

AS Spratfil-i oma kaubamärk on Kipper.  

 

Jaekettide omatoodete kaubamärgid: 

- Rainbow (Inex Partners OY, Soome)�  

- Pirkka (Ruokakesko OY, Soome)  

- Rivöfjordens (Kattegat Seafood A/S, Taani) 

- Koster (Koster Fiskarn’s Del. AB, Rootsi) 

- Reaton Exellent (Reaton SIA, Läti) 

- Latis (Zila Laguna SIA, Läti) 

- Klädesholmen (Klädesholmen Seafood AB, Rootsi) 
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2. Missioon, visioon 

 

AS Spratfil missiooniks on olla usaldusväärne koostööpartner valitud turgudel, parandades 

jätkuvalt oma toodete kvaliteeti ning tõstes huvipoolte rahulolu taset. 

 

AS Spratfil visiooniks on suurendada oma konkurentsivõimet välisturgudel läbi sertifitseeritud 

toiduohutuse juhtimissüsteemi rakendamise. 

 

3. Kvaliteedi- ja toiduohutuse poliitika 

 

�  Kvaliteetsed kalatooted suurepäraseks maitseelamuseks Sinule. 

�  lähtuda kalatoodete ja kalandustoodete tootearenduses ainult kvaliteetsest toorainest 

ning tuua oma toodang turule täie vastutusega selle ohutuse ja kvaliteedi osas, 

arvestades kliendi soove ning vastates kokkulepitud tingimustele;  

�  järgida toiduohutuse põhimõtteid ning juhinduda riigis kehtestatud seadusandlusest, 

olles oma kogemuste baasil valmis abistama riiklikke institutsioone seaduslike nõuete 

väljatöötamisel; 

�  tagada nõuetekohane enesekontrolli süsteemi ülesehitus ning kõik vajalik töötingimuste 

ja –vahendite osas enesekontrolli läbiviimiseks; 

�  tagada hügieenialane koolitus kõigil ettevõtte tasanditel ning kindlustada kogu personali 

teadlikkus ettevõttes kehtivatest toiduohutuse poliitika elluviimine kogu protsessi 

ulatuses tarneahela lõpuni. 

 

Toiduohutuse poliitika vaadatakse juhtkonna poolt üle vähemalt kord aastas, vajadusel 

ajakohastatakse. AS Spratfil juhtkond peab tähtsaks tarbijate arvamusele ja kaebustele 

reageerimise korraldust ning sellele järgnevate abinõude rakendamist. Ettevõtte 

kvaliteedialaseid küsimusi arutatakse kord nädalas toimuval degustatsioonil. Toiduohutuse 

süsteemiga seonduvaid küsimusi arutab toiduohutuse eest vastutav töörühm vastavalt 

kinnitatud tööplaanile või tootmisvajadustest lähtuvalt.  
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4. AS Spratfil struktuur ja vastutusvaldkonnad 
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. 

Ettevõtte toiduohutuse süsteemiga seonduvad vastutused on kirjeldatud allolevas 

vastutusmaatriksis. Täpsemad vastutused, asendused ja protsessides osalemised on määratud 

ettevõtte vastutus-asendus maatriksis. 
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Toiduohutuse poliitika ja eesmärgid X X X X X X X X X X X X 
Tehase plaan/ toote voog X   X X X X   X   
Struktuur, juhtkonnapoolne ülevaatus X  X X  X  X  X   
Ettevõttesisene infovahetus X X X X X X X X X X X X 
Personaliarendus X X X X X X X X X X X X 
Reklamatsioonide käsitlemine, 
korrigeerivate tegevuste planeerimine X  X X X X X   X X  

Tooraine/ abimaterjalide/ pakendite ostmine X  X   X    X   
Turundus; logistika X  X          
Vesi, kanalisatsioon; jäätmekäitlus    X  X    X  X 
Kinnisvara korrashoid, tehnosüsteemid, 
seadmed, kommunikatsioonid X   X        X 

