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SISSEJUHATUS

Hoolitsus ndukogude inimeste heaolu eest, nende pidevalt
kasvavate materiaalsete ja kultuuriliste vajaduste maksimaalse
rahuldamise eest on Kommunistliku Partei ja noukogude valit-
suse pohimisi eesmirke. See on kajastunud paljudes partei ja
valitsuse mdairustes ning rahvamajanduse arendamise plaa-
nides.

Suurendatakse toidu- ja toostuskaupade tootmist, arenda-
takse kiiresti pollumajandust, et l1dhemal ajal rea téhtsate toidu-
kaupade tootmises iga elaniku kohta jédrele jouda kdige arene-
numatele kapitalistlikkudele maadele ja neist ette minna.

NLKP XXI kongressil 1959. aastal kinnitatud NSV Liidu rah-
vamajanduse arendamise seitseaastaku plaanis ndhakse ette toi-
duainetetéostuse kogutoodangu tous umbes 1,7-kordseks. Seal-
hulgas suureneb liha tootmine 2,1-kordseks, piimasaaduste
tootmine 2,2-kordseks, voi tootmine 58% vorra ja suhkru toot-
mine 76—90% vorra. Koos tootmise mahu kasvuga nédhakse
ette vajalikke abindusid toiduainete maitseomaduste ja toite-
vadrtuse edasiseks tostmiseks, kaupade pakkimise tunduvaks
parandamiseks, poolfabrikaatide, kulinaartoodete, laste- ja
dieettoidu saaduste tootmise laiendamiseks, kaalutud ja pakitud
kaupade viljalaske suurendamiseks.

Seitsme aasta jooksul suurendatakse toiduainete sédilitami-
seks médratud kiilmutushoonete mahtu téostuses ja kaubandu-
ses rohkem kui kaks korda.

Seoses kaubakdibe suurenemisega peab iiha korgema taseme
saavutama ka kaubanduskultuur. Tuleb toonitada, et toiduainete
riknemine on otseses seoses ettevottes valitseva sanitaarse
olukorraga. Antisanitaarne olukord, {ikskoik millisel -etapil
toiduainete tootmisest kuni tarbija kétte joudmiseni see ka
esineks, soodustab toiduainete riknemist, vihendab nende vaar-
tust ja ohustab tarbija tervist. Seepdrast peavad toiduainete-
kaupluste ja -ladude tootajad teadma, kuidas siilitada ja
transportida toiduaineid, kuidas viltida nende riknemist. Iga
kaubandustootaja peab mitte ainult teadma pohilisi sanitaar-
hiigieenilisi noudeid, vaid ka aru saama, miks on vajalik nende
tditmine. :



Juba 22. XII 1933. a. avaldas UK(b)P Keskkomitee otsuse
toitlusettevotete sanitaarhiigieenilise reZiimi kohta, kus nou-
takse kaubandusvorgu ja toitlusettevotete tdotajate sanitaarse
teadlikkuse tostmist, tervishoiualase siistemaatilise propaganda
teostamist loengute ja ringide organiseerimise ning naéitlike
oppevahendite levitamise teel ning sanitaarmiinimumi eksami
sooritamist.

Et kaubanduskultuuri edasise tousu iiheks tdhtsamaks pohi-
tingimuseks on sanitaarnouete ja -eeskirjade igakiilgne tund-
mine ja teadlik tditmine, selleks peavad, vastavalt NSVL ter-
vishoiu ministri kdskkirjale nr. 286 12. IV 1950. a., koik toidu-
kaubanduse ettevotete tootajad 14bi tegema sanitaarmiinimumi
kursused ja kordama neid iga kahe aasta tagant.

Kéesolev oOpik on koostatud kehtiva programmi jérgi ja
tahab olla abiks sanitaaralaste teadmiste omandamisel. Opik
on moeldud eelkoige sanitaarmiinimumi kursuste kuulajaile,
kuid ka lektoritele. Lektorite iilesandeks jdéb loengutes tutvus-
tada ja analiilisida kohalikku sanitaarset olukorda ja puudusi.
Arvestades kuulajate koosseisu, tuleb kéesoleva opiku iiksi-
kuid peatiikke vajaduse jargi tdiendada.



I. TOIT JA TOITUMINE

Elusas organismis toimuvad alaliselt mitmesugused e_luli-
sed protsessid. Nende protsesside tagajérjel toimub organismi
energiavarude vihenemine, kudede ja rakkude osaline lagune-
mine ja hdvinemine.

Et inimene voiks normaalselt areneda ja teha vaimset ning
fiiiisilist t60d, peavad tema energiavarud pidevalt tdienema ja
hdavinenud rakud asenduma uutega. Materjal, millest organism
saab energiat ja taastab hdvinenud rakud, ongi toit.

1. Toiduained ja toitained.

Toiduks tarvitab inimene paljusid toiduaineid nagu void,
liha, piima, teraviljasaadusi jne.

Toiduained jagunevad pohiliselt kahte liiki:

1) taimse paritoluga toiduained: leib, puu-, juurvili jne.,
mis sisaldavad peamiselt siisivesikuid,;

2) loomse péritoluga toiduained: liha, kala, piim jne., mis
sisaldavad enamasti tdisvdirtuslikke valke ja rasvu.

Koik toiduained koosnevad pohitoitainetest ehk toitainetest,
milledeks on valgud, siisivesikud, rasvad, mineraalained, vesi
ja vitamiinid.

Valgud on toidu olulisemaid koostisosi. Nad on vajalikud
organismi hdvinenud rakkude taastamiseks ja uute ehitamiseks.
Eriti vajalikud on valgud kasvavale organismile. Valkudest
ammutab organism ka osa temale vajalikust energiast. Valgud
on oma koostiselt vdga komplitseeritud ained. Valke leidub
nii loomsetes kui ka taimsetes toiduainetes. Hasti tuntud val-
kudeks on munavalge, kohupiim jt. Eri toiduainete valgud eri-
nevad iiksteisest oma toitevddrtuselt. Loomsed valgud on
vaartuslikumad kui taimsed. Nad seeduvad kergemini ja orga-
nism omastab neid paremini. Loomsed valgud sisaldavad kiil-
laldasel hulgal koiki organismile vajalikke amiinohappeid, see-
parast peab neid toidus leiduma vadhemalt pool kogu valgu
hulgast. Loomsetes toiduainetes on valke rohkesti: néiteks
juustus kuni 35%, lihas kuni 21%, munades kuni 13%, kala-
des 19% jne.

Taimsetes toiduainetes on valke iildiselt vdhem, ehkki kaun-
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viljad on kiillaltki valgurikkad. Nii nditeks sisaldab hernes
kuni 33% valku.

Inimese keskmine 6opdevane valguvajadus on 100 g.

Siisivesikud on organismile pohiliseks energiaallikaks.
Nad koosnevad siisinikust, hapnikust ja vesinikust. Siisivesikute
poolest on eriti rikkad taimsed toiduained nagu teraviljasaa-
dused, kartulid, koéogi- ja puuviljad. Loomsetest toiduainetest
sisaldavad rikkalikumalt siisivesikuid peamiselt piim ja maks.
Siisivesikud lagunevad organismis kergesti, mille juures vaba-
neb suurel hulgal energiat.

Téiskasvanud inimene vajab O0pdevas keskmiselt 500 g
siisivesikuid.

Rasvad esinevad peamiselt loomsetes, kuid ka taimse-
tes toiduainetes. Nii sisaldab liha 7—41%, piim 3,1—6%,
pdevalille- ja riitsinuseseemned 20—40% rasva. Rasv on vdér-
tuslik toitaine, sest ta annab organismile suure hulga vajalikust
energiast.

Koige véartuslikumad on organismile loomsed rasvad, eriti
need, mida sisaldab piim, rodsakoorevoi, kalarasv jt. Seejuures
vajab aga organism ka taimseid rasvu. Inimene vajab 66péae-
vas umbes 75 g rasvu. See hulk muutub soltuvalt east, t66- ja
elamistingimustest.

Mineraalained. Inimese keha koostisse kuuluvad kalt-
siumi-, fosfori-, raua-, naatriumi-, kaaliumi-, magneesiumi- ja
teised soolad. Mitmekesisel toitlustamisel saab inimorganism
koik temale vajalikud mineraalsoolad toidust. Kaltsiumi- ja fos-
forisoolad on luukoe peamiseks koostisosaks. Rauasoolad esine-
vad peamiselt vere hemoglobiinis, mis sisaldab vdhemalt 70%
organismis leiduvast rauast. Raua puudus toidus pohjustab
kehvveresust. Naatriumi- ja kaaliumisoolad mojustavad vee-
sisalduse regulatsiooni kudedes. Joodisoolade puudus organis-
mis pohjustab kilpnddrme funktsiooni hiireid. Mineraalainetest
on tuntuim keedusool. Tédiskasvanud inimene vajab segatoidul
oopdevas 10—15 g keedusoola. Taimetoidu puhul, samuti raske
fiiiisilise t60 korral, eriti kuumades tsehhides, on keedusoola
vajadus tunduvalt korgem.

