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Tänased teemad

• Juhised toitlustusettevõtetes saastumise ennetamiseks. 

• Temperatuuriohje 

• Nõude pesemine, pesurežiimid, valamusüsteemide kasutamine

• Allergiat ja talumatust põhjustavad ühendid (lühidalt:
toiduallergeenid). 

• Allergeenide märgistamine.

• Toiduallergeenide juhtimine ettevõttes. 



Joonis. Riskitegurid 2018.a. haiguspuhangutes (n = 462, mis moodustab 65,1% tugeva tõendusega haiguspuhangutest). 
Allikas: EFSA andmete alusel Roasto et al., 2021 (Terve Loom ja Tervislik Toit 2021)



https://pta.agri.ee/toit#kuidas-ennetada-toid
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2020: Maaeluministeeriumi 5 
lühifilmiklippi „Toiduohutuse viis võtit“

Vaata animatsioone Moodles
https://pta.agri.ee/media/7157/download2022.a. baromeetreid näeb siit:  

https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2023/04/Katrin_Lohmus_TO-baromeeter_06.04.23.pdf

https://pta.agri.ee/media/7157/download
https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2023/04/Katrin_Lohmus_TO-baromeeter_06.04.23.pdf


Toidumürgistuste ennetamine

• Peamised toidumürgistuste ennetamisviisid:
• elementaarsete hügieeninõuete järgimine, nt 

kätepesu;
• puhtad toidu (ette)valmistamise ja toidu 

säilitamise pinnad;
• kvaliteetsed ja puhtad toorained;
• toidu korralik kuumutamine

• toidu sisetemperatuur vähemalt +74 °C hoideajata 
(või +70 °C kahe minuti jooksul);

• valmistoidu kiire jahutamine
• jahutamine külmkapi temperatuurini (3-5 °C) 

maksimaalselt 2 tunni jooksul, kuid soovitavalt 1-
1,5 tunni jooksul.

http://www.prweb.com/

http://www.wikihow.com/



Toidumürgistuste ennetamine

https://porkka.co.uk

https://www.horecatraders.com

http://blogs.coventry.ac.uk/london-uncovered/wp-content/uploads/sites/17/2017/09/fridge.jpg

• Peamised toidumürgistuste ennetamisviisid:
– toidu õigetel temperatuuridel külm- ja 

kuumsäilitamine

– toidu õigetel temperatuuridel külm- ja 
kuumsäilitamine
• vastavalt 3-5 °C (külmsäilitamine);

• vähemalt 63 °C (kuumsäilitamine); 

– taaskuumutamisel peab toidu sisetemperatuur
saavutama vähemalt 75 °C;

– külmutatud toidu sulatamine külmkapis 3-5 °C 
temperatuuril;

– toidu korrektne pakendamine ning paigutamine 
säilitamisel.
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Vt Toidu säilimisaja juhend III osa 
https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/12/Toidu_s%C3%A4ilimisaja_m%C3%A4%C3%A4ramine_III_osa_01.12.2020_veebi.pdf

https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/12/Toidu_s%C3%A4ilimisaja_m%C3%A4%C3%A4ramine_III_osa_01.12.2020_veebi.pdf




Külmikute kasutamine

• Toidumürgistusi põhjustavad mikroorganismid üldjuhul 
temperatuuril alla 5 °C ei paljune ega produtseeri toksiine

• Lihtsasti puhastatavad, hoiduda ületäitmisest (NB! FIFO! FEFO!)

• Regulaarselt puhastada ja sulatada 

• Kuumtöödeldu lahus  toorainest (kapp/riiul)

• Avatud konservikarpide sisu säilitada nt klaas-, fajanss-, või 
plastmassanumates. Märgistus! Jälgitavus!

• Sügavkülmiku temperatuuri tõusmisel –10 °C ni võivad esineda 
probleemid pärmide ja hallitustega



Azevedo, et al (2005)  Incidence of Listeria spp in domestic
refrigerators in Portugal Food Control, 16, 121—124

• Uurimus Portugalis oktoobrist 2001—maini 2002

• 86 kodukülmikut

• Mõõdeti temperatuur

• Küsimustik
• Kui sageli puhastate külmikut?
• Kuidas puhastate külmikut?
• Millal viimati puhastati?
• Kas pakendate kõik toiduained enne külmikus säilitamist?
• Mis toiduaineid säilitate tavaliselt pakendamata?