Tootmise planeerimine/juhtimine, 
tootmisalane infovahetus, sh 
mittevastavuste käsitlemine 

X  X X X X X   X X X 

Koristamine ja puhastamine; kahjuritõrje      X X    X  
Tootearendus X  X   X    X   
Toiduohutuse juhtimissüsteem, HACCP 
süsteem X  X X  X X   X   

Sise- ja välisauditite planeerimine ja 
korraldamine   X       X   

Hügieenieeskirjad ja kodukord X X X X X X X X X X X X 
Toote jälgitavus X  X X X X X   X X  
Hügieenialane seire; laboratoorsed 
analüüsid          X X  

 

 

 

FUNKTSIOON 
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5. Ettevõttesiseste protsesside kirjeldus 

 

 

  

PÕHIPROTSESS 

 
SEIRE JA MÕÕTMINE 

 
- Protsesside seire 
- Toote seire 
- Siseaudit 
- Juhtkonnapoolne ülevaatus 
- Toiduohutus 

 
RESSURSSIDE JUHTIMINE 

 
- Töökeskkond, ohutus 
- Seadmed, töövahendid 
- Personal 
- Raamatupidamine 
 

 
MITTEVASTAVUSTE 

KÄSITLEMINE 
- Mittevastavused 
- Toote tagasikutsumine 
- Korrigeeriv tegevus 
- Ennetav tegevus 

 
   MÜÜK   

  JA   
       LOGISTIKA 

 
   TOOTMINE 

JA 
        LADUSTAMINE  

 
       PLANEERIMINE 

JA 
HANKIMINE  

 
TURUNDUS 

JA 
TOOTE-

ARENDUS 

 

HUVIPOOLTE 
VAJADUSED, 

SOOVID, NÕUDED 
 

 

HUVIPOOLTE 
RAHULOLU  

 

   PIDEV  PARENDAMINE 
        TAGASISIDE  
           ANALÜÜS 

TUGIPROTSESSID 
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6. Toiduohutuse juhtimissüsteem 

 

6.1. Dokumendiohje 

“Dokumendi ja tõendusdokumendi ohje protseduuri” eesmärgiks on määratleda, kuidas 

koostada, kinnitada ja käsitseda juhtimissüsteemi dokumente, et tagada koostatavate 

dokumentide ühtsus, arusaadavus, süsteemsus ning juhtimissüsteemi toimivuse efektiivsust 

tõendava info korrashoid. 

6.2. Infovahetus 

Infovahetus käsitleb ettevõtte struktuuri ja vastutusi “Vastutus-asendus maatriksi” ja “Ettevõtte 

struktuuri” kaudu. 

6.3. Tootearendus 

“Tootearenduse” protseduuri eesmärk on turuvajaduste selgitamine ja neid vajadusi arvestades 

ohutute ja kvaliteetsete toodete väljatöötamine tootearenduse süsteemse käsitluse teel. 

6.4. HACCP 

“HACCP põhimõtete rakendamise juhend” käsitleb HACCP põhimõtete juurutamist tootmises, 

mille alusel viiakse läbi ohu analüüs ja määratakse kindlaks tootmisprotsesside kriitilised 

kontrollpunktid. 

6.5. Programmid 

“Veevarustuse ja kanalisatsiooni programmi” eesmärgiks on ettevõttes kasutatava joogivee 

nõuetele vastavuse tagamine. 

“Kahjuritõrje programmi” eesmärgiks on määratleda kahjurtõrje läbiviimise kord ning tagada 

kiire reageerimine, et probleem ei suureneks. 

“Jäätmete käitlemise programmi” eesmärgiks on tagada jäätmekäitluse vastavus 

seadusandlusele. 

“Hügieenieeskirja” eesmärk on toota, ladustada ja tarnida tarbijale ohutuid tooteid turvalises 

töökeskkonnas. 

“Koristamise ja puhastamise programmi” eesmärk on tagada kvaliteetne ja ohutu toode, puhas 

töökeskkond ning efektiivne tootmine. 
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6.6. Tarnija hindamine 

“Tarnija hindamise” protseduuri eesmärgiks on tagada kvaliteetse toorme ja teenuste ost. 