Vesi. Ainevahetus ja koik organismis toimuvad keerukad
elulised protsessid on voimalikud ainult vee osavotul.

Inimene eritab vett uriini, rooja, kopsude ja naha kaudu.
Vee kaod organismis olenevad paljudest osjaoludest: tehta-
vast toost, temperatuurist jne. Vee puudust talub organism hal-
vasti. Joogivee korval on vee allikaks ka toiduained. Nii ndi-
teks sisaldab leib keskmiselt 40% vett, kartul 75%, liha 75%,
piim 87,5% vett jne.

Inimese keskmine 60pdevane veetarvidus on 2—2,5 liitrit.
Suvel on vee tarvidus tunduvalt suurem.

Vitamiinid. Mitmesuguste toiduainete uurimine on néi-



danud, et nende koostisse kuuluvad peale eespool kirjeldatud
toitainete veel vitamiinid.

Vitamiinid on toidus sisalduvad orgaanilised iihendid, mida
vajatakse selleks, et toitainete, nagu valkude, rasvade ja siisi-
vesikute omastamine kulgeks ladusalt, et organismi rakkude ja
kudede kasv ning taastumine ja teised organismile vajalikud
protsessid kulgeksid hdireteta. Seepdrast ongi vaja, et toit
sisaldaks kiillaldasel hulgal vitamiine.

Ténapéeval tuntakse vdga paljusid vitamiine, mida on haka-
tud tahistama ladina tahestiku tihtedega. Peamisteks inime-
sele vajalikkudeks vitamiinideks on A-, B-, C-, D- jt. vitamiinid.

A-vitamiin on vajalik organismi kasvuks ja normaalseks
nagemiseks. A-vitamiini puudus pohjustab nadgemishiireid
hdmarikus, tekib nn. kanapimedus. Isikutel, kes oma t66 ise-
loomu {ottu vajavad teravat nidgemist ja voimet eraldada virvi-
lisi signaale (autojuhid, vedurijuhid jt.) on soovitav kasutada
rohkesti A-vitamiini.

Loomsetest toiduainetest sisaldavad koige rohkem A-vita-
miini maks, v6i, munad ja eriti kalarasv. Taimsed toiduained
sisaldavad A-provitamiini — karotiini —, mis inimese organis-
mis muutub A-vitamiiniks. Karotiinirikkad on porgand, spinat,
salat, sibul jt. Inimese 6opdevane A-vitamiini tarvidus on 1—
2 milligrammi. A-vitamiin lahustub rasvas ja kannatab korget
temperatuuri, mistottu ta toidu keetmisel ei hivine.

B-vitamiinid. B-vitamiinide rithma kuuluvad B,-, B,-,
Big-, PP- jt. vitamiinid. Nad on vees lahustuvad. B grupi vita-
miinid on organismile vdga tdhtsad. Paljud neist on olulised
nérvisiisteemi normaalseks talitluseks, samuti ka siisivesikute
ja valkude ainevahetuse normaalseks kuluks.

Bi-vitamiin on vajalik nérvisiisteemi normaalseks tooks.
Tema vidhesusel voi puudumisel toidus tekivad nérvipoletikud,
langeb t66voime, inimene muutub uniseks ja drritub kergesti.

B,-vitamiin on tarvilik kudede normaalseks ainevahetuseks ja
kasvuks. Selle vitamiini vdhesus toidus pohjustab sageli naha-
haigusi, nidgemise halvenemist, pisaratevoolu jne.

Byg-vitamiinil on suur tdhtsus vereloome protsessides ja
kehvveresuse ravis.

PP-vitamiin véildib pellagrasse haigestumist, mille puhul
tekivad naha, seedetrakti ja nadrvisiisteemi talitluse héired.

B-grupi vitamiinid on suhteliselt vastupidavad toiduainete
sdilitamisel ja kuumutamisel. B-vitamiinide allikaks on rukki-
leib, tangud, oad, pdrm, veise- ja seamaks, muna, piim, juust,
puu- ja aedvili. B-vitamiinide &dpédevane tarvidus koigub
2—3 milligrammi ulatuses.

C-vitamiin on puhtal kujul varvuseta, kristalne, vees
hasti lahustuv aine. Ta on ebapiisiv hapendajate, eriti Ghu-
hapniku suhtes.
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C-vitamiin soodustab kudede hingamist ja votab osa
organismi ainevahetusest. C-vitamiin suurendab ka organismi
vastupanuvoimet nakkushaigustele ja kaitseb inimest skorbuuti
haigestumast, mille puhul tekib igemete veritsemine, hammaste
logisemine, verevalumid nahale ja limaskestadele jne.

Koige enam leidub C-vitamiini vérsketes puuviljades, marja-
des ja juurviljades. Teda leidub rohkesti kartulis, kapsas, sibu-
las, tomatis jne. Eriti palju sisaldavad seda kibuvitsamarjad.

Et C-vitamiini kadu toiduainete siilitamisel on suhteliselt
suur, siis tuleb talvel temperatuur aedviljahoidlates hoida
madal 4+ 1 — -+ 3°C ja viltida loornulikku valgustust.

Inimese 66pdevane C-vitamiini tarvidus on 50—150 milli-
grammi.

D-vitamiin lahustub hésti rasvades. Ta on organismis
vajalik kaltsiumi ja fosfori ainevahetuse normaalseks kulgemi-
seks. D-vitamiini puudusel vdheneb jarsult lapse luudes kalt-
siumisoolade sisaldus, luud muutuvad pehmeks, tekib rahbhiit.

D-vitamiini peamisteks allikateks on piimarasvad, muna-
kollane, loomamaks, eriti aga kalamaks (tursamaks). Et ka
paikesevalguse ultraviolettkiirte toimel tekib organismis
D-vitamiini, siis ei kannata lapsed selle vitamiini puuduse all
suvekuudel, vaid peamiselt talvel. D-vitamiin talub korget tempe-
ratuuri, kuid laguneb Ghuhapniku toimel.

2. Seedimise fiisioloogia.

Toidus leiduvaid valke, rasvu ja sfisivesikuid ei saa orga-
nism vahetult kasutada. Nad peavad enne lagunema, muutuma
vees lahustuvaiks. Alles siis pddsevad nad ldbi sooleseina vere-
ringesse.

Toit satub koigepealt suhu, kus ta hammastega peenesta-
takse. Mida paremini toit suus peenestatakse, seda paremini
ta seedub, andes organismile rohkem toitaineid. Seepérast
tuleb hammaste eest tGsiselt hoolitseda.

Toidu peenendamisel suus seguneb see siiljega, muutudes
puderjaks massiks. Siilge eritavad suudonde siiljenddrmed.
Nagu teised seedemahlad, nii sisaldab ka.siilg erilisi aineid,
nn. fermente, millede mojul juba suus algab seedimine. Nimelt
muutub siilje fermentide toimel osa mélutava toidu tarklisest
suhkruks.

Milutud ja siiljega niisutatud toit liheb neelamisel sé6gi-
torru ja liigub selle seinte lihaskoe kokkutommete mojul makku.
Mao lihassein on seestpoolt kaetud limaskestaga. Limaskestas
on suurel hulgal viikesi nddrmeid, mis eritavad 66pédeva jook-
sul ligi kaks liitrit maomahla. Mao lihasseinte kokkutommete
mojul jitkub toidu peenendamine, kusjuures ta seguneb mao-
mahlaga, mis sisaldab soolhapet ja fermente. Maomahla fer-

8



mentide mojul algab maos valkude seedimine, s. t. nende 16hus-
tumine lihtsamateks aineteks. Kuid valkude seedimine ei joua
veel maos 10pule, vaid jatkub ka peensooles. Maomahlas
sisalduv soolhape mitte ainult ei soodusta toidu seedimist, vaid
havitab ka suure osa koos toiduga makku sattunud mikroo-
bidest.

Maost ldheb puderjas toidumass peensoolde, kus seedimis-
protsess jdtkub. Peensoole algusosa nimetatakse kaksteist-
sormiksooleks. Siin lisanduvad sooletrakti mahladele veel mak-
sast tulev sapp ja kohuniddrme eritis. Kohunddrme poolt erita-
tav seedemahl sisaldab fermente, mis soodustavad valkude,
rasvade ja siisivesikute seedimist. Sapp aitab seedida rasvu.

Peensooles toimubki toidu 16plik seedimine. Valgud Iohus-
tuvad amiinohapeteks, samuti I6hustuvad rasvad lihtsamateks
aineteks ja siisivesikud muutuvad suhkruteks. Seedimise 16pp-
produktid imenduvad 14bi sooleseina verre ja kanduvad selle
kaudu modda kogu organismi laiali.

Pidrast toiduainete imendumist jddvad peensoolde seedumata
toiduosad, mis koos suurema veehulgaga lidhevad edasi jame-
soolde. Siin imendub ka vedelik, moodustub roojamass, mis lii-
gub aeglaselt jamesoole alumisse ossa — parasoolde, mille
kaudu ta 16puks kehast eemaldub.