• Tampooniproovid (100 cm2)
• Juustu- ja lihariiulilt
• Köögiviljariiulilt 

http://images.google.com/imgres?imgurl=http://www.kenkou.metro.tokyo.jp/shokuhin/micro/image/listeria.jpg&imgrefurl=http://www.kenkou.metro.tokyo.jp/shokuhin/micro/listeria.html&h=319&w=472&sz=54&tbnid=NcOe0j_ylPMJ:&tbnh=84&tbnw=124&start=24&prev=/images?q%3Dlisteria%2Bmonocytogenes%26start%3D20%26hl%3Det%26lr%3D%26sa%3DN


Azevedo, et al (2005)  Incidence of Listeria spp in domestic
refrigerators in Portugal Food Control, 16, 121—124

• L. monocytogenes leiti 3 külmikus 86-st, L. grayi ja L. innocua isoleeriti vastavalt 4 ja 1
külmikust.

• 71% külmikutest kõrgemal temperatuuril kui 6,1 °C

• 87% puhastati kord kuus või harvemini, 8% õigete puhastusvahenditega.

• Saastunuid pesti vaid veega. Soovitav sooda või muu leeliseline (pidurdab hallitusi, 
baktereid).

• Positiivsete proovidega kappides säilitati ka pakendamata toitu



Incidence of Listeria spp. in domestic refrigerators in Portugal (Azevedo, et al
2005)
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Enne kuumtöötlemist peab liha olema 

täielikult üles sulanud!



Mikrolaineahju kasutamine

• Mikrolained mõjuvad polaarsetele molekulidele, mis hakkavad end 
vastavalt magnetroni poolt ette antud elektrivälja suunale pöörama. 

• ülikiire pööramise tulemusel [sagedusega ~2,5 GHz (2,5 miljardit korda 
sekundis)], hõõrduvad molekulid üksteise vastu, tekitades soojust. 
• toidu sees soojenevad esiteks ja kõige rohkem just veemolekulid.

• Iga küpsetusviis vähendab ja muudab toiduaine toiteväärtuslikku 
(ensüümid, vitamiinid) bilanssi. Et mikrolaineahjus protsess kiire, ei ole 
toiteväärtuse mõttes kahju kuigi suur. 

• Tähelepanu kasutatavate anumate materjaliga!

• Probleemideta võib kasutada klaasnõusid ja keraamikat, kuid 
keerulisem on plastanumatega (mõned sisaldavad bisfenool-A ja 
ftaalhappe ühendeid)
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Mikrolaineahjude kasutamisel

• ebaühtlase kujuga toiduained (kana) ei valmi ühtlaselt. Kontrollida enne
serveerimist, et kuumutamine oleks ühtlane kogu massis!

• paksud vedelikud (kastmed, supid) soojenevad pinna lähedalt kiiremini kui
sisemusest. Korduvalt segada kuumutamise jooksul!

• tahke toit (liha, lasanje) vajavad aega, et soojus jõuaks pinnalt sisemusse.
Sageli on vajalik ‘ooteaeg’ soojendamistsüklite vahele!



19

Toidu saastumine
Toores liha, linnuliha

ennetusabinõud:

• transpordi toorliha selleks ettenähtud külmseadmega
transpordivahendiga

• külmkapis hoia kuumtöödeldud liha ülemistel riiulitel, võimalusel
kasuta erinevaid külmkappe

• toore liha ja kõrge riskiastmega toitude ettevalmistamiseks
eralda vastav tööpind

• kasuta erinevaid lõikelaudu ja inventari toore liha ja kõrge
riskiastmega toitude käitlemiseks

• käte hügieen!



