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1. ULDNOUDED

Nii toidutoorme vedu ettevottesse kui ka valmistoo-
dete vedu ettevottest vélja voib toimuda veovahen-
diga, mille veoruumis on toidu omaduste sdilitami-
seks vajalikud tingimused ja kus toit ei saastu ega
halvene selle omadused. Veovahendis peab olema
voimalus temperatuuri kontrollimiseks ja jalgimi-
seks vajaduse korral.

Vajaduse korral peavad veoki veoruumid

ja lahtiselt veetavate ainete konteine-

rid (naiteks ndud, anumad, termosed,

tsisternid, paagid jm, edaspidi mahutid)

olema kavandatud ja valmistatud nii, et:
need ei saasta ega kahjusta fuusiliselt
toitu ega pakendit;
neid saab hasti puhastada ja vajaduse
korral desinfitseerida;
nende abil saab veo ajal eraldada
erinevat toitu voi mittetoitu toidust
ristsaastumise valtimiseks;
need kaitsevad toitu saastumise, seal-
hulgas tolmu, suitsu, heitgaaside ja
aurude eest; toit peab olema veoruu-
mis vOi mahutites paigutatud ja kaits-
tud nii, et toidu saastumise risk oleks
minimeeritud;
need hoiavad vajalikku temperatuuri j
niiskust, voimaldavad tagada veo ajal
toidule valmistaja kehtestatud ndu-
deid ja muid veotingimusi (Uksteise
peale paigutatavate aluste arv, kauba
kinnitamine liikkumise valtimiseks);
need vdimaldavad vajaduse korral
kontrollida temperatuuri, niiskust ja
muid vajalikke tingimusi.

Toidu veoks kasutatavad veovahendid
on maaratletud jargmiselt:

1)

Termosveovahend - veok, mille kere
seinad, uksed, pdrand ja katus on iso-
termilised ning piiravad soojusvahe-
tust kere siseruumi ja valiskeskkonna
vahel.

Kiulmikveovahend - termosveok,
mis mittemehaanilise kulmaallika
(looduslik jaa, eutektilised plaadid,
kuivjaa, vedelgaasid jne) abil voimal-
dab kere sees temperatuuri alandada
ja hoida. Sellisel veokil on vahemalt
uks valjastpoolt taidetav sektsioon,
mahuti v&i paak kilmutusaine jaoks.
Kilmutusveovahend — termosveok,
mis on varustatud kulmutusseadmega
vOi mida teenindab selline seade
(mehaaniline kompressoragregaat jne)
uhiselt teiste veoki osadega. Seade
vbimaldab veoruumis temperatuuri
alandada ja seda pusivalt hoida.

4) Koéetav veovahend - termosveok,
millel on kutteseade, mis voimaldab

tosta kere sees temperatuuri vahe-
malt +12° C-ni ja hoida seda taien-
dava soojendamiseta vahemalt 12
tundi.

Paakveovahend — veok, millega vee-
takse pakendamata vedelat, granu-
leeritud ja pulbrilist toitu.

Haagis — mootorsdidukiga haakes
liikumiseks valmistatud voi selleks
kohandatud sdiduk.

Poolhaagis — sadulhaakeseadme abil
mootorsdidukiga Uhendatud haagis.




Toiduveovahendid ja mahutid tuleb hoida noéuete-
kohaselt puhtad ja korras ning ette ndhtud seisundis.
Kui sama veovahendit v6i mahutit kasutatakse eri
toitude voi mittetoidu veoks, tuleb vedude vahel veo-
ruum ja mahutid korralikult puhastada ning vaja-
duse korral desinfitseerida.

