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KUIDAS AVALIKUL URITUSEL TOITU OHUTULT VALMISTADA JA MUUA?

Laadale toitu miiima ja/v6i valmistama minnes tuleb tdhelepanu pdorata jargnevale:

e Igal toidukaitlejal tuleb koostada enesekontrolliplaan ning seda tuleb hoida kattesaadavana
igal Gritusel, millest osa vOetakse;

e Miiiigil olev toit peab olema jalgitav. Jalgitavus tdhendab seda, et olete vGimeline tdendama,
kust on parit toit, mida mudte voi kasutate toidu valmistamiseks. Teil peavad olemas olema
toidu saatedokumendid;

e Toit, mis vajab sdilimiseks kiilmkapi temperatuuri, tuleb sellisel temperatuuril hoida kogu
miiligiaja jooksul. Kiilmkapi temperatuuri vajava toidu hoidmine kdrgemal temperatuuril,
tekitab soodsa keskkonna bakterite arenguks. Bakterid tekitavad erinevaid terviseprobleeme,
millest monedel vodivad olla tbsised tagajarjed. Kilmkapi temperatuuri vajava toidu
sailitamisel on nditeks heaks praktikaks mobiilsete kilmvitriinide kasutamine. Infot
kiilmseadmete midgi ja rendi kohta leiab internetist;

o Koigil toiduga kokkupuutuvatel tootajatel peavad olema tervisetoend ning teadmised
toiduhiigieenist ja -ohutusest;

e Tagada tuleb isiklik hiigieen, sh hiigieeniliseks katepesuks;
e Toidu kaitlemisel kasutatav vesi peab vastama joogivee néuetele;

e Kui miilte miudlgipakendisse pakendamata toitu vGi valmistate toitu kohapeal, siis k&ik
pinnad, millega toit kokku puutub peavad olema puhtad ja terved. Vajadusel tuleb t66pindu
puhastada ka laadapédeva jooksul, et vélistada ristsaastumist;

o Kiipsetage toitu pohjalikult, eriti liha, muna ja mereande. Sea- ja kanaliha sisetemperatuur
peab olema vdahemalt 75°C;

e Hoia valmistoit ja toores toit eraldi;

e Varuge priigi jaoks vajalik. MGelge labi, kas on vaja ara visata ka vedelikke;

e Veenduge, et teate allergiat voi talumatust pohjustavaid aineid voi tooteid ning oskate
tarbijale oma toodete (sh koostise) kohta informatsiooni anda.
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KUIDAS OMA TEGEVUSEST POLLUMAJANDUS- JA TOIDUAMETIT TEAVITADA?

Kik, kes avalikul trritusel toitu miiivad ja/v6i valmistavad, peavad oma tegevusest eelnevalt olema
Pollumajandus- ja Toiduametit (edaspidi PTA-d) teavitanud.

Selleks tuleb esitada majandustegevusteade. Kdige mugavam on seda teha elektroonselt labi
kliendiportaali https://portaal.agri.ee/. Teavitus on soovitatav teha ldbi Kliendiportaali. Juhend
portaali kasutamiseks: Kuidas esitada jaekaubanduse, e-kaubanduse, toitlustamise ja eraelamu
majandustegevusteate, tegevusloa taotlust Maaeluministeeriumi kliendiportaalis | 1.23 MB | pdf

Voimalus on saata ka paberkandjal, esitades {rituse toimumise asukohajargsele PTA
piirkonnaesindusele teisaldatava ajutise toitlustus- ja jaekaubandusettevotte majandustegevusteate.

REGIOONID PTA ESINDUS TELEFONI NR E-MAIL
P5hja regioon Tallinn 65 80420
Rapla 48 92590 pohja@pta.agri.ee
Kdina 46 22030
Lddne Haapsalu 47 24795
regioon Parnu 4471614
Kuressaare 4531273 laane@pta.agri.ee
Pdlva 7994413
~ Viljandi 43 50020
Louna Tartu 74 01208
regloon Valga 76 66712
Voru 78 23490 louna@pta.agri.ee
Johvi 3366774
Ida regioon Jogeva 77 20200
Paide 38 54520
Rakvere 32 32050 ida@pta.agri.ee

Avalikul Gritusel toidu muijate ja valmistajate puhul on tegemist ajutise ja/vdi teisaldatava

ettevottega.