Toidu saastumine

Loomad, närilised, linnud, putukad

ennetusabinõud:

• Hoia välisuksed suletuna ja avatud aknad kaetuna
putukavõrguga

• Kontrolli pidevalt kahjurite tegevuse märkide puudumist

• Kasuta putukapüüniseid

• Ära luba lemmikloomi toiduvalmistamise ruumidesse



Toidu saastumine

Tolm ja prügi

ennetusabinõud:

•Puhasta toorest köögivilja kõrge riskiastmega
toiduainetest eraldiasuvas ettevalmistuspiirkonnas

• Tühjenda prügikaste sageli ega ära lase neil üle
täituda

• Toiduvalmistamisala pühkimise ja pesemise ajaks
kata toit ja säilita seda mujal



Efektiivseks nõude ja inventari pesemiseks

•pesemisala hea planeering

•õige temperatuurirežiimide valik

• efektiivsed pesuained

• läbimõeldud lahendused
loputamiseks nõrutamiseks,
virnastamiseks, säilitamiseks



Nõude pesemine
Nõude ettevalmistamine pesemiseks:

• loputa terariistad

• tühjenda ja loputa nõud

• sorteeri nõud

Masinpesu:

• pesemine temp. 45—63 °C

• loputus 77—82 °C, 2 min

Käsitsipesu:

• loputusvalamu

• pesemine 46—50 °C

• loputus 82 °C 2 min



24

Sorteeri, 

eemalda jäägid, 

loputa

Pese: soe 

vesi ja 

pesuaine

Loputa: 

puhas vesi 

(min 43 C)

Desinfitseeri: puhta 

veega (min 77 C või 

desoainega vastavalt 

juhisele)

Kuivata õhu 

käes 
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Pese: soe 

vesi ja 

pesuaine 

ja loputa

Kuivata 

õhu 

käes 

Sorteeri, 

eemalda 

jäägid, 

loputa

Desinfitseeri: puhta 

veega (min 77 C

või desoainega

vastavalt juhisele)



https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-08/rasff_pub_annual-report_2020.pdf

RASFF 2020 
kokkuvõtte
st:

https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-08/rasff_pub_annual-report_2020.pdf


Mõisted

• Toiduallergia on immunoglobuliin E (IgE) ehk immuunsüsteemi vahendatud
reaktsioon, mis on reprodutseeritav sama toidu suu kaudu manustamisel.
• tulemusena vabanevad bioloogiliselt aktiivsed ehk virgatsained (nt histamiin, serotoniin

jt) ning võivad tekkida nahaärritus, sügelus, huulte ja keele turse, hingamisraskused, 
raskeimal juhul eluohtlik anafülaksia seisund. 

• Toidutalumatus ei ole toiduallergia ega ole seotud immuunsüsteemiga, vaid
võib olla põhjustatud ensüümipuudulikkusest (nt piimasuhkru ehk laktoosi
talumatus) või esineda farmakoloogilise talumatusena (nt histamiini-, kofeiini-
, salitsülaaditalumatusena).

• Ristkontakt (cross-contact): allergeenide kontekstis ilmneb ristkontakt siis, kui 
allergeense toidu jäägid või jäljed mittetahtlikult kanduvad edasi teisele 
toidule hoolimata headest tootmistavadest



Miks on toiduallergiast teadmine oluline 
toidukäitlejatele?• Toiduallergia 

• levimus kasvab,

• on potentsiaalselt eluohtlik,

• pole ravitav.

• Toiduallergia edukas juhtimine toimub läbi toiduallergeenidest 
hoidumise

• Tarbijate elu ja tervis võivad sattuda ohtu liittoiduainete söömisel 
(palju koostisosi, algsed taimsed või loomsed komponendid pole 
äratuntavad)

• Teadlikkus, koolitus ja infovahetus saavad kaasa aidata toidule 
allergiliste tarbijate elukvaliteedi parandamisele ja surmajuhtude 
ärahoidmisele



https://pta.agri.ee/media/2245/download

https://pta.agri.ee/media/2245/download


https://pta.agri.ee/media/3504/download

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B80-2020%252FCXC_080e.pdf

NB! Eestikeelses tõlkes ‘varustus’→parem oleks ehk seadmed;  
‘varustaja’→tarnija; ‘rajatised’→vahendid; ‘klient’→tarbija; 
‘mõõteriist’→sorteer; ‘ristsaastumine’→’ristkontakt’

https://pta.agri.ee/media/3504/download
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B80-2020%252FCXC_080e.pdf


Allergeenid (määrus 1169/2011, II lisa)