II. MIKROBIOLOOGIA JA EPIDEMIOLOOGIA ALUSED

1. Mikroobid.

Mikroobid on viikesed, silmale ndhtamatud elusolendid:
bakterid, pirmi- ja hallitusseened, spiroheedid, viirused ja tei-
sed mikroorganismid. Enamiku mikroobide suurus on 0,5—10
mikronit ehk 0,0005—0,01 millimeetrit. Mikroobide véiksuse
tottu voib neid nidha ainult mikroskoobis 500—1000-kordsel
suurendusel. Viirused on aga veelgi viiksemad ja neid on voi-
malik uurida elektronmikroskoobiga.

Mikroskoobid on mitmesuguse kujuga. Nii on bakterid ena-
masti kas kera- voi kepikesekujulised, spiroheedid kruvisarna-
sed, piarmiseened {imarikud voi ovaalsed. Sageli jddvad par-
miseened paljunemisel omavahel iihendusse, moodustades ahe-
laid. Hallitusseened on niidikujulised, kasvavad otstest, hargne-
vad ja poimuvad ning moodustavad niidistikke. Viimased on
paljale silmale ndhtavad hallitusena.

Mikroobe leidub looduses igal pool: ohus, vees, maapinnal,
esemetel, toiduainetel, inimese kehal, suus, sooletraktis jm.
Mikroobe leidub kdikjal, viliselt isegi tdiesti puhastel esemetel.
Eriti palju on mikroobe tolmuste tdnavate ja hoovide Oohus.
Palju leidub neid ka halvasti tuulutatud ruumides ja mustadel
katel. Naditeks kiilinealuses mustuses voib leiduda isegi kuni
sada miljonit mikroobi.

Suurem osa mikroobe on téiesti kahjutud. Nende hulgas
on ka rida inimesele kasulikke mikroobe, s. o. niisuguseid, mida
inimene kasutab toiduainete (6lle, hapupiima jt.) valmistami-
sel. Need mikroobid, paljunedes toiduainetes, pohjustavad neis
kddrimis- ja hapendumisprotsesse. Naiteks voib vérskest kap-
sast saada meeldiva maitsega hapukapsast, mille valmistamine
pole voimalik ilma mikroobide abita.

Kasulike mikroobide korval leidub ka rohkesti kahjulikke
mikroobiliike. Uhed neist kutsuvad esile nakkushaigusi nagu
tuberkuloosi, diisenteeriat, kohutiiiifust jne., teised pohjustavad
toiduainete riknemist.

Mikroobid paljunevad vidga kiiresti. Paljunemine toimub
kas raku pooldumise voi pungumise teel, kuid ka eoste (mik-
roobide piisivormide) moodustumise ndol. Soodsates tingimus-
tes voib pooldumisel iihest mikroobist juba poole tunni pérast
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saada kaks mikroobi. Jirgmise poole tunni jooksul tekib kahest
neli mikroobi jne. Nii kasvab nende hulk edasi ja ithe G6pdeva
jooksul ~voib {iks mikroob anda mitukiimmend miljardit

jarglast.

2. Mikroobide arengu ja toiduainete riknemise tingimusec.

Nagu koik elusorganismid nii ka mikroobid voivad areneda
ainult soodsas keskkonnas, kus on vajalikul hulgal toitu, vas-
tav temperatuur ja soodne keskkonna niiskus ning reaktsioon.

Enamik mikroobe paljuneb héasti juba toatemperatuuril
(15—20°C), kuid eriti soodsalt arenevad nad inimese keha-
temperatuuri, s. 0. 37° juures. Temperatuuri langemisel aeglus-
tub mikroobide paljunemine ja lakkab enamikul mikroobidel
juba +6—8° juures (moned hallitusseened kasvavad ka veel
madalamas temperatuuris, + 1—2° temperatuuril. Kuigi mik-
roobid sellises temperatuuris veel ei hukku, vaid elavad isegi
kiillalt kaua ka kiilmutatult, vdldib madal temperatuur véga
héasti toiduainete riknemist.

Mikroobid produtseerivad erilisi aineid — fermente, mille-
del on omadus Ichustuda toitaineid. Uhtede mikroobiliikide toi-
mel riknevad rohkesti valke sisaldavad produktid nagu liha,
kala, muna, vorst jt. Nende pind muutub kleepuvaks, tekivad
halvasti Iohnavad gaasid ja miirgised ained. Sellist protsessi
nimetatakse roiskumiseks ja vastavaid mikroobe roiskpisikuteks.
Osa mikroobe I6hustab rasvu, mille tottu rasv, voi, toidudl:
omandavad kibeda ja rddstunud maitse. Teatud mikroobid
Iohustavad suhkruid ja kutsuvad esile keediste, marja- ja puu-
viljamahlade kddrimise, piima ja Glle hapuksmineku jne.

Korget temperatuuri mikroobid ei talu. Juba 60°-sel tempe-
ratuuril suurem osa mikroobe hukkub iihe tunni jooksul. Tem-
peratuuril 100° s. o. keemisel hukkub enamik mikroobe juba
mone sekundi voi minuti jooksul. Erandi moodustavad ainult
monede mikroobide nagu siberi katku, teetanuse, botulismi jt.
eosed, mis hukkuvad alles 110—120° temperatuuri puhul. See-
pérast, kui soovitakse hdvitada toiduainetes suurem osa mik-
roobe, kusjuures pole noutav nende eoste hivitamine, siis pii-
sab 656—90°-sest temperatuurist — séltuvalt kuumendamise kes-
tusest. Sddrast osalist mikroobide hédvitamist nimetatakse pasto-
riseerimiseks ja seda kasutatakse laialdaselt piima, marjamah-
lade, olle jt. produktide siilivuse pikendamiseks. Et aga sii-
linud eostest ei areneks uuesti mikroobide rakulisi vorme, tuleb
pdrast pastoriseerimist toiduaineid hoida voimalikult jahedas.

Kui toiduainet tahetakse tdielikult vabastada mikroobidest
ja nende eostest, siis toddeldakse toiduainet autoklaavis, s. o.
erilises hermeetiliselt suletud katlas temperatuuril 110—120°.
Sellist toiduainete tdielikku mikroobidest vabastamist nime-
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tatakse steriliseerimiseks ja seda kasutatakse laialdaselt mit-
mesuguste konservide valmistamisel. ; . ;

Mikroobidel pole spetsiaalseid seedeelundeid, vaid toit satub
mikroobirakku 1dbi teda katva kesta. Seepérast saavad mikroo-
bid toituda ja paljuneda ainult niiskes keskkonnas voi rohkesti
vett sisaldavates toiduainetes, nagu niiteks piimas, lihas, kalas,
vorstis jne. On vajalik, et mikroobide kasviks sobiv keskkond
sisaldaks vihemalt 15% vett, vastasel korral nad ei paljune,
kuivavad ja hukkuvad mone tunni voi pdeva jooksul. Seepa-
rast siilivadki histi kuivikud, makaronid, kompott, kuivatatud
kalad jne.

Mikroobide areng soltub suurel méddral ka keskkonna
reaktsioonist. Niiteks hapus keskkonnas ei paljune moned
mikroobid, eriti roiskumispisikud. Seepdrast sdilivad hésti
hapukurgid, hapukapsad jt. toidud. Ka soola voi suhkru lisa-
mine toiduainetele pidurdab mikroobide arenemist. Neid aineid
kasutatakse laialdaselt liha ja lihaproduktide soolamisel, kee-
diste valmistamisel jne. Siilimist pikendab veelgi soolatud pro-
duktide suitsutamine, sest suitsutamise puhul produkt kuivab
ja kattub suitsus sisalduvate keemiliste, mikroobe havitavate
ainetega.