< Ajutise jaemuiiligi/ toitlustamise puhul:
toidu mudk voi valmistamine kestab mitte rohkem kui 3 kuud;

o

o ettevote tegeleb jaemiiligiga vaid tihel migialal;

o majandustegevusteade esitatakse iga Urituse (avalikud Uritus, laat, turg, mess, festival
jm) kohta eraldi;

o majandustegevusteate esitamisel margitakse teatisele tegevuse alustamise ning
|6petamise kuupaevad;

o toidukaitlejal ei ole kohustus teavitada PTAd tegevuse |0petamisest.
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+»+ Teisaldatava jaemiiligi/ toitlustamise puhul:

o

on tegemist mistahes liigutatava (kokku pandav, lahti vGetav, Uhest kohast teise
viidav) kaitlemisiksusega voi seadega (mudgivagun, jarelhaagis, telkkatus jm);
teavitatakse PTAd ettevotte juriidilise aadressi jargi ks kord tegevuse alustamisel;
peab taotlusele markima ainult tegutsemise alguse kuupaeva;

teavitada tuleb igast kaitlemisiliksusest voi seadmest eraldi (nt. kui toidukaitlejal on 3
mudgiletti, siis tuleb teavitada tuleb igast muidgiletist eraldi ehk esitada 3
majandustegevusteadet);

majandustegevusteate esitamisega on teavitamise kohustus tdidetud ning ei pea
enam teavitama igast Uritusest eraldi, kuhu plaanitakse oma teisaldatava liksusega
minna;

on toidukatlejal kohustus teavitada PTAd tegevuse |Gpetamisest esitades teatise
(majandustegevusteade vdi vabas vormis esitatud allkirjastatud teatis).




KONTROLLNIMEKIRI - MIDA TULEB TEHA ENNE JA AVALIKUL URITUSE AJAL,
ET TAGADA OHUTU TOIDU VALMISTAMINE/MUUMINE?

Mida tuleb teha enne, kui minna avalikule iiritusele toitu miiiima ja/vdi valmistama

L] Koostasin enesekontrolliplaan, mis kirjeldab minu ettevdtte tegevusi ja kuidas ma tagan
toiduohutuse;

L] Koik toiduga kokkupuutuvad tddtajad omavad teadmisi toiduhiigieenist ja -ohutusest ning
nad on labinud toiduhiigieenikoolituse;

L] Kdik toiduga kokkupuutuvad tddtajad omavad tervisetdendit;

L] Olen Iabi mdelnud enda tegevused — kust saan vett, kuhu panen jaatmed, kuidas tagan toidu
ohutuse;

L] Esitasin teavituse P&llumajandus- ja Toiduametile.

[ ] Kui miiiin oma kodus valmistatud toitu, siis olen teavitatud ka kui eraelamus toidu
valmistaja.

Mis néudeid tuleb jargida avaliku iirituse toimumisel

]

Tagan avalikul Gritusel puhtuse ja kaitsen toitu mistahes saastumise eest;

L] Tagan toidu jalgitavuse, v&tan kaasa saatelehed;

L] sailitan toitu ettendhtud temperatuuridel. Kui tootja on maaranud temperatuuriks +2...+6
kraadi, siis tagan tootele laadal sellise temperatuuri;

L] Olen miitidavad tooted mérgistatud nduetekohaselt;

L] Teavitan tarbijaid toidus sisalduvatest allergeenidest. Té6tajad oskavad vastata kiisimustele
toidu koostise ja véimaliku allergeenidega saastumise kohta;

] Kasutan ainult materjale ja esemeid, mis on mdeldud toiduga kokkupuutumiseks;

L] Toidu kaitlemisel kasutan vett, mis vastab joogivee nduetele;

L] Alkoholi miiies tagan alkoholi miitigile kehtestatud ndudeid.
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