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Jalgitavus

Toidukaitlejad peavad:

« suutma kindlaks teha, kellelt ja kellele on
toodet tarnitud,

 kasutama susteeme ja menetlusi, mis
voimaldaksid kOnealust teavet
padevatele asutustele taotluse korral
kattesaadavaks teha.



Jalgitavus
»UKks samm tagasi — uks samm edasi”

Peab kasutama susteemi, mis voOimaldab
Kindlaks teha iga isiku, kellelt on toit saadud.

KOnealune isik voib olla eraisik voi juriidiline
ISIK.

Toidukaitleja peab kindlaks tegema ainult
teised toidukaitlejad, keda ta oma toodetega
varustab.

NB! Toidukaitlejad el pea kindlaks tegema

vahetuid tarbijaid, kui vimased on I6pptarbijad.



Jilgitavusandmed aitavad.:

* Jihtsustada asjaomase toidu kasutuselt
korvaldamist Ja sellega valtida asjatuid
haireid kaubanduses;

« voOimaldada tarbijatel saada tdpset teavet
asjaomaste toodete kohta, aidates sellega
hoida alal tarbijate usaldust.



Jalgitavus

EUROOPA PARLAMENDI JA NOUKOGU MAARUS (EU)  EUROOPA PARLAMENDI JA NOUKOGU MAARUS (EU) nr
nr 178/2002 art 18 178/2002 art 18
KOMISJONI RAKENDUSMAARUS (EL) nr 931/2011 art 3

Andmed toote kohta: Andmed toote kohta:

e Toote nimetus e Toidu tapne kirjeldus

e Toidu maht vdi kogus e Toidu maht voi kogus

e Kellelt toit tarnitud e Toidu lahetanud toidukaitlemisettevdtja
e Kellele toit tarnitud nimi ja aadress

e Lahetuskuupaev e Saatja (omaniku) nimi ja aadress, kui see

erineb toidu lahetanud
toidukaitlemisettevotte nimest ja aadressist
o Selle toidukaitlemisettevotja nimi ja
aadress, kellele toit tarnitakse
e Saaja (omaniku) nimi ja aadress, kui see
erineb toidu vastuvodtva
toidukaitlemisettevotja nimest ja aadressist
e Partii voi saadetise number
e Lahetuskuupaev



Tagasikutsumine

Tagasikutsumise nduded on sitestatud (EU)178/2002
artiklis 19.

Ettevottes peab olema vidlja tootatud Ja
dokumenteeritud tagasikutsumise protseduur, Kkus
on sonastatud:

e tagasikutsumise eest vastutavad isikud,
e meetodid toodete identifitseerimiseks,

e Ning piadevate asutuste ja tarbijate teavitamise
kord.



Toiduohutus

EUROOPA PARLAMENDI JA NOUKOGU
MAARUS (EU) nr 852/2004, 29. aprill 2004,
toiduainete hugieeni kohta

Il lisa — hugieeni uldndbuded koikidele
toidukaitlejatele


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/AUTO/?uri=celex:32004R0852

Toiduohutus

V-XII peatukki kohaldatakse toidu tootmise, tootlemise ja
turustamise koikide etappide suhtes ning ulejaanud peatukke
kohaldatakse jargmiselt:

| kohaldatakse koikide toidukaitlemishoonete suhtes, valja
arvatud need toidukaitlemiskohad, mille  suhtes
kohaldatakse Il peatukki,

Il kohaldatakse kdikide ruumide suhtes, kus toimub toidu
valmistamine vOI tootlemine, valja arvatud
einetamisruumid ja toidukaitlemiskohad, mille suhtes
kohaldatakse Il peatukki,

Il kohaldatakse teisaldatavale ja/vdi  ajutistele
kaitlemiskohtade (naiteks muugitelgid, -kioskid ja -veokid)
suhtes,

IV kohaldatakse kdikide transporditoimingute suhtes.



Toid
e TO
Ei

uohutus
itu kaitlev inimene peab olema terve.

tohi podeda viirus ja nakkushaigusi.

 Peavad olema loodud tingimused isikliku

hu

gieeni tagamiseks, sh hugieeniliseks

katepesuks.

« Kul muuakse muugipakendisse

Da
KO

Kendamata toitu vol valmistatakse toitu
napeal, siis koik pinnad, millega toit

KO

Kku puutub, peavad olema puhtad ja

terved.



Toiduohutus

 Juhul, kul on vaja ka paeva jooksul
puhastada toovahendeid vOi pesta toitu
(nt enne arbuusi poolitamist vajalik
arbuusi pesemine), siis peavad olema
loodud ka selleks vajalikud tingimused.



Toiduohutus

« Toores veiseliha, linnuliha ja mereannid
tuleb hoida eraldi muudest toiduainetest.

« Kul on vaja kasutada nuge ja
|Oikelaudasid, siis tuleb kasutada toore
toidu jaoks eraldi vahendeld.

« Valmistoit ja toores toit tuleb hoida eraldi,
et valistada ristsaastumist.



Toiduohutus

 Toit, mis vajab sailimiseks kulmkapi
temperatuuri, tuleb sellisel temperatuuril
hoida kogu muugiaja jooksul.

Kulmkapi temperatuuri vajava toidu
hoidmine korgemal temperatuuril, tekitab
soodsa keskkonna bakterite arenguks.
Bakterid tekitavad erinevaid
terviseprobleeme, millest monedel voivad
olla tosised tagajarjed.



Toiduohutus

 Peavad olema loodud voimalused ohtlike
alnete, mittesoodavate ainete vOI
jaatmete (vedelad VOI tahked)
hugieeniliseks hoidmiseks ja
korvaldamiseks.
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