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KUIDAS AVALIKUL URITUSEL TOITU OHUTULT VALMISTADA JA MUUA?

Laadale toitu midma ja/voi valmistama minnes tuleb tdhelepanu pdorata jargnevale:

Eelnevalt tuleb oma tegevusest teavitada Pdllumajandus- ja Toiduametit;

Igal toidukaitlejal tuleb koostada enesekontrolliplaan ning seda tuleb hoida
kattesaadavana igal Uritusel, millest osa vdetakse;

Mudgil olev toit peab olema jalgitav. Jalgitavus tdhendab seda, et olete vBimeline
tdendama, kust on périt toit, mida mudte vOi kasutate toidu valmistamiseks. Teil peavad
olemas olema toidu saatedokumendid;

Toit, mis vajab sailimiseks kilmkapi temperatuuri, tuleb sellisel temperatuuril
hoida kogu multgiaja jooksul. Kilmkapi temperatuuri vajava toidu hoidmine
kdrgemal temperatuuril, tekitab soodsa keskkonna bakterite arenguks. Bakterid
tekitavad erinevaid terviseprobleeme, millest mdnedel vdivad olla tdsised tagajarjed.
Kilmkapi temperatuuri vajava toidu sailitamisel on naiteks heaks praktikaks mobiilsete
kilmvitriinide kasutamine. Infot kiilmseadmete miugi ja rendi kohta leiab internetist;

K®oigil toiduga kokkupuutuvatel tootajatel peavad olema tervisetdend ning teadmised
toiduhtgieenist ja -ohutusest;

Tagada tuleb isiklik hiigieen, sh hiigieeniliseks kéatepesuks;
Toidu kaitlemisel kasutatav vesi peab vastama joogivee nduetele;

Kui mudte mitgipakendisse pakendamata toitu voi valmistate toitu kohapeal, siis kdik
pinnad, millega toit kokku puutub peavad olema puhtad ja terved. Vajadusel tuleb
t06pindu puhastada ka laadapéeva jooksul, et valistada ristsaastumist;

Kipsetage toitu poéhjalikult, eriti liha, muna ja mereande. Sea- ja kanaliha
sisetemperatuur peab olema vahemalt 75°C;



e Hoia valmistoit ja toores toit eraldi;
e Varuge prugi jaoks vajalik. Mdelge labi, kas on vaja éra visata ka vedelikke;

e Veenduge, et teate allergiat vdi talumatust péhjustavaid aineid vdi tooteid ning
oskate tarbijale oma toodete (sh koostise) kohta informatsiooni anda.

Kdigi nende eelnevate punktide tle teostab Pdllumajandus- ja Toiduamet jarelevalvet. Amet
kontrollib avalikel Uritustel, tdnavatel ja maanteede adres toidu mudjaid/valmistajaid.
Jarelevalve tegevuse kéigus kontrollitakse, kas miiija voi valmistaja tegevus vastab
kehtivatele nGuetele. Samadest p6himdtetest lahtuvalt kontrollitakse ka kauplejaid, kes
pakuvad oma toodangut kaubanduskeskustes vdi poodides asuvatel ajutistel rendipindadel,
nagu naiteks peaukse ees vdi miiligipindade vahelistes koridorides.