Vaatamata sellele, et on lubatud koos vedada toitu
ja mittetoitu, peab toiduveo-ettevotja hoolikalt
kaaluma, milliseid materjale sobib koos toiduga
vedada. Naiteks ei sobi olmekeemia kaubad samasse
veoruumi toiduga. Koik toidud (eriti piima-, muna-
ja kondiitritooted) on tugevate absorbeerivate oma-
dustega l6hnade ja gaaside suhtes. Lisaks on olme-
keemiast eralduvad gaasid toksilised, pohjustades
toidule keemilist ohtu.

Samuti ei sobi koos teiste toiduainetega vedada toor-
toitu, mis sisaldab mulda, nditeks juurvili vorkkotis,
arbuus jt. Muld vo6ib sisaldada patogeenseid bakte-
reid, nagu Listeria monocytogenes, Escherichia coli,
Salmonella typhimurium jt. Patogeenid voivad sat-
tuda mahutitelt pakenditele ning toidu valmistamisel
toidu sisse. Seega on soovitatav puhastamata toidu-
tooret transportida eraldi veokiga.

Kui toortoiduga (nditeks vdrske liha) veetakse koos
kuumtoddeldud toitu voi valmistoitu, peavad nii
toortoit kui ka kuumtoddeldud toit voi valmistoit
olema pakitud voi paigutatud eraldi. Naiteks aseta-
takse toortoit kaanega suletavasse plastkasti, kuum-
toodeldud ja valmistoit plast- voi kartongkasti.
Kuumtéodeldud toitu voi valmistoitu ei paigutata
toidutoormest allapoole. Toiduohutuse pohiméte on,
et iga tervikprotsessi jargnev liili kontrollib ja annab
hinnangu enne tehtule. Vaatamata sellele, et veo-
pakendi ettevalmistamine on kaubasaatja kohus, ei
vabasta see vedajat veose vastuvotmisel veopakendite
seisundi kontrollimisest. Toidu paigutamisel veo-
ruumi ja mahalaadimisel peab toidu vedaja arves-
tama ldhetaja/saatja ja toidu saaja esitatud néudeid,
sest nendel osapooltel lasub otseselt vastutus ohutu
ja kvaliteetse toidu joudmisel tarbijani.

Pakendamata vedelat, granuleeritud voi pulb-
rilist toitu tuleb vedada noudes ja/voi mahuti-
tes/tankerites, mis on ette nihtud tiksnes toidu

veoks. Sellistel mahutitel peab olema kiri “Ainult
toidu veoks” vo6i moéni muu eriotstarbelisust nditav,
selgesti loetav ja piisikindel tdhistus Euroopa Liidu
tthe voi mitme liikmesriigi keeles, et neid kasuta-
takse toidu veoks. Noue pohineb kaalukatel toendi-
tel, mis osutavad niisuguse toidu saastumise suure-
male ohule, kui seda veetakse séidukis voi mahutis,
mida on varem muul otstarbel kasutatud. Oht jaab
plsima ka pdrast konealuse veovahendi puhasta-
mist. Euroopa Komisjoni suunistes toiduhiigieeni
kohta on selgitatud sona “granuleeritud” tahendust
- see on toit, mille granuleeritud kuju on tekkinud
tootlemise tulemusel (nt suhkur), samuti kooritud,
pestud voi eeltoddeldud terad, mis tuleb 16pptarbi-
jale miitimiseks pakendada. Antud ndue ei kehti sel-
liste esmatoodete suhtes nagu teravili, mis on koris-
tatud ja vajab edasist ettevalmistamist, tootlemisega
voi ilma, enne kui kolbab inimtarbimiseks.

Toiduveo nduded on esitatud maiiruse (EU) nr
852/2004 II lisa IV peatiikis ja muudes juhendites, mis
on leitavad kiesoleva juhendi kirjanduse loetelu jargi.