Süsteemse hindamise  eesmärgiks on välja selgitada usaldusväärsed tarnijad, kellega hoida 

pikaajalisi ärisuhteid. 

6.7. Tootmine 

“Tooraine, materjali, pooltoodete ja toodangu jälgitavuse tagamise protseduuri” eesmärgiks on 

tooraine, materjali, pooltoodete ja toodangu jälgitavuse tagamine kõigil tootmis- ja 

turustusetappidel. “Toiduallergeene sisaldavate toodete tootmine ja märgistamise” protseduuri  

eesmärgiks on reguleerida allergeene sisaldavate toodete tootmist viisil, mis välistab allergeene 

mittesisaldavate toodete saastumise. "Suitsutusprotsessi kontrolli" protseduuri eesmärk on 

suitsutusprotsessis nõutud temperatuuride tagamine tootes.  "Kinnispaki täitekoguse kontrolli" 

protseduuri eesmärgiks on kindlaks määrata, kuidas toimub kinnispaki täitekoguse kontroll, 

tagades kontrollkaalumiste õigeaegse ja nõuetekohase teostamise ning seeläbi kvaliteetse ja 

nõuetele vastava lõpptoote. „Mahetoodete tootmise“ protseduuri eesmärk on tagada 

mahetoodete valmistamisel mahe tooraine jälgitavus alates tooraine vastuvõtust kuni 

valmistoote väljastamiseni ning vältida mahetoodangu saastumist. „Global G.A.P. toodete 

tootmise“ protseduuri eesmärk on tagada Global G.A.P. toodete valmistamisel Global G.A.P. 

tooraine jälgitavus alates tooraine vastuvõtust kuni valmistoote väljastamiseni. 

6.8. Ladustamine 

“Ladustamise ja logistika protseduuri” eesmärgiks on tagada tooraine, pooltoodete, pakendite ja 

valmistoodete nõuetekohane vastuvõtt, väljastamine ja ladustamine, et kindlustada nende 

säilimine ja tagada tarbija jaoks ohutu toode. 

Tagada nõuetele vastavate transpordivahendite kasutamine toodete transportimiseks, et 

kindlustada toote kvaliteedi säilimine transpordi vältel. 

Kindlustada nõuetekohane klienditellimuste käsitlemine, et tagada nõuetele vastava toote 

toimetamine tarneahela järgmise osalejani. 

6.9. Personal 

Tööohutuse, töötervishoiu ja toiduohutuse alase tegevuse reguleerimiseks viiakse läbi vastav 

esmane instrueerimine. Regulaarselt organiseeritakse hügieenialaseid koolitusi vastavalt 

kehtivale „Koolitusplaanile“. 
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6.10. Seadmete hooldus 

“Seadmete ja mõõtevahendite ohje” protseduuri  eesmärgiks on:  

a) tagada tootmisliinide ja logistika häireteta töö; 

b) pikendada seadmete tööiga, viies läbi hooldust kõikidele seadmetele ja tehnilistele sõlmedele 

vastavalt seadmete juhenditele ning remondivajadusele; 

c) kaasata seadmete hooldusse ennetavalt võimalikult suures ulatuses seadmeid vahetult 

kasutavad tootmistöölised; 

d) tagada mõõtevahendite korrashoid, mõõtmiste õigsus ja usaldusväärsus ning tööohutus; 

e) vältida ristsaastumist seadmete paigutamisel tootmisesse ja hooldamisel/remontimisel 

järgides toote voogu ning hügieeninõudeid. 

6.11. Seire ja mõõtmine 

“Seire ja mõõtmiste ohje” protseduuri eesmärgiks on tagada juhtimissüsteemi, protsesside, 

toodete ning teenuste vastavus standardi, seadusandluse ja huvipoolte nõuetele. 