Et mikroobid etendavad peamist osa toiduainete riknemisel,
siis tuleb igati véltida mikroobide sattumist toiduproduktidesse.
Selleks on vaja toiduained transportida puhtalt ja sdilitada
jahedas kuivas ohurikkas ruumis (voi kiilmutuskapis, olenevalt
toiduprodukti iseloomust). Védga hoolikalt tuleb suhtuda monede
pakendita toiduproduktide nagu liha, vorst, suitsukala, leib jt.
reostumise viltimisesse. Eriti oluline on see sédirastel juhtudel,
kus toiduaineid siifiakse ilma eelnevalt termiliselt tootlemata
(leib, sai, pirukad). Nimelt voivad reostunud toiduainetega
inimese organismi sattuda ka tovestavad mikroobid, mis poh-
justavad mitmesuguseid nakkushaigusi nagu kohutiiiifust,
diisenteeriat jne. :

3. Nakkushaigused ja nende viltimine.

Nakkushaigused tekivad tovestavate ehk patogeensete mik-
roobide sattumisel organismi. Uhed mikroobiliigid pdhjustavad
nakkushaigusi ainult inimesel, néiteks kohutiiiifus, diisenteeria,
difteeria jt. Teiselt poolt esineb osa nakkushaigusi ainult loo-
madel, ilma et need kanduksid iile inimesele. On aga nakkus-
haigusi, mis on {ihised nii inimesele kui ka loomadele nagu
brutselloos, siberi katk, suu- ja soratobi jt. Seega voib nii haige
inimene kui ka loom levitada tovestavaid pisikuid ja olla nak-
kusallikaks. Vidga sageli on nakkusallikaks praktiliselt
terve inimene, nn. pisikutekandja, kes eritab tovestavaid
mikroobe kas rooja voi uriiniga, samuti ka siiljepiiskadega kéhi-
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misel voi aevastamisel. Pisikutekandjaks jd&b inimene ena-
masti parast nakkushaiguse pdodemist, sag_e:damml.]ust haiguse
puuduliku ravi korral. Pisikutekandlus voib tgkklda vahel ka
kokkupuutel haige inimesega, ilma nakkushaigust podemata.
Pisikutekandlus on voimalik difteeria, kohutiiiifuse, paratiii-
fuse ja diisenteeria puhul. 3 _

Nakkuse levimise teed  Soltuvalt mikroobide
asukohast haige organismis erinevad eri nakkushaiguste puhul
ka mikroobide viliskeskkonda eritamise viisid. Naiteks kurgu-
ja hingamisteede haiguste korral levitab haige mikroobe kohi-
misel voi aevastamisel peenikeste siiljepiiskadega ohku, kus nad
voivad mitu tundi holjuda, Shuvooluga ruumis edasi kanduda
ja 1opuks esemetele ja porandale langeda. Sellise nakatatud ohu
sissehingamise ehk piisknakkuse teel levivad difteeria,
likakoha, tuberkuloos, gripp jt. Siiljepiiskadega pdrandale ja
esemetele langenud mikroobid vbdivad toa koristamisel uuesti
tolmuga ohku tousta ja juhul, kui haigusetekitaja on kiillaldaselt
vastupidav viliskeskkonnas (nditeks tuberkuloosi-, siberi katku
jt. pisikud), voib haigus levida ka tolmnakkusena. Ohu
kaudu nakkuse leviku viltimiseks on tarvis kohimisel ja
aevastamisel hoida suu ees taskuritti voi kitt, koristamisel
kasutada niisket tolmulappi, pdranda piihkimisel piserdada
eelnevalt porandale vett jne.

Enamik nakkushaigusi voib levida kontaktsel teel, s. t.
haigega voi pisikutekandjaga kokkupuutumisel. Otsesel hai-
gega kokkupuutumisel levivad need nakkushaigused, kus hai-
gusetekitaja on viliskeskkonnas vidhe vastupidav. Nakatuda
voib aga ka haigega kaudse kontakti puhul, kus mikroobid
levivad majapidamisesemete, riiete, laste ménguasjade jt. ese-
mete kaudu isegi kiillalt kaugele. Osa nakkushaigusi levib
toidu ja vee kaudu. Monikord on toiduained ka tovestava-
tele mikroobidele toiduks. Mikroobid paljunevad soodsates tin-
gimustes ja voivad sattuda massiliselt paljude inimeste orga-
nismi, pohjustades laialdasi ja raskeid haigestumisi. Nagu juba
oeldud, voivad haigusetekitajad sattuda toiduainetele viga mit-
mel viisil: pisikutekandja vo0i haige kohimisel, aevastamisel
toiduproduktidele, tovestavate pisikutega nakatatud mustadelt
kételt, kdrbeste ja prussakate reostatud jalgadelt voi kehalt jne.
Vahel voib toiduaine, néiteks liha ja lihaproduktid ning piim,
sisaldada tovestavaid pisikuid seepérast, et ta parineb haigelt
loomalt. Toidu kaudu levivad sagedamini nakkushaigused, mis
tabavad inimese seedetrakti, nagu diisenteeria, kohutiiiifus,
paratiiiifused, moned toidumiirgistuse liigid jne.

Toidu kaudu nakkuse leviku véltimiseks on keelatud pisi-
kutekandja tootamine toiduainete kauplustes ja ladudes. See-
parast uuritaksegi koigil toitlusettevotete tootajatel kaks korda
aastas kurgu- ja ninalima, rooja ning uriini. Endastmoistetavalt
ei tohi toitlusettevottes tootada ka nakkushaiged. Vahel aga

13



voivad moned soolenakkused nagu diisenteeria kulgeda vaga
kerge kohulahtisusena, millele ei poorata sugrematiahelepanu.
Ei tule unustada, et ka sellised kerged haiged voivad naka-
tada toitu ja olla nakkusallikaks paljudele inimestele. See-
pirast peab toitlusettevotte tootaja posrduma arsti _poole ka
viiksemagi tervisehdire puhul, et vilja selgitada selle toeline

pohjus.
4. Soolenakkused.

Kohutiiiifus Kohutiiiifuse tekitajaks on silmale néhta-
matud kepikujulised mikroobid, mis on véiliskesk}&_onnas viga
vastupidavad. Sattunud roojaosakestega pesule, riietele, sdilib
kepike eluvoimelisena nédalaid, kui ta ei kuiva ega satu
valguse kitte. Juur- ja puuviljal on kohutiiiifuse tekitaja eluiga
1—20 pieva, olenedes niiskusest ja valgusest. Piimas ja piima-
saadustes voib ta siilida eluvoimelisena kuni 4 kuud.

Nakatumine kohutiiiifusesse voib toimuda mitmel viisil. Voi-
dakse nakatuda nii otsesel kui ka kaudsel kokkupuutel haigega
voi pisikutekandjaga. Peale selle voib nakkus levida ka vee ja
toidu kaudu, mis on reostatud haigusetekitajatega. Kohutiiti-
fuse levikus etendavad suurt osa kirbsed, kes oma jalgade ja
kehaga voivad pisikuid kanda katmata toiduainetele.

Haigestumine kohutiiiifusesse toimub siis, kui tiififusekepike-
sed satuvad suu kaudu inimese organismi. Haigusndhud ei
ilmu kohe peale nakatumist, vaid alles paari nddala pérast.
Haige tunneb vidsimust ja norkust. Tekivad peavalud, s66gi-
isu kaob ja uni on rahutu. Vaatamata halvale enesetundele,
kdivad haiged paari pdeva jooksul tavaliselt veel t66l, kuid hil-
jem iildise norkuse ja korge palaviku tottu jddvad voodisse.
Haigus kulgeb vordlemisi raskelt, palavik kestab 3—4 nédda-
lat ning haiged vbivad sonida ja viibida isegi teadvuseta
seisundis. Voivad lisanduda tiisistused soole verejooksude ja
soole mulgustuse ndol, mis muutuvad haigele sageli elu-
ohtlikuks.

Paratiiiifus. Paratiiiifus on kohutiiiifusele sarnane nak-
kushaigus, mida pohjustavad paratiiiifuse pisikud. Viimaste
hulgas eristatakse A ja B alariihma. Paratiififuse levimine sar-
naneb iildiselt kohutiiiifusega, kuid siia lisandub asjaolu, et
peale paratiiiifusehaige ja pisikutekandja voivad nakkusallikaks
olla ka koduloomad. Paratiiiifus esineb peamiselt kahel kujul.
Sagedamini kulgeb ta tiiiifusetaoliselt, harvem on tal mao-
soolte dgeda poletiku pilt. Haigus on iildiselt kergema kuluga
kui kohutiiiifus.

Diisenteeria. Diisenteeria ehk verise kohutove teki-
tajaks on diisenteeriakepikesed. Diisenteeria nakkusallikaks on
peamiselt haige inimene, {iksikjuhtudel ka pisikutekandja.
Viliskeskkonda satuvad diisenteeria tekitajad haige roojaga.
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Soltuvalt tingimustest voivad diisenteeriapisikud piisida valis-
keskkonnas eluvoimelistena suhteliselt kaua. Nditeks piimas ja
vees isegi kuni kaks nddalat, aed- ja puuviljadel kuni iiks
nddal, karbeste kehal ja jalgadel’ 2—5 pdeva ja inimese katel
3—5 tundi. Diisenteeria tekitajate vastupidavus voimaldab hai-
gusesse kergesti nakatuda, kui ei peeta silmas sanitaarnéudeid.
Organismi satuvad diisenteeriapisikud suu kaudu. Nakatumisel
etendavad peamist osa mustad, diisenteeria tekitajajatega saas-
tunud kded. Sageli kandub haigus edasi ka diisenteeriapisiku-
tega saastunud toiduainete kaudu. Seetdttu kujutavad endast
eriti suurt ohtu diisenteeria kerged haigusvormid ja pisikute-
kandjad, kes tootavad toitlusettevotetes, sest siin nad voivad
toiduga nakkust vdga laialdaselt levitada.

Suvel etendavad diisenteeria levimisel suurt osa ka karbsed,
kes olles kokku puutunud diisenteeriahaige roojaga, kannavad
oma jalgade ja kehaga haigusetekitajaid toiduainetele.