• 1. Gluteeni sisaldavad teraviljad (s.o nisu, rukis, oder, 
kaer, speltanisu, kamut või nende hübriidliinid) ja 
neist valmistatud tooted, välja arvatud: 
• a) nisul põhinevad glükoosisiirupid, sealhulgas glükoos (1); 

• b) nisul põhinevad maltodekstriinid (1); 

• c) odral põhinevad glükoosisiirupid; 

• d) teraviljad, millest valmistatakse põllumajandusliku 
päritoluga destillaati, sealhulgas etüülalkoholi; 

• 2. Koorikloomad ja neist valmistatud tooted; 

• 3. Munad ja neist valmistatud tooted; 

( 1 ) Ja nendest valmistatud tooted, kui ameti hinnangul on ebatõenäoline, et töötlemisel nende allergeensus võrreldes vastavate 
algtoodetega suureneb

kamut



Allergeenid (määrus 1169/2011, II lisa)

• 4. Kala ja sellest valmistatud tooted, välja arvatud: 
• a) kalaželatiin, mida kasutatakse vitamiinide või

karotenoidipreparaatide kandjana; 

• b) kalaželatiin või kalaliim, mida kasutatakse selitusainena õlles ja 
veinis; 

• 5. Maapähklid ja neist valmistatud tooted; 

• 6. Sojaoad ja neist valmistatud tooted, välja arvatud:

• a) täielikult rafineeritud sojaõli ja -rasv (1);

• b) sojaoast saadud looduslikult segatud tokoferoolid (E306), looduslik 
D-α-tokoferool, looduslik D-α-tokoferoolatsetaat, looduslik D-α-
tokoferoolsuktsinaat;

• C) sojaoast saadud taimsete õlide fütosteroolid ja fütosteroolestrid;

• d) sojaoast saadud taimsete õlide steroolidest toodetud taimne 
stanoolester;



Allergeenid (määrus 1169/2011, II lisa)

• 7. Piim ja sellest valmistatud tooted (sealhulgas laktoos),    välja arvatud:

• a) vadak, millest valmistatakse põllumajandusliku päritoluga destillaati, 
sealhulgas etüülalkoholi;

• b) laktitool;

• 8. Pähklid, nimelt: mandlid (Amygdalus communis L.), sarapuupähklid 
(Corylus avellana), kreeka pähklid (Juglans regia), india pähklid ehk 
kašupähklid (Anacardium occidentale), pekanipähklid (Carya illinoinensis
(Wangenh.) K. Koch), brasiilia pähklid ehk parapähklid (Bertholletia
excelsa), pistaatsiapähklid (Pistacia vera), makadaamiapähklid
(Macadamia ternifolia) ja neist valmistatud tooted, välja arvatud pähklid, 
millest valmistatakse põllumajandusliku päritoluga destillaati, sealhulgas 
etüülalkoholi;



Allergeenid (määrus 1169/2011, II lisa)

• 9. Seller ja sellest valmistatud tooted;

• 10. Sinep ja sellest valmistatud tooted;

• 11. Seesamiseemned ja neist valmistatud tooted;

• 12. Vääveldioksiid ja sulfitid kontsentratsiooniga üle 10 mg/kg või 10 mg/l 
arvutatuna SO2 üldsisaldusena toodete suhtes, mis on tarvitusvalmis või 
mis muudetakse tarvitusvalmiks tootja juhendi kohaselt;

• 13. Lupiin ja sellest valmistatud tooted;

• 14. Molluskid ja neist valmistatud tooted.



Sümptomid

Toiduallergia

• Iiveldus, oksendamine
• kõhuvalu
• kõhulahtisus
• punetus ja lööve
• naha sügelemine
• neelamisraskused
• hingamisraskused
• suu limaskesta või silmade sügelus
• huulte-, keele-, näo- või kurguturse
• ninaturse, aevastamine
• nõrkus, peapööritus
• anafülaksia

Toidutalumatus

• Iiveldus, oksendamine
• kõhuvalu
• kõhulahtisus
• gaasid, puhitustunne 
• kõrvetised

http://lactosesintolerances.blogspot.com/2013/04/food-allergies-intolerance.html



Toiduallergia

• Eestis: 8% lastest ja 2% täiskasvanutest (dr Maie Laaniste, Allergialiit, 2016)

• Toiduallergia puudutab 2-4% Euroopa rahvastikust, hinnanguliselt 5-8% 
lastest. 