6.12. Siseaudit 

“Süsteemi hindamise ja parendamise” protseduuri eesmärgiks on kindlustada juhtimissüsteemi 

pidev areng. Korrigeerivate ja ennetavate tegevuste rakendamise eesmärgiks on hoida ära 

mittevastavuste kordumist ning kindlustada juhtimissüsteemi efektiivne toimimine ja 

arendamine. 

6.13. Hädaolukord ja mittevastavused 

“Hädaolukordade ohje” eesmärk on teavitada ettevõtte töötajaid võimalikest hädaolukordadest, 

käitumisest hädaolukorras ning selle tagajärjel tekkinud mittevastavuste likvideerimisest.  

“Mittevastavuste ohje ja korrigeeriv tegevuse” protseduuri eesmärgiks on anda töötajatele 

käitumisjuhised mittevastava toote või tooraine või materjali käsitlemiseks, tagada 

informatsiooni operatiivne liikumine ning vähendada  mittevastavuste esinemist korrigeerivate 

tegevuste kaudu. 

“Võõrkehade ohje” protseduuri eesmärk on vähendada tootmistsoonides võõrkehadega seotud 

ohte. 
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6.14. Kliendi rahulolu 

Kliendi/ tarbija tagasisidet kogutakse operatiivselt klientidelt ning ettevõtte kodulehel asuva 

tagasiside vormi kaudu. Tagasisidest tehakse kokkuvõte, mis vaadatakse läbi sagedusega 

vähemalt kord aastas juhtkonna koosolekul. Tagasiside ülevaatuse eesmärk on info saamine 

vajalike parendustegevuste rakendamiseks ning tootearendusideede saamiseks. 
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7. Juhtimissüsteemi arendus 

 

Toiduohutuse juhtimissüsteemi pidev areng on kujutatud järgmise arendusprotsessina, kus on 

toodud välja seosed süsteemi ohjamiseks ning pidevaks parendamiseks koostatud 

protseduuridega. 

 

 

 
              
  

Kvaliteetsed kalatooted suurepäraseks maitseelamuseks Sinule! 

Kvaliteedi- ja toiduohutuse poliitika ja eesmärgid 
- Kvaliteedi ja toiduohutuse poliitika 
- Ettevõtte põhiprotsess 

PÕHIPROTSESS:  
turundus ja tootearendus/ 
planeerimine ja hankimine/ 
tootmine ja ladustamine/ 
müük ja logistika 
-  Tootearendus 
- Tooraine, materjali, pooltoodete ja 
toodangu jälgitavuse tagamise 
programm 
- Mahetoodete tootmine 
- Global G.A.P. toodete tootmine 
- Toiduallergeene sisaldavate toodete 
tootmine ja märgistamise 
- Ladustamine ja logistika 

Mõõtmine, analüüs, parendamine 
- Tarnija hindamine 
- Seadmete ja mõõtevahendite ohje 
- Seire ja mõõtmiste ohje 
- Suitsutusprotsessi kontroll 
- Kinnispaki täitekoguse kontroll 
- Hädaolukordade ohje 
- Mittevastavuste ohje ja korrigeeriv     
tegevus 
 

Dokumentatsioon 
- Dokumendi ja tõendusdokumendi ohje 

HACCP süsteem 
- HACCP süsteemi protseduur 
- HACCP põhimõtete rakendamine 

Süsteemi ülevaatus 
- Süsteemi hindamine ja parendamine 

P 
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V 
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Programmid 
- Veevarustuse ja kanalisatsiooni 
programm 
- Kahjuritõrje programm 
- Jäätmete käitlemise programm 
- Hügieenieeskiri ja hügieenireeglid 
- Koristamise ja puhastamise programm 
- Koolitusplaan 
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8. Ettevõttele omistatud sertifikaadid ja load 

 

IFS SERTIFIKAAT -MÄRGI SERTIFIKAAT 

      
 
KOŠŠERI SERTIFIKAAT  

 
MAHETOOTMISE 
TUNNUSTUS 
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VENE FÖDERATSIOONI  
EKSPORTIMISE LUBA 

 

GLOBAL GAP 
SERTIFIKAAT 

 
 
 

 