Kui ettevotja pakub toiduveoteenust voi on regist-
reeritud toiduveoettevotjana, peab ta olema neist
nouetest teadlik ja koostama enesekontrolliplaani,
mis holmab soiduki(te) puhastamise ja pesemise
korraldust ning eritemperatuuri vajava toidu puhul
ka temperatuuri tagamise pohimétteid. Teavitamise
avaldus tuleb esitada asukohajargsele Veterinaar- ja
Toiduameti (VTA) maakonna veterinaarkeskusele.
Koik toiduveoettevotted on leitavad VTA kodule-
helt aadressil https://jvis.agri.ee/jvis/avalik.html#/
toitKaitlemisettevotedparing, valides pohikditlemis-
valdkonnaks “Toiduveoettevotted” Tegevusloaga/
teavitatud toidukaitlemise ettevotted, kes kasutavad
oma ettevottes kdideldud toidu veoks ettevottele
kuuluvat, sh renditud, veovahendit, ei kuulu lisatea-
vitamisele. Nimetatud ettevotetele kuuluvate veokite
vastavust kehtivate nduetega hinnatakse ettevotete
tunnustamisel ja jarelevalve kaigus. Toiduveoga
tegeleval isikul peab olema kehtiv tervisetoend.



Joonis 1. Kuivtoidupakendid: a) paberpakend, b) kartongpakend, c) kilepakend, d) rthmapakend.

Selliste tera- ja kaunviljatoodete nagu jahu, helbed,
tangud, kruubid, herned, oad jne, samuti suhkru
ja soola vedamisel eeldatakse, et need on juba
pakendatud paber-, kartong- voi kilepakendisse
(joonis 1). Lisaks on miitigipakendid asetatud plast-
mass- voi kartongkastidesse voi on termokahaneva
kile abil rithmapakendis (joonis 1d). Tooted peavad
joudma sihtkohta pakendit vigastamata.

Koéik eespool nimetatud pakendiliigid purunevad
kergesti, kui pakend puutub kokku teravate servade,
nurkade voi esemetega. Seetottu peavad veoruumi
sisepinnad (ka porand) olema siledad ning eri
pakendiliigid on soovitatav paigutada eraldi voi
suuremate koguste puhul kasutada eriveokeid.

Pakendamata pulbriliste toiduainete veoks kasuta-
takse spetsiaalseid paakveovahendeid.

Niiteks jahu veetakse pagari- ja kondiitritoostusesse
jahutsisternidega (joonis 2). Jahutsisterni sisepind
peab olema vigastusteta, sile, puhastatav, vajaduse
korral pestav ja desinfitseeritav. Luugid peavad olema
tihedalt suletavad. Pulbriliste toiduainete puhul on
soovitatav kasutada pohiliselt kuivpuhastamist (néi-
teks suruéhuga puhastamine). Oluline on, et puhas-
tamise kdigus eemaldatakse eelmise partii jadgid ja
jahutolm. Kui tsisterni sisepinnale, luugi kinnituste
vahele voi lisaseadmetele on kogunenud niiskunud
jahutolmu, tuleb kogu siisteem pohjalikult pesta ja
desinfitseerida.

Joonis 2. Jahutsistern. foto: Aldo Luud.



Joonis 3. Lisaseadmete ja tarvikute paigutus transpordi ajal. Fotod: Aldo Luud.
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Joonis 4. Big-bag'id.

Tsisternide juurde kuuluvad lisaseadmed (mobiil-
sed voolikud, pump, klapid, otsikud) peavad olema
samuti tookorras, puhastatavad, vajaduse korral
pestavad ja desinfitseeritavad.

Veo ajal peavad tsisterni torustike ja voolikute otsad
olema kaetud ning voolikud paigutatud spetsiaalsesse
suletud hoidikusse, muud lisaseadmed ja tarvikud
tihedalt suletavasse kappi (joonis 3). Surudhusiis-
teemis kasutatavad filtrid peavad olema todkorras ja
puhtad. Jahutsisternid tuleb suruéhuga puhastada iga
tithjenemise jérel, et véltida jargmise partii nakatumist
laokahjuritega v6i muul viisil.