Diisenteeria 16imetusaeg kestab 2—4 pédeva. Seejérel teki-
vad haigetel kohuvalud ja kohulahtisus, roojas leidub rohkesti
lima ja monikord ka verd. Kohulahtisusega kaasnevad halb
enesetunne ja norkus, vahel ka palavik, oksendamine jt. iild-
ndhud.

Usna sageli kulgeb diisenteeria kerge kohulahtisusena.
Roojamissagedus piirdub ainult 2—3 korraga péevas, vilja-
heide sisaldab suuremal voi vihemal maéiral iiksnes lima, kuna
veri puudub. Kohuvalusid ja palavikku ei esine. Haige enese-
tunne on suhteliselt hea, mistottu need kerged diisenteeria-
vormid jddvad sageli avastamata, olles seega nakkusallikaks.

Diisenteeriat esineb kdige sagedamini suvel ja varasiigisel,
mis on tingitud soodsatest levikuvoimalustest. Nimelt suvel ja
varasiigisel on palju kirbseid ja toiduks kasutatakse palju
tooreid marju, puu- ja aedvilju, kusjuures neid siiiiakse sageli

pesematult.
5. Soolenakkuste profiilaktika.

Tundes soolenakkuste leviku teid ja nakatumise vo6ima-
lusi, voime edukalt voidelda nende vastu. Selleks on vajalik
rakendada jargmisi abinousid.

1) Haige isoleerimine. Et soolenakkuste puhul on
nakkusallikaks eelkdige haige inimene, siis esmaseks abinouks
haiguste leviku takistamisel on haige isoleerimine. Meie maal
on ette ndhtud sooleinfektsioonidesse haigestunute kohustuslik
paigutamine nakkushaiglasse. Peale haiguse leviku tokestamise
kindlustatakse sellega haigele ka Gigeaegne ning oskuslik ravi.
Pédrast haige hospitaliseerimist tuleb tema korteris teha pohja-
lik desinfektsioon.

Et ka pisikutekandjad voivad olla soolenakkuste, eriti kohu
ja paratiiiifuse levitajateks, siis tuleb nende avastamiseks uurida
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koiki toitlusettevotete tootajaid perioodiliselt pisikukandluse
suhtes. Pisikutekandjaid ei lubata téotada toitlusettevottes, vaid
suunatakse vastavale ravile.

2) Hiigieenireeglite tditmine. Vidga tdhtsal kohal
sooleinfektsioonide véltimisel on koigi isikliku ja toitlushiigieeni
reeglite tditmine. Eriti tuleb hoolitseda kite puhtuse eest, sest
mddrdunud kded on sageli nakatumise pohjuseks. Kasi tuleb
pesta alati enne so6ki, enne toiduainetega kokkupuutumist ja
peale kdimla kasutamist. Suur on sooleinfektsioonidesse naka-
tumise oht saastunud toiduainetega, eriti sédrastega, mida enne
soomist ei keedeta ega kiipsetata. Seepdrast on vaja enne
aed- ja puuvilja ning marjade s66mist neid pesta jooksva vee
all ja seejdrel iile valada kuuma veega, mis hivitab neile sat-
tunud pisikud.

Kui {imbruskonnas on teada sooleinfektsioonidesse haiges-
tumise juhtumeid, tuleb kasutada vett ja piima ainult keedetult.

3) Voitlus kdrbestega. Uldise puhtuse korval eten:
davad soolenakkuste levikus suurt osa ka karbsed. Seepirast
tuleb suvel teostada intensiivset karbsetorjet: takistada nende
siginemist, viltida kirbeste sissepddsu ruumidesse ja hévitada
neid igati, kaitsta nende eest toiduaineid jne.

Et kirbeste paljunemiskohaks on lahtised priigi- ja jadtme-
kastid, kdimlad jne., siis tuleb need katta tihedalt sulguvate
kaantega. On vaja hoolitseda, et toidujddtmeid, reovett jt. ei
visataks Ouele ega aedadesse, sest reostatud maapinnal palju-
nevad kdrbsed kiiresti. Suvel on vaja kdimlaid ja priigikaste
desinfitseerida kloorlubjalahusega, lubjapiimaga vo6i DDT-ga.

Eriti on vaja takistada karbeste padsu toitlusettevotete,
kaupluste, ladude ja baaside ruumidesse. Selleks tuleb lah-
tised aknad varustada traatvorkudega voi marliga. Suurt tdhele-
panu peab poérama ka kirbeste otsesele hdvitamisele, kasuta-
des selleks DDT pulbrit, heksakloraani jt. vahendeid.

4) Kaitsesiistimised. Kaitsesiistimiste abil on véi-
malik inimese organismi vastuvotlikkust sooleinfektsioonide
suhtes vihendada. Seeparast siistitu kas iildse ei haigestu naka-
tumisel voi kui ta haigestubki, siis kulgeb haigus kergelt ja
tiisistusteta.

6. Toiduainete kaudu loomadelt inimestele levivad nakkused.

Brutselloos on lehmade, lammaste, kitsede, sigade ijt.
loomade nakkushaigus, mis voib kanduda iile ka inimesele, sest
haigusetekitaja séilitab soodsates tingimustes véljaspool orga-
nismi oma eluvdoime pika aja jooksul: sonnikus ja mullas kuni
120 pédeva, vois kuni 60 paeva, piimas kuni 30 péeva, lihas
14—20 pdeva.
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Brutselloosi nakatuvad kdige sagedamini need inimesed, kes
puutuvad haigete loomadega otseselt kokku: karjatalitajad, liips-
jad, veterinaartootajad jt. Kuid brutselloosi voib haigestuda ka
siis, kui kasutatakse toiduks haigete.loomade keetmata piima voi
keetmata piimast valmistatud saadusi — void, juustu jt., samuti
brutselloosihaigete loomade mittekiillaldaselt keedetud voi prae-
tud liha. Piima ja liha kaudu voib brutselloos inimeste hul-
gas viga laialdaselt levida.

Brutselloosihaigel inimesel esinevad 2—3-nddalase kestu-
sega palavikuhood, mis vahelduvad 1—2-nddalaste palavikuta
perioodidega. Sageli kaasnevad liigeste- ja nérvipoletikud,
tugev higistamine, peavalud, unetus jne. Haigus kestab mitu
kuud, ravimata juhtudel muutub krooniliseks ja pohjustab inva-
liidsust.

Et dra hoida inimese haigestumist brutselloosi, tuleb hai-
ged loomad oGigeaegselt avastada, eraldada nad eri majandisse,
kus nende hooldamisel ja produktide realiseerimisel peetakse
kinni loomaarsti poolt antud eeskirjadest. Brutselloosihaigete
loomade piima on lubatud majandist vélja viia ja tarvitada
toiduks ainult peale 30-minutilist pastoriseerimist 70° C tem-
peratuuril voi pérast keetmist.

Siberi katku (pornatobi) nakkusallikaks on haiged
loomad, kellel haigusetekitajad leiduvad veres ja siseelun-
deis. Inimese nakatumine toimub kas otsese kontakti teel haige
loomaga vo6i tema liha ja piima toiduks tarvitamisel. Infekt-
siooni sissepddsuviratiks osutub kdige sagedamini vigastatud
nahk. Katmata kehaosadel tekib punane laik, mis areneb maida-
villikeseks. Villikese iimbrus paistetub {ugevasti. Paari pidevaga
tekib villikesest ebakorrapdrase kujuga mitlevalulik haavand,
mis kattub mustjaspruuni koorikuga. Haigel touseb ka palavik
ja esinevad organismi iildmiirgistuse ndhud. Oigeaegse ja ots-
tarbeka ravi korral votab haigus tavaliselt soodsa kulu, umbes
nddala pérast paistetus vdheneb ja haavand aegamdodda para-
neb. Kui siberi katku tekitajad voi selle eosed satuvad maardu-
nud kédte kaudu voi nakatatud toiduainetega soolestikku, areneb
siberi katku soolevorm, mis harilikult 16peb 3—4 pédeva jooksul
surmaga.

Siberi katku viltimiseks tuleb koigepealt voidelda loomade
haigestumise vastu. Haiged loomad tapetakse ja pdletatakse
voi maetakse 2 meetri siigavusse, eemale karjamaadest. On
kategooriliselt keelatud siberi katku haigete loomade liha ja
piima kasutamine toiduks. Tingituna rangest veterinaar-sani-
taarsest jédrelevalvest loomade tapmise ja liha turustamise iile,
esineb meil siberi katku tdnapdeval suhteliselt harva.

Suu- ja soratobi tekib inimesel peamiselt haigete
loomadega kokkupuutumisel, kuid ka keetmata piima voi sellest
valmistatud toitude tarvitamisel. Suu- ja soratoppe haigestu-
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vad inimesed siiski suhteliselt harva, sest inimese organism on
suu- ja ‘soratove viirusele viahe vastuvotlik. Sagedamini hai-
gestuvad liipsjad, karjatalitajad ja veterinaarpersonal.