• EL27 liikmesriigi 500 miljonist elanikust 10-20 miljonit kannatab 
toiduallergia käes. Nende arvukus, kes usuvad end olevat allergilised mingi 
toiduaine suhtes, on oluliselt suurem, ligi 20% rahvastikust.

• Nn „ suur kaheksa“„big eight” toiduained on nisu, maapähklid, sojaoad, 
piim, munad, puupähklid, koorikloomad ja kala.
• Paljud lapsed kasvavad allergiatest (nt piima ja munaallergia) välja 5-7 aastaseks 

saamisel.

• Teised allergiad (nt kalaallergia ja maapähkliallergia) on püsivamad.



K. Laikoja, allikas: http://lactosesintolerances.blogspot.com/2013/04/food-allergies-intolerance.html

Toiduallergia

Seotud immuunsüsteemiga.
Reaktsiooni põhjustab immuunsüsteem, 
mis ekslikult käsitleb teatud tüüpi toitu 
‘sissetungijana’, mida on vaja rünnata.
Sümptomid ilmnevad siis, kui keha ründab 
sissetungijat (‘päästiktoit’)

Reaktsiooni vallandav kogus: 
Iga kogus (isegi jäljed), põhjustavad 
reaktsiooni

Aeg ‘päästiktoidu’  tarbimisest kuni 
reaktsiooni tekkimiseni: 
Sümptomid tekivad koheselt. Erinevalt 
toidutalumatusest on ainsaks reaktsiooni 
ärahoidmise võimaluseks konkreetsest 
toidust täielik hoidumine

Näide: maapähkliallergia
Isegi maapähkli jäljed toidus võivad 
maapähkliallergiaga inimesele olla surmavad

Toidutalumatus

Seotud seedesüsteemiga.
Reaktsiooni põhjustab seedesüsteem, 
sest:
-toit ärritab seedetrakti
-toitu pole võimalik korralikult seedida

Reaktsiooni vallandav kogus: 
Mõned inimesed taluvad väiksemaid, 
teised suuremaid päästiktoidu koguseid

Aeg ‘päästiktoidu’  tarbimisest kuni 
reaktsiooni tekkimiseni: 
Sümptomid tulevad esile järkjärgult. On 
võimalik ennetada sümptomite teket, nt 
manustades laktaasi kapslite kujul koos 
piimatoodete tarbimisega

Näide: laktoositalumatus
Inimene võib olla võimeline tarbima 
väikeses koguses piimatooteid 
kõrvalnähtusid omamata või mõõdukate 
kõrvalnähtudega



Allergeenide märgistamine (määrus 
1169/2011, art 21)

• Tuuakse koostisosade loetelus, viidates selgesõnaliselt aine või toote 
nimetusele; 

• aine või toote nimetust rõhutatakse trükikirjas, mis selgelt eristab seda 
teistest loetletud koostisosadest, kasutades selleks näiteks KIRJATÜÜP, stiili 
või taustavärvi;

• koostisosade loetelu puudumise korral sõna „sisaldab”, millele järgneb aine 
või toote nimi. 

• ühest [allergeensest] ainest või tootest on saadud mitu koostisosa või 
abiainet, tuleb märgistusel seda iga koostisosa või abiaine kohta selgelt 
märkida. 

• osutatud andmete märkimine ei ole nõutav juhul, kui toidu nimetuses
asjaomasele ainele või tootele selgesõnaliselt osutatakse. [räim tomatis: 
ilmselgelt tegemist kalaga; pastöriseeritud piim: tegu on piimaga]



https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2021/11/M-H_Arna_toidu_e-kaubandus_infopaev_11.11.21.pdf

https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2021/11/M-H_Arna_toidu_e-kaubandus_infopaev_11.11.21.pdf


https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2022/11/Margistamise_Infopaev_23.11.22_Hellika_Kallaste.pdf

https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2022/11/Margistamise_Infopaev_23.11.22_Hellika_Kallaste.pdf


Allergeenide riskijuhtimise olulised/kriitilised 
elemendid

Olulised 
elemendid

Inimesed

Tarnijad

Tooraine 
käitlemine

Seadmed ja 
tööstuse 

planeering

Tootmine

Tarbija-
informat-

sioon

Toote-
arendus ja -
muutmine

Dokumen-

tatsioon

http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/press-releases_documents/temp_file_FINAL_Allergen_A4_web1.pdf

http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/press-releases_documents/temp_file_FINAL_Allergen_A4_web1.pdf


Toidukäitleja kohustused

• Toidukäitlejatel soovitatakse välja töötada ettevõttespetsiifilised, 
dokumenteeritud ja üksikasjalikud allergeeniohje
tegevuspõhimõtted ja kord. 