Viga levinud on pakendamata kuivtoiduainete vedu
pehmekonteinerites (big-bag) (joonis 4). Pehme-
konteinerid mahutavad 750-1000 kg. Transportimi-
seks asetatakse konteinerid kaubaalustele. Big-bag’id
on moeldud tihekordseks kasutamiseks.

Toiduainete veol tuleb jdrgida toidu valmistaja keh-
testatud sdilitamisnoudeid. Kuivtoiduainete puhul
on olulised kriteeriumid 6huniiskus ja temperatuur.
Veoruum peab olema kuiv, soovitatav dhuniiskus
kuni 75% ja temperatuur mitte iile 30°C.






Marju ning puu- ja koogivilju tarvitatakse nii vars-
kelt, kiilmutatult kui ka to6deldud kujul. To6tlemine
pikendab toodete siilivust ja tootlemiseks on mitu
voimalust: kuivatamine, soolamine, hapendamine,
marineerimine, pastoriseerimine (mahl, piree),
suhkruga toorhoidistamine, keetmine eri koguse
suhkruga (kompott, piiree, keedis/moos, siirup, tar-
retis, dZemm, marmelaad).

Virskete marjade ning puu- ja koogiviljade veoks
ei ole kehtestatud iildisi eritemperatuuri noudeid.
Samas voib marjade ning puu- ja koogiviljade kait-
leja toodete parema sdilimise huvides need keh-

testada oma toodete siilitamisel ja veol. Sel juhul
tapsustatakse veotingimusi ja vastutust tootja ja
teenusepakkuja vahelises lepingus ning toodete veol
peavad olema tagatud noutud sdilitamistingimused
(isotermiline veok). Eri tiiipi marjade ning puu- ja
koogiviljade veol sama veokiga peab viltima rist-
saastumist. Selleks eraldatakse tooted iiksteisest veo
ajal nditeks eri mahuteid kasutades voi/ja pakkimise
abil. Marjade ning puu- ja kéogiviljade vedamiseks
ette niahtud korduvkasutatavad mahutid (kastid,
konteinerid jms) peavad olema puhtad ning neid
peab olema voimalik puhastada ja vajaduse korral
desinfitseerida.



Joonis 5. Olitsisternauto. Foto: Scania Eesti AS.

Pakendamata vedelaid toiduaineid tuleb vedada
noudes ja/vdi mahutites/tankerites, mis on ette
nédhtud toidu veoks. Sellistel mahutitel peab olema
kiri “Ainult toidu veoks” v6i moéni muu eriotstar-
belisust niitav, selgesti loetav ja piisikindel téhistus
Euroopa Liidu ithe voi mitme liikmesriigi keeles, et
neid kasutatakse toiduainete veoks. Pakendamata
vedelate toiduainete veoks kasutatakse iildjuhul
paakveovahendeid/tsisterne. Védga levinud on oli,
alkoholi, joogivee jm vedu tsisternides (joonis 5).

Tsisterni sisepind peab olema vigastusteta, defor-
meerumata, pestav ja desinfitseeritav. Erilist tahe-
lepanu tuleb poorata luukide ja tihendite puhas-
tamisele. Tsisterni luugid peavad olema tihedalt
suletavad, et takistada toidu saastumist tolmu,
heitgaaside, aurude, koérvallohnade ja muu nii-
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sugusega. Tsisterni juurde kuuluvad lisaseadmed
(mobiilsed voolikud, pump, klapid, otsikud) pea-
vad olema tookorras, pestavad, desinfitseeritavad
ning kaitstud saastumise eest veo ajal. Voolikute
otsad peavad olema veo ajal kaetud ja voolikud
paigutatud spetsiaalsesse suletud hoidikusse voi

kappi.