Inimesel algab haigus palavikuga, millega voivad kaasuda
kiilmavirinad, iiveldustunne ja oksendamine. Suu limaskestale
ilmuvad punased laigud, millest hiljem tekivad villid. Samasu-
guseid, kuid suuremaid ville voib tekkida ka kitele ja jalapoi-
dadele kiilinte iimbrusesse. Mone pdeva moodudes villid 16hke-
vad ja tekivad haavandid, mis on vdga valulikud. Uldiselt kul-
geb haigus suhteliselt kergelt, haavandid paranevad kiiresti jat-
mata arme.

Téhtsaim abindu suu- ja soratove leviku viltimiseks on
karantiini kehtestamine taudist haaratud piirkonnas. Suu- ja
soratobe podevalt karjalt saadud piima lubatakse tarvitada toi-
duks peamiselt majandis endas pdrast 30-minutilist pastori-
seerimist 80° C temperatuuril voi pdrast 5-minutilist keetmist.
Sanitaar-epideemiatorje ja veterinaarteenistuse organite loal
voib {iksikjuhtumitel taudi piirkonnast piima ka vilja vedada
tingimusel, et ta oleks {ilalkirjeldatud viisil kahjutustatud ja et
taidetaks koiki suu- ja soratove leviku édrahoidmiseks ettendh-
tud ettevaatusabinousid.

7. Soolenugilised.

Soolenugilised on parasiidid, kes elutsevad inimeste ja loo-
made soolestikus, aga ka organismi teistes osades nagu mak-
sas, lihastes, silmades ja isegi peaajus. Elutsedes inimorga-
nismis kahjustavad soolenugilised inimese tervist ja voivad poh-
justada isegi elule ohtliku haigestumise.

Pohiline kahju, mida soolenugilised tekitavad, seisneb selles,
el elutsedes inimese organismis, eritavad nugilised organismile
kahjulikke aineid, mis verre imendudes miirgistavad jark-jargult
inimese organismi. Soolenugilistesse haigestunud inimene nor-
geneb, tal areneb kehvveresus, tekivad peavalud ja peapdo-
ritus, iiveldus, siiljevoolus, oksendamine, kohuvalud jne. Tihti
viaheneb haigel isu, teisel aga, vastupidi, on isu vdga hea, kuid
tugevale toitumisele vaatamata jaab haige iiha kohnemaks ja
norgemaks. Haiged vésivad kiiresti, nende téévoime ja tootahe
langeb. Peale selle kahjustavad soolenugilised soole seinale kin-
nitumisel seda ka otseselt, mehaaniliselt. Nditeks piitsuss otse-
kui ombleb oma terava eesmise otsaga soole seina ldbi, pael-
uss kinnitub iminappade abil ja haarab soole seina oma noo-
kude pédrjaga jne:

Nakatumisviisi poolest jagunevad inimese soolenugilised
kahte rithma. Uhtede soolenugiliste liikide munad valmivad 16p-
likult, kui nad viibivad mone aja viliskeskkonnas. Siia kuu-
luvad solkmed, naaskelsabad, piitsussid, milledesse nakatumine
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toimub soolenugiliste munadega saastunud aed- ja puuvilja,
vee, esemete, kite jt. kaudu.

Teiste soolenugiliste liikide munad peavad aga sattuma kas
loomorganismi voi kalasse, kus siis toimub nende I6plik valmi-
mine ja vastsete arenemine. Selliselt levivad paelussid.

Solkmed. Meil esinevad soolenugilistest koige sageda-
mini solkmed. Need on 20—40 cm pikkused iimarad nugilised,
kes parasiteerivad inimese soolkanalis moénest kuni sadade
eksemplarideni. Oma munad eritavad solkmed inimese sool-
kanalisse, kust need véljuvad koos viljaheitega. Tavaliselt
satuvad munad kdimlast aedade vdetamisel koogiviljadele, kus
nad 1oplikult valmivad mone nddala jooksul.

Solkmetesse nakatumine toimub elusaid vastseid sisaldavate
parasiidi munade sattumisel soolkanalisse. Inimese soolestikus
vdljuvad vastsed munadest, tungivad ldbi soolkanali seina ja
kanduvad koos verega veresoonte kaudu maksa, sealt siida-
messe ja kopsudesse. Kopsudest péddsevad parasiidi vastsed
hingetoru kaudu suhu, kust nad uuesti alla neelatakse. Sattu-
des jélle soolde, arenevad vastsed tdiskasvanud solkmeteks. On
vadr pidada solkmeid tervisele kahjulikuks ainult siis, kui neid
pesitseb inimese soolestikus suurel hulgal. Ka 1—3 parasiiti
kahjustavad inimese tervist. Kui solkmeid on palju, voivad nad
keraks kokku poimuda, ummistades seega soolkanali, mis oma-
korda voib pohjustada soolte keerdumist. Sel juhul saab haige
elu pédasta ainult kiire operatsiooniga.

Naaskelsabad ehk linaluu-ussid on véiikesed valged,
umbes 1 cm pikkused nugilised. Sagedamini esinevad need
parasiidid lastel, kuid kiillaltki tihti ka tdiskasvanuil. Uhe ini-
mese soolestikus voivad monikord parasiteerida kuni mitu tuhat
naaskelsaba.

Munemiseks viljuvad naaskelsabad paraku kaudu sool-
kanalist ja munevad oma munad nahale pédraku iimbruses. Uks
naaskelsaba muneb pédevas umbes 12000 muna.

Roninud pdraku kaudu vilja, pohjustavad naaskelsabad
kihelemist. Et parasiidid véljuvad parakust peamiselt Ohtuti,
muutub kihelemine eriti tugevaks sel ajal. Kratsides paraku
fimbrust saastab inimene oma kded parasiidi munadega. Katelt
voivad naaskelsaba munad kergesti sattuda suhu ja sealt edasi
soolkanalisse, kus nad uuesti arenevad tdiskasvanud parasiiti-
deks. Inimese nahalt satuvad parasiidi munad ka ihu- ja voodi-
pesule, p6randale jm. Naaskelsaba eluiga inimese organismis
on ainult 30 pdeva. Kui aga ei peeta rangelt kinni isikliku
hiigieeni reeglitest, voib inimene pideva isenakatumise t6ttu
nende parasiitide all kannatada aastaid.

Piitsussid on iimarad, 2—5 cm pikkused parasiidid viga
peene, niiditaolise pdisega, mille abil nad tungivad limaskesta.

Piitsusside poolt eritavad ained kahjustavad eriti inimese
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narvislisteemi ja verd. Piitsussidesse nakatumine sarnaneb
solkmete omaga.

Paelussid. Liha ja kala kaudu voib inimene nakatuda
paelussidesse — nookpaelussi, nudipaelussi ja laiussi.

Laiussi esineb Eesti NSV-s {isna sageli. See on koige suu-
rem soolenugiline inimesel — ta vG6ib kasvada kuni 20 meetri
pikkuseks. Laiussi voib saada, tarvitades toiduks toorest, vihe-
soolatud, halvasti keedetud voi praetud kala voi kalamarja,
milles leidub selle parasiidi vastseid. Laiussi vastseid leidub
kdige sagedamini haugi, siia, lutsu, ahvena, I6he, forelli, koha
- ja veel monede teiste kalade lihas.

Nook- ja nudipaelussi voib saada, tarvitades toiduks toorest,
mittekiillaldaselt keedetud voi praetud sea- voi loomaliha, mil-
les on nende paelusside vastseid. See on nondanimetatud
«tangus liha». Paelussidesse nakatuvad sageli kokad ja kodu-
perenaised, kes maitsevad toorest hakkliha voi kala selle soola-
suse kindlakstegemiseks.

Inimene voib saada soolenugilisi ka koeralt. Koerte sool-
kanalis elutsevad monikord soolenugilised — pdistang-pael-
ussid. Lakkudes end saastab koer oma koonu ja karva nende
parasiitide munadega. Koera silitades vbib inimene saastada
parasiidi munadega oma kéed, kust need hiljem voivad sattuda
suhu. Sel juhul haigestub inimene raskesti: maksas ja mujal
arenevad kuni lapsepeasuurused poiekesed, millede ravi on vGi-
malik ainult operatsiooni abil. '

Soolenugiliste viltimiseks tuleb silmas pidada jargmisi ette-
vaatusabindusid.

1) Peab kaitsma viliskeskkonda (maapinda, vett) saas-
tumise eest soolenugiliste munadega. Jarelikult ei tohi reostada
maapinda, vaid tuleb kasutada kdimlat ja hoida see puhtana.
Peab hoolitsema ka selle eest, et veevotukohtade ldheduses
poleks reostumisallikaid (nagu kdimlad, priigiaugud jne.).

