Kuidas laadal toitu ohutult valmistada ja miiiia?

Kui Teie sooviks on minna laadale toitu muidma ja/vGi valmistama, siis poorake tahelepanu
jargnevale:

e Te peate olema terve. Te ei tohi pddeda viirus- ja nakkushaigusi;

e Teil peavad olema vGimalused isikliku hiigieeni tagamiseks, sh hiigieeniliseks katepesuks;

e kui Te miite muugipakendisse pakendamata toitu vdi valmistate toitu kohapeal, siis kdik
pinnad, millega toit kokku puutub peavad olema puhtad ja terved. Vajadusel tuleb t66pindu
puhastada ka laadapédeva jooksul, et vélistada ristsaastumist;

e kui Teil on vaja ka paeva jooksul puhastada té6vahendeid véi pesta toitu, siis moelge labi,
kuidas saate seda teha hiigieeniliselt. Kui laadakorraldaja ei paku joogivee nduetele vastavat
vett kasutamiseks, siis on vaja vOtta joogivesi ise laadale kaasa. V3ib kasutada naiteks
joogiveevillija poolt pudelitesse voi veeanumatesse villitud vett;

e toit, mis vajab sailimiseks kiilmkapi temperatuuri, tuleb sellisel temperatuuril hoida kogu
milgiaja jooksul. Kiilmkapi temperatuuri vajava toidu hoidmine kdrgemal temperatuuril,
tekitab soodsa keskkonna bakterite arenguks. Bakterid tekitavad erinevaid terviseprobleeme,
millest monedel vbivad olla tdsised tagajarjed;

o kiipsetage toitu pdhjalikult eriti liha, muna ja mereande. Sea- ja kanaliha sisetemperatuur
peab olema vdhemalt 75°C;

e hoia valmistoit ja toores toit eraldi;

e varuge prigi jaoks vajalik. M&elge labi, kas Teil on vaja ara visata ka vedelikke;

e milgil olev toit peab olema jalgitav. Jalgitavus tahendab seda, et Te olete vdimeline
téendama, kust on parit toit, mida midte voi kasutate toidu valmistamiseks. Naiteks Teil on
olemas toidu saatelehed;

e veenduge, et teate allergiat v4i talumatust pohjustavad ained v6i tooted ning oskate tarbijale
oma toodete kohta informatsiooni anda;

Paku oma kliendile vaid kvaliteetset ja ohutut toitu!