Pakendatud vedelate toiduainete veol tuleb samuti
jalgida, et on tdidetud toidu veole kehtestatud iild-
nouded. Veoki veoruum peab olema ilmastiku-
kindel, puhas, heas seisukorras. Mahutid (niiteks
kanistrid), kartong- v6i plastmasskastid peavad
olema veokisse paigutatud nii, et séidu ajal oleks
valditud kastide-mahutite liikumine, mille tulemu-
sel voivad pakendid puruneda. Kaste pakendatud
toiduga ei paigutata veoki porandale.



Loomse toidu voi liittoodete puhul, kus peale mit-
teloomse toorme on kasutatud loomset toorainet
(nditeks muna, liha, piima, kala), tuleb kindlasti jal-
gida, et kiilmaahel toidu vedamisel ei katke. Siiski
on lubatud ette ndhtud temperatuurist korvalekal-
dumine piiratud ajaks, kui see on vajalik kisitse-
misest tulenevatel asjaoludel toidu valmistamiseks,
veoks, hoidmiseks, véiljapanekuks ja serveerimiseks,
tingimusel, et ei pohjustata riski tervisele.

Jahutatud toitu veetakse niisuguse veokiga, mille
veoruumis on tagatud tootja voi pakendaja maéra-
tud temperatuur (isotermilised veokid) (joonis 6).

Kui ettevottel endal ei ole veokeid (st ostetakse veo-
teenust), siis tuleb arvestada, et toidu vedu ettevot-
tesse ja sealt vdlja voib toimuda veokiga, kus on vaja-
likud tingimused toidu omaduste séilitamiseks ning
kus toit ei saastu ega halvene toidu omadused. Selle
toestuseks on ettevotte kirjalik kinnitus (sobib ka
lepingu koopia), et kaup viljastatakse veokitele, mis
vastavad eespool toodud tingimustele. Tépsemad
olukorrad toidu veol (naiteks toidukauba fikseeri-

mine, vajadusel tdiendava kiilmaallika lisamine jne)
lepitakse kokku vajaduse korral toidu valmistaja
ja vedaja vahel ning fikseeritakse veolepingus. Kui
veoettevote veab eritemperatuuri vajavat toitu, pea-
vad veoettevotte enesekontrolliplaanis kajastuma
tegevused, millega tagatakse, et veo ajal ei touse
temperatuur {le lubatud piiri. Lisaks kirjeldatakse
korrigeerivaid tegevusi — mida teha, kui veovahendi
veoruumi temperatuur touseb iile lubatud piiri.
Jahutatud toidu veol peab veoki jahutussiisteem
olema reguleeritud nii, et temperatuur veoruumis
ei lange miinuskraadidesse. Vastasel juhul saavad
kahjustada eeskétt piima ja muna sisaldavad tooted
(naiteks kondiitritooted).

Jahutatud toitu v6ib kohale toimetada ka jahutus- voi
termokastis. Siinjuures tuleb arvestada toidu veda-
mise aega ja veenduda, et toidu temperatuur ei touse
iile lubatud piiri. Jahutatud toidu veol peab olema
tagatud temperatuur +2...+6 °C. Oigusaktidega on
sitestatud moningad temperatuurierisused teatud
loomse toidu veol, mida on kirjeldatud punktis 5.2.

Joonis 6. Isotermiline veok.
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Veise-, lamba-, sea- ja kitseliha (kodukabiloomade
liha), vilja arvatud rups, siilitamise ja veo korral
ei tohi temperatuur tldjuhul iiletada 7 °C. Liha
peab olema omandanud vastava temperatuuri enne
vedu ja jadma sellele temperatuurile kogu veo ajaks.
Eriolukorras, kui on tdendatud tehnoloogilised poh-
jused, on lubatud liha vedada ka enne maksimaalse
jahutustemperatuuri saavutamist. Niisugune erisus
on lubatud siis, kui vedu ei kesta iile kahe tunni ning
kui selleks on jdrelevalveasutuse luba.