2) Ei tohi kasutada soolenugiliste munade suhtes kahju-
tuks tegemata véljaheiteid koogiviljade vdetamiseks. Et muuta
véljaheidetes leiduda vbivad soolenugiliste munad kahjutuks,
tuleb mulda vietada siigisel, 7—8 kuud enne koogivilja kiil-
vamist. Voib kasutada ka véljaheidete komposteerimist koos
turba, olgede, prahi voi hobusesonnikuga 2—3 kuu viltel. Kom-
postis hukkuvad munad seal tekkiva korge temperatuuri toimel.

3) Tarvitades toiduks tooreid kodgivilju, marju ja puuvilju,
tuieb neid pesta jooksva vee all ja siis iile valada kuuma kee-
detud veega, sest soolenugiliste munad on oma véiksuse (palja
silmaga ndhtamatud) tottu raskesti drauhetavad, eriti aedmaa-
sika, vaarika, porgandi, salati, redise jt. karedatelt pindadelt,
kuum vesi aga surmab soolenugiliste munad vordlemisi kiiresti.

4) Ei tohi juua keetmata vett, mis on péarit kahtlastest
allikatest, sest selline vesi voib olla saastunud soolenugiliste
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munadega, samuti ei tohi selle veega pesta kodgivilju, marju
ega puuvilju, mida tarvitatakse toiduks toorelt.

5) Et saastunud kidte kaudu voivad soolenugiliste munad
kergesti sattuda suhu, tuleb kisi voimalikult sageli pesta seebi
ja harjaga, ilmtingimata aga peab seda tegema enne so6oki ja
parast kdimla kasutamist.

6) Kala ja liha tuleb siilia hésti keedetult v6i praetult. Ei
tohi maitsta toorest hakkliha ega kala. Mitte siiiia vdhesoolatud
kala, kalamarja, samuti ka kodusel teel kuivatatud kala.

7. Naaskelsabadesse haigestumise puhul peab magama kin-
nistes piikstes, et parasiitide munad ei satuks voodipesule ja
sealt edasi muudele esemetele. Hommikul tuleb need piiksid
kas keeta voi triikida kuuma triikrauaga, et parasiitide munad
haviksid.

8. Koiki toiduaineid kauplustes kui ka mujal tuleb kaitsta
kiarbeste ja tolmu eest. Vaitluses kirbeste vastu peab muutma
priigikastid ja kdimlad karbsekindlaks. Toiduainetetédstuses ja
-kauplustes on vaja vérguga varustada aknad ning jérjekind-
lalt kasutada DDT pulbrit.

9) Iga soolenugilistesse haigestunud inimene peab meeles
pidama, et juhul, kui ta end ei ravi, toob ta sellega suurt
kahju nii endale kui ka oma {imbruskonnale. Nugilised teki-
tavad tema organismile tGsist kahju. Eritades véljaheidetega
soolenugiliste mune, asetab selline haige nakkusohtu ka oma
fimbruskonna. Eriti peavad neid ndoudeid silmas pidama kau-
bandusala téotajad. Soolenugiliste avastamiseks peavad kau-
bandusala to6étajad kaks korda aastas laskma endil kontrol-
lida rooja ussimunade suhtes.

8. Kirbsed ja ndrilised kui nakkushaiguste levitajad
ning nende torje.

Kidarbsed on paljude nakkushaicuste levitaiaiks. I ennates
kdimlatest ja priigikastidest vahetult toiduainetele, toidundu-
dele, inimese kehale vo6i néole, voivad kirbsed laialdaselt
levitada diisenteeriat, kohutiiiifust jt. nakkushaigusi, sest kar-
beste karvaste jalgade ja keha kiilge kleepub rohkesti mustust
ning mikroobe. Peale selle v6ib kdrbes nakkushaigusi levitada
liihemat aega ka oma roojaga, kui ta toitub nakkushaice vilja-
heitest. Kdrbes so66b ja roojab védga sageli, iga 5—20 minuti
tagant.

Karbes muneb keskmiselt kuuajalise eluea jooksul umbes
600 muna sonnikusse, roojasse, priigisse jm. Enamasti jirg-
misel pdeval ilmuvad munadest vastsed (kdrbsevaglad) ja
neist arenevad 2—4 niddala jooksul noored kirbsed. Soodsates
tingimustes voib kdrbsepaar anda suve jooksul kuni 6 miljar-
dit jérglast.
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Kérbsetorjet tuleb alustada juba nende sigimiskohtadest:
ehitada karbsekindlad kdimlad ja priigikastid, desinfitseerida
neid perioodiliselt kloorlubjaga, katta reoveevalamud kérbeste
juurdepddsu viltimiseks kaanega, koristada ouelt loomasonniku
hunnikud jne. Sellele lisaks kasutatakse otseses karbsetorjes ka
mitmesuguseid mehaanilisi viise (liimipabereid, akende vorgus-
tamine jt.) voi keemilisi vahendeid (DDT, heksakloraan jt.).
Keemilisi aineid kasutatakse tavaliselt pulbrina, kuid ka olilahu-
sena ja suspensioonidena vees, millega udustatakse ruumid.

Hiired ja rotid tekitavad laialdase leviku puhul
kauplustes ja ladudes suurt majanduslikku kahju, siiiies toidu-
aineid ja reostades neid oma rooja ja uriiniga. Samal ajal voi-
vad narilised levitada ka mitmeid nakkushaigusi, nagu katku,
tulareemiat, salmonelloose, suu- ja soratobe jt. Seepdrast on
viga tdhtis viltida nériliste tungimist ladudesse neid igal
viisil héavitades.

Hiirte ja rottide ladudesse pddsu véltimiseks on vaja muuta
seinad ja porand rotikindlaks, panna kivide ja tsemendiga kinni
koik avad, maapinna ldheduses asuvad ventilatsiooniavad aga
katta metallvorguga.

Niriliste laialdasemaks havitamiseks kasutatakse mitmesu-
guseid rotimiirke, mida aga on lubatud vélja panna ainult
sanitaar-epidemioloogia  jaama vastavatel spetsialistidel —
deratisaatoritel, sest oskamatul miirkide kasutamisel voivad nad
sattuda ka toiduainetesse ja pohjustada miirgistusi inimeste
hulgas. ‘

Voimaluse korral kasutatakse niriliste torjeks ka kasse ja
mitmesuguseid piiiiniseid.



E:S I1I. TOIDUMURGISTUSED

Toidumiirgistusteks nimetatakse haigestumisi, mis tekivad
teatavaid mikroobe voi miirgiseid aineid sisaldavate toidu-
ainete tarvitamise tagajarjel. Toidumiirgistused erinevad teis-
test nakkushaigustest sellepoolest, et tavaliselt haigestub kor-
raga mitu voi mitukiimmend inimest, kes soid iihte ja sama
toitu. Ka inkubatsiooniperiood on viga lithike, kestes monest
tunnist kuni iihe pdevani. Toidumiirgistus ei levi kunagi haige-
telt inimestelt tervetele.

Olenevalt tekkimise pohjustest voivad toidumiirgistused olla
kas Dbakteriaalse voi mittebakteriaalse piritoluga.

1. Bakteriaalsed miirgistused.

Bakteriaalsed toidumiirgistused esinevad sagedamini Kkui
mittebakteriaalsed, moodustades 80—90% koigist toidumiir-
gistustest. Bakteriaalsed toidumiirgistused tekivad viga mit-
mesuguste mikroobide sattumisel toiduainetesse ja massilisel
paljunemisel seal. Téhtsamateks toidumiirgistuse tekitajateks
on salmonellid, stafiilokokid, soolekepikesed, botuliinuse
batsill jt.

Salmonellid (sarnanevad kohutiiiifuse tekitajatega) on ini-
mesel sagedasemaks toidumiirgistuse pohjuseks. Miirgistust
pohjustavad peamiselt liha ja lihaproduktid (konservid, siilt jt.),
mis parinevad haigetelt loomadelt. Nimelt voivad salmonellid
loomadel (veised, sead, lambad jt.) pohjustada raskeid, sur-
maga loppevaid haigusi. Seepdrast ei tohi realiseerida haigete
loomade <«hadatapmisel> saadud liha ilma loomaarsti voi
-velskri vastava loata.

Samuti voivad olla nakatatud salmonellidega ka moned lin-
nud, eriti pardid, aga ka haned jt., kelle liha ja munade kasu-
tamine voib olla toidumiirgistuse pohjuseks. Seepidrast on kee-
latud pardimunade miiiimine kauplustes. Neid lubatakse tarvi-
tada ainult saia- ja kondiitritéostustes, kus neid to6deldakse
korges temperatuuris.

Salmonellide poolt pdhjustatud toidumiirgistus kulgeb vaga
dgedalt. Juba mone tunni péarast, harvem jargmisel péeval,
tekib inimesel, kes on so6onud mikroobidega saastunud toitu,
tugev kohuvalu, iiveldus koos oksendamisega ja kohulahtisus.
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Enamasti touseb ka palavik, esinevad peavalud, norkus ja
teised iildmiirgistuse ndhud. Haigus kestab keskmiselt 2—3
pédeva.