• AIlergeeniohje tegevuspõhimõtete ja korra rakendamine ja
järgimine:
• võimaldab ettevõttel demonstreerida, et rakendatakse kõiki vajalikke

meetmeid, ennetamaks või minimeerimaks võimalust, et allergeen satub
ettekavatsematult toitu; 

• suurendab allergeeniloetelude täpsust; 

• annab ettevõtetele võimaluse demonstreerida oma allergeeniohje alaseid
teadmisi ja oskusi;

• vähendab riski, mida kujutab toiduallergiaga tarbijale allergeeni
ettekavatsemata esinemine toidus. 

https://pta.agri.ee/media/3504/download

CXC 80-2020

https://pta.agri.ee/media/3504/download


Kokkupuuteni viivad tegurid

https://pta.agri.ee/media/3504/download

CXC 80-2020

Palun loe  mõttega, kaalu, mida tuleb teha 
allergeeniohjeks ettevõttes?

https://pta.agri.ee/media/3504/download


Kokkupuuteni viivad tegurid

https://pta.agri.ee/media/3504/download

CXC 80-2020

Palun loe  mõttega, kaalu, mida tuleb teha 
allergeeniohjeks ettevõttes?

https://pta.agri.ee/media/3504/download


CXC 80-2020:

• PÕHIMÕTE: Toidukäitlemisega tegelevad töötajad peaksid olema
allergeeniohje alal piisavalt koolitatud, et rakendada meetmeid
allergeenidega ristkontakti riski ennetamiseks või minimeerimiseks ning
tagada, et toidukaubale lisatakse õiged ja tõest allergeenide alast teavet
sisaldavad etiketid.

https://pta.agri.ee/media/3504/download

Palun loe  mõttega, kaalu, mida tuleb teha 
allergeeniohjeks ettevõttes?

https://pta.agri.ee/media/3504/download


CXC 80-2020:

https://pta.agri.ee/media/3504/download

Palun loe  mõttega, kaalu, mida tuleb teha 
allergeeniohjeks ettevõttes?

https://pta.agri.ee/media/3504/download


https://www.fsai.ie/news_centre/allergen_alerts/kinsale_bay_food_company.html

Karp ja kaas erinevad!

Pähklitega toode ilma pähklita toote pakendis

Pähklijäätis 
maasikajäätise 
pakendis



https://allergytraining.food.gov.uk/pluginfile.php/1564/mod_resource/content/1/content/index.html#/lessons/mgZTnW0c1s2mdEG_TJJ9TAGr_gyR3yu4

Ristsaastumine allergeenidega võib toitlustuses toimuda järgmiselt

Toidult toidule: puudutades erinevaid 
toiduaineid või ühelt toidult teisele tilkudes

Toidult kätele, kätelt toidule:  kasutatakse 
koostisaineid erinevatest anumatest, vahepeal käsi ei 
pesta, nt pitsakattematerjalid, võileibade tegemine 
jne

Toidult inventarile, inventarilt toidule: inventari ja 
vahendite kasutamine erinevaks otstarbeks, nt 
vispeldatakse piimakastet ja hiljem muna, sama 
lõikelaua kasutamine

Samas keskkonnas toidu töötlemine: 
fritüürid, kastrulid

https://allergytraining.food.gov.uk/pluginfile.php/1564/mod_resource/content/1/content/index.html#/lessons/mgZTnW0c1s2mdEG_TJJ9TAGr_gyR3yu4


https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2023/12/Allergeeniohje_toidu_valmistamisel_myygiks_2023.pdf

https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2023/12/Allergeeniohje_toidu_valmistamisel_myygiks_2023.pdf