Teatud eritingimustel, mis on kirjeldatud maa-
ruse (EU) nr 853/2004 III lisa I jao VII peatiikis,
voib lammaste ja kitsede, veiste ja sigade riimpade,
poolriimpade, veerandite vo6i hulgimiiigiks ette
nédhtud kolmeks jaotustiikiks 16igatud poolriimpade
vedu alustada siis, kui liha sisetemperatuur ei ole
saavutanud 7 °C. Nende eritingimuste rakendami-
seks on tarvis taotleda luba jarelevalveasutuselt.

Lahtist liha ladustatakse ja veetakse pakendatud
lihast eraldi, vélja arvatud juhul, kui ladustamine

voi vedu toimub eri aegadel voi nii, et pakkemater-
jal, ladustamine voi veoviis ei saasta liha.

Kodulindude ja janeseliste liha temperatuur peab
enne vedu olema vihemalt 4 °C ja seda tuleb hoida
kogu veo viltel. Siiski voib jarelevalveasutuse loal
foie gras’ tootmiseks ette nahtud maksa vedada 4 °C
korgemal temperatuuril, kui vedu on kooskélas tin-
gimustega, mille jarelevalveasutus tdpsustab veoks
tihest konkreetsest ettevottest teise, liha valjub tapa-
majast voi lihaldikamisruumist kohe ning vedu ei
kesta iile kahe tunni.

Ulukiliha kiitlemisel tehakse vahet, kas tegemist
on suuruluki véi viikeuluki lihaga. Suurulukid
on vabalt looduses elavad looduslikud maismaa-
imetajad, vélja arvatud janeselised. Vaikeulukid
on vabalt looduses elavad looduslikud jahilinnud
ja janeselised.

Kititud uluki kere veetakse ulukite kditlemise ette-
vottesse voimalikult kiiresti parast kiittimist. Moistliku

Tabel 1. Liha ja lihatoodete temperatuurid toidu veol, (EU) nr 853/2004

Kodukabiloomade liha 7
Kodulindude liha 4
Janeseliste liha 4
Suurulukite liha 7
Vaikeulukite liha 4
Lihavalmistised 4
Rups 3
Lihamass 2
Hakkliha 2
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[l lisa | osa VII ptk
[l lisa Il osa V ptk
[l lisa Il osa V ptk

Il 'lisa IV jagu Il ptk
Il lisa IV jagu Il ptk
Il 'lisa V jagu Il ptk
[l lisa | osa VII ptk
Il 'lisa V jagu Il ptk

[Il'lisa V jagu Il ptk



Joonis 7. Jahutatud kala vedu polustUreenkastis.
Niiskuse ja vahesel maaral sulamisvee sidumiseks on mahutites v&imalik kasutada imamatte.

aja jooksul pérast kiittimist tuleb alustada uluki kere
jahutamist ning saavutada suurulukite puhul liha
labivalt temperatuur mitte tile 7 °C, viikeulukite
puhul mitte iile 4 °C. Ulukikeresid ei tohi veo ajal
ladustada tiksteise peale.

Rupsi (rinna-, kéhu- ja vaagnadone organid, hinge-
toru ja soogitoru, veri ning lindude puhul pugu)

Virskeid kalandustooteid, sulatatud tootlemata
kalandustooteid ning koorikloomade ja molluskite
kuumt6odeldud ja jahutatud tooteid veetakse jaa
sulamisele ldhedasel temperatuuril. Kui kalandus-
tooteid hoitakse veo ajal jadga kaetult, tekib mahu-
tisse paratamatult sulamisvesi. Sulamisvesi ei tohi
toodetega kokkupuutesse jaada, seepérast tuleb veol
kasutada mahuteid, kust sulamisvett saab véljutada.

sdilitamisel ja veol ei tohi temperatuur iiletada liha
labivalt 3 °C.