Stafiilokokkide poolt esile kutsutud toidumiirgistused teki-
vad sagedamini kreemikookide, tortide, pirukate, piima, jdatise
ja teiste toitudega, mis on saastunud stafiilokokkide voi teiste
médatekitajatega. Toidu nakatavad enamasti kokad, kes pde-
vad nahaméidanikke (panariitsiume ehk umbeid ja paiseid) ning
angiine. Stafiilokokkidest pohjustatud toidumdiirgistus erineb
moningal madral eelmisest, nimelt esinevad haigetel viga tuge-
vad kohuvalud ja oksendamine, kusjuures palavik enamasti
puudub.

Toidumiirgistusi voivad pohjustada moned inimese sooles
elavad ja tavalistes tingimustes siiiitud mikroobid nagu sooleke-
pikesed ehk kolibakterid ja proteused. Kui need mikroobid satu-
vad toiduainetesse ja nendes massiliselt paljunevad, siis vGi-
vad tekkida kiillaltki rasked toidumiirgistused. Seepédrast ei tohi
valmistoitu hoida toas, praeahjus v6i mones muus soojas
kohas, kus mikroobidel on soodsad voimalused paljunemiseks.
On tarvis eelmise pdeva toidujddke enne soomist keeta, mitte
aga piirduda ainult soojendamisega.

Viga kergesti saastub ja rikneb hakkliha. Kohevasse ja
niiskesse peenendatud lihamassi tungivad holpsasti mikroobid
ja hakkavad seal paljunema. Seepérast osutubki hakkliha sageli
toidumiirgistuse pohjuseks. Et seda véltida tuleb toiduainete-
kaupluses hakkliha valmistamisel ja realiseerimisel rangelt tdita
sanitaareeskiriu, mis seisnevad jargnevas. Hakklihaks valmis-
tatav liha peab olema kvaliteetne ja soovitatav on seda enne
hakkmasinast ldbilaskmist pesta. Hakkmasinat peab sageli
puhastama ja pesema kuuma vee ja soodalahusega. T66 lope-
tamisel tuleb hakkmasin lahti votta, pesta ja katta puhta rii-
dega. Kauplustes lubatakse hakkliha miiiia ainult kiilmutus-
seadeldiste olemasolu korral.

Toidumiirgistuste véltimiseks on eelkdige vaja kaupluse
personalil rangelt tiita isikliku hiigieeni eeskirju ja hoida ees-
kujulikus puhtuses koik kaupluse ruumid, sisseseade, inventar
ja taara. Oigeaegselt tuleb miifigilt korvaldada iileskummunud
konservikarbid, samuti on tarvis kinni pidada noutavast temne-
ratuurireziimist toiduainete, eriti aga kiiresti riknevate toidu-
ainete (liha, kala, vorstitoodete jm.) siilitamisel. Toiduaineid
peab kaitsma igasuguse voimaliku saastumise eest, nagu tolmu,
nériliste, kdrbeste ine. eest.

Botulism. Ohtlike mikroobide hulka, mis voivad sattuda
toiduainetele, kuulub botuliinusekepike, mis eritab toiduaine-
tesse vdga tugevatoimelist miirki. Toidumiirgistust, mille kutsub
esile see mikroob, nimetatakse botulismiks.

Nimetus «botulisms» ehk vorstimiirgistus périneb ladina-
keelsest sonast bofulus, mis tdhendab vorsti. Kuid toidumiir-
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gistus botuliinuse miirgiga ei teki mitte ainult vorsti, vaid ka
kala- ja lihakonservide, eriti aga koogiviljakonservide s6omisel,
mis on saastunud nende mikroobidega. Botuliinusekepikesi
leidub maapinnas, sonnikus, kalade soolestikus jm.

Erinevalt eespool kirjeldatud toidumdiirgistusest, mis kutsu-
vad inimesel esile eelkoige mao-sooletrakti dgeda katarri,
tungib botulismi puhul miirk haigestunul nérvikoesse ja kah-
justab ndrvisiisteemi. Miirgistatuil esinevad nédgemishiired,
kuivusetunne suus, norkus ja tugev vésimus. Tekivad neelamis-
ja konehdired, hingamine muutub pindmiseks ja katkendlikuks,
pulss vdga norgaks. Raske miirgistuse puhul sellises seisundis
haige sureb. Kergemad botulismijuhud, mis ei 16pe surmaga,
voivad pohjustada aga pikaajalist toovoimetust (2—3 kuud).

Kui eespool kirjeldatud .toidumiirgistuse iiheks tunnuseks
oli ka kehatemperatuuri tous, siis botulismi puhul jddb tempe-
ratuur kas normaalseks voi on sageli alla normaalse. Botu-
liinusekepike kuulub nende mikroobide rithma, mis saavad are-
neda ainult Shuhapniku puudumisel (anaeroobsed mikroobid).
Sellepdrast paljunevad nad lihas, kalas ja teistes produktides,
mis on konserveeritud karpidesse vdi iimbritsetud Ghukindlalt
kas naha voi kilega (sink, vorst). Botulismi tekitaja, nagu
teisedki mikroobid, ei arene tugevalt soolatud toiduainetes.

Botulismi #drahoidmiseks ei tohi muutunud vo6i riknenud
toiduaineid toiduks tarvitada, nagu niiteks lapastunud, kopita-
nud vdi voihappe 16hnaga vorste, konserveeritud suitsukala ja
muid toiduaineid, samuti ei tohi tarvitada toiduks konserve,
kui taaral on pohi ja kaas vilja kummunud. Kaubandusala
tootajail tuleb pidevalt jdlgida, et eespool kirjeldatud nn. bom-
baaZiga konservikarbid ei satuks miiiigivorku ja kuuluksid oige-
aegselt prakeerimisele.

2. Mittebakteriaalsed foidumiirgistused.

Mittebakteriaalsed toidumiirgistused tekivad toiduainetesse
sattunud miirgiste ainete toimel. Nii voivad toidumiirgistusi
pohjustada miirgised seened, tungaltera, idanenud Kkartul ja
mitmesugused raskemetallide soolad. Miirgistust vdivad tekitada
ka suurtes hulkades konserveerimiseks kasutatud ained.

Seenemiirgid. Paljud seened sisaldavad tugevatoime-
lisi miirke (kadrbseseened). Miirgistuse valtimiseks korjatagu ja
kasutatagu toiduks ainult tuntud ja parimaid sé6davaid seeni.
Et paljud seenemiirgid keetmisel hidvivad, tuleb enne toiduks
tarvitamist seened hoolikalt kupatada.

Solaniin. Toidumiirgistust voivad pohjustada ka kartu-
lid, kus leidub miirkainet solaniini. Selliseid miirgistusi on esi-
nenud peamiselt lastel, kes on séonud toorest kartulit. Sola-
niini leidub kartulikoores ja koorealuses kihis, eriti rohkesti aga
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idanenud ja valguses kasvanud kartulites. Solaniini miirgis-
tusi voivad esile kutsuda ka rohelised tomatid.

Tungaltera. Tungalteras leidub miirkainet ergotoksiini,
mis kiipsetamisel ei hdvine. Seepirast voib halvasti puhastatud
viljast valmistatud teraviljasaaduste kaudu miirk sattuda
inimorganismi, pohjustades miirgistuse, mis voib tekitada vere-
soonte kahjustusi, jasemete kidrbust ja ka krampe.

Anorgaanilised miirgid. Toidumiirgistusi voivad
veel tekitada nn. anorgaanilised miirgid, nditeks tugevatoi-
meliste konserveerivate ainete kasutamisel keediste sdilitami-
seks. Peamisteks anorgaaniliste miirgistuste pohjustajaiks on
aga raskemetallide — seatina, vase, tsingi jt. soolad. Need
lisandid voivad sattuda toiduainetesse seadeldiste ja taara
metallosadelt, nditeks halvasti hoitud kaalu vaskkaussidelt, hal-
vasti tinutatud mooteriistadelt, tsinknoude ebadigel kasutami-
sel jne. Seepirast ongi keelatud noude tinutamisel kasutada
sulamit, mis sisaldab iile 1% seatina, sest viimane voib sattuda
toiduainetesse ja tekitada miirgistust.

Lohakal ja asjatundmatul késitsemisel voivad toiduaine-
tesse sattuda ka nariliste torjeks tarvitatavad miirgid, nagu
tsinkfosfiid, arseen jt.

Toidumiirgistustest hoidumiseks on vaja sisse seada range
sanitaar-veterinaarkontroll liha ja lihasaaduste, piima ja piima-
saaduste ning koigi kiiresti riknevate toiduainete valmistamise,
sdilitamise, transpordi ja kaubastamise tingimuste iile. Té&h-
tis on viltida haigete loomade hddatapmist ja nende liha sat-
tumist turule ilma loomaarsti loata. Kiiresti riknevate toidu-
ainete kaubastamisel tuleb alati nouda ja kaasa anda kauba
realiseerimise tdhtaega nditav tunnistus ning realiseerimise
aegadest tépselt kinni pidada. Kunagi ei tohi miilia kahtlase
kvaliteediga toidukaupu. Viga oluline on ka