Hakkliha ja lihamass jahutatakse enne vedu sise-
temperatuurini mitte tle 2 °C, lihavalmistised
- mitte {ile 4 "C. Niisugused temperatuurid tuleb
tagada kogu veo jooksul. Ulevaade temperatuuri-
erisustest liha veol on esitatud tabelis 1.

Tavaliselt kasutatakse poliistiireenkaste (Thermocol
Fish Box), mille pohjanurkades on augud sulamisvee
valjutamiseks (joonis 7). Jad sulamisvee tekkimisel
peab veoruumis olema lahendatud selle kogumine.

Elusalt turule viidavaid kalandustooteid veetakse

viisil, mis ei kahjusta toiduohutust ega nende elu-
joudu. Oluline on tagada piisav virske vee kogus veol.
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Toorpiima ja ternespiima temperatuurid veol sol-
tuvad sellest, kas toor- ja ternespiima kogutakse iga
péev voi lile mitme péeva.

Igapdevasel kogumisel peab toor- ja ternespiim
olema enne vedu jahutatud 8 °C-ni. Kui piima ei
koguta iga pdev, peab piima temperatuur enne vedu
olema mitte iile 6° C. Veo ajal tuleb siilitada kiil-

Temperatuurinéuded on kehtestatud tooraine kok-
kuveol ja edasisel veol sulatatud loomarasvade ja
kornete tootlemise ettevottesse. Tooraine all moel-
dakse rasvkudesid ja konte. Nii tooraine kokkuveol

Toodeldud magude, pdite ja soolte puhul on olu-
line teada, kuidas neid on toddeldud. Soolamata voi

Zelatiini ja kollageeni tootmisega seoses on oluline
tahelepanu poorata tooraine hiigieenilisele kogu-
misele. Kui tooraineid (kondid, nahad, koolused,
sooned) ei toodelda 24 tunni jooksul alates ldhe-
tamisest, siis tuleb need veoks jahutada mitte iile
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maahel ning sihtkoha ettevottesse saabumisel ei tohi
piima ja ternespiima temperatuur olla iile 10 °C.

Nimetatud temperatuure ei pea jargima, kui piim
toodeldakse kahe tunni jooksul parast lipsmist voi
selleks on pohjendatud tehnoloogilised eripérad.
Erisuse rakendamiseks peab olema jirelevalveasu-
tuse luba.

kui ka edasisel veol ei tohi tooraine temperatuur
tousta tile 7 °C. Erisus on siiski lubatud, kui tooraine
sulatatakse 24 tunni jooksul alates saamisest. Sel
juhul v6ib toorainet vedada aktiivselt jahutamata.

kuivatamata toodete puhul tuleb nende veol tagada
temperatuur mitte iile 3 °C.

7 °C voi kiilmutada. Rasvatustatud ja kuivatatud
konte voi osseiini, soolatud, kuivatatud ja painitud
nahku ning aluse voi happega to6deldud nahku voib
vedada @imbritseva 6hu temperatuuril.



Kiilmutatud toitu veetakse niisuguses veokis voi
mahutis, mis kindlustab toidu nouetekohase tem-
peratuuri, s.o mitte korgema kui -18 °C, siili-
mise. Selleks sobivad niiteks kiilmikveovahend
voi killmutusveovahend. Veo ajal voib kiillmutatud
toidu pinnal temperatuur lithikeseks ajaks tousta
mitte rohkem kui 3°C. Liihiajaline temperatuuritous
voib toimuda néiteks kauba peale- voi mahalaadi-
misel, aga mitte rohkem kui 3 “C. Seejirel tuleb toit
kiiresti paigutada kiilmutatud toidu hoiuruumi voéi
stigavkiilmletti, kus toit omandab uuesti tempera-
tuuri -18 “C voi alla selle.

Kiilmutatud toidu vedamise vahendil peab olema
standarditele vastav mootevahend, mis voimaldab
autojuhil veo ajal temperatuuri jilgida. Oige tempe-
ratuur veoruumis tuleb saavutada juba enne toidu
pealelaadimise algust. Veoruumi temperatuuri hin-
damisel tuleb arvestada nii 6hu, veopakendi kui

ka toote temperatuuri. Kohaliku turustamise kai-
gus voib veovahendi v6i mahuti 6hutemperatuuri
modta iihe selgesti ndhtava kalibreeritud/taadeldud
termomeetriga. Kiilmutatud toidu kditleja peab
varustama temperatuurindidud kuupéevaga ja sdi-
litama neid vahemalt {ihe aasta jooksul voi kauem
— soltuvalt toidu liigist. Kui veetakse kiilmutatud
toitu, peab enesekontrolliplaanis kajastama tege-
vusi, millega tagatakse toidu temperatuuri piisimine
veo ajal lubatud piirides. Lisaks peavad olema kirjel-
datud korrigeerivad tegevused, mida voetakse ette,
kui temperatuur on tousnud {tile lubatud piiri. Val-
tida tuleb kauba liiga tihedat laadimist veoiihikusse.
Veoruumi iilekoormamisel ei péddse kiilmutus-
seadmete abil jahutatud 6hk ringlema ja veoruumi
poranda ldhedal olev eritemperatuuri vajav toit ei
saavuta veo ajaks vajalikku temperatuuri. Takistatud
ohuringlus voib nditeks suvel pohjustada toidu sula-
mise veoruumi iilemises osas.
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Joonis 8. Kuumana realiseeritava toidu transportimise voimalusi:

a) termokast GN-ndudele,

b) toidutermos,

c) transpordikaru Metos Deliver JW-DOW.
Fotod: Metos AS-i koduleht.

Kuumana realiseeritav toit paigutatakse enne veo-
kisse laadimist termokasti, transpordikdrusse voi
toidutermosesse (joonis 8). Veoruum peab olema
ilmastikukindel, heas korras, hooldatud ning seda
peab olema voimalik puhastada ja vajaduse korral
desinfitseerida.

Veokis on soovitatav vedada ainult toitu. Kui peale
toidu veetakse muid kaupu, peab toit olema piisa-
valt eraldatud (nt mahutites, termostes) voi veetakse

Toidu nduetekohane kiitlemine on iiks kriitilise-
maid tegevusi toiduohutuse ja -kvaliteedi tagamisel
kogu toidu tooteahela ulatuses. Toidu tooteahela
osad on toidutoorme tootmine, toidu to6tlemine,
turustamine, sh logistika, ning tarbimine.

Toiduohutust ei taga ainult seadusandlus voi ette-
votte kehtestatud nouded teatud toidukaitlemiseta-
pile, vaid siigavam arusaamine nduete tiitmise vaja-
dusest ja eesmargist.
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toitu eri ajal ning enne toidu vedu tuleb veoruumi
pohjalikult puhastada ja vajaduse korral desinfit-
seerida. Kui korraga veetakse erinevat toitu, nditeks
kuumana realiseeritavat toitu ja juurvilja, peab toidu
vedaja tagama toidu eraldatuse ning véltima rist-
saastumist veo ajal.

Kuumana serveeritav toit tuleb asetada veomahu-
titesse niisugusel temperatuuril, et serveerimisel ei
oleks toidu temperatuur langenud alla 63 °C.

Sageli arvatakse, et piisab, kui toiduvalmistamise
kohas on kéik abindud toidu ohutuse tagamiseks
tarvitusele voetud. Edasi ei poorata enam tahele-
panu, millistel tingimustel ohutult valmistatud toit
tarbijani jouab. Toidu vedamine on samuti toidu
kaitlemine, kus toidu omadused ning kvaliteet ei
tohi mingil moel halveneda. Vastutus selle eest lasub
toiduveoettevottel voi valmistajal endal, kui vedu
toimub oma veokitega. Turule viidav toidutoore ja
toit peavad olema ohutud inimese tervisele.
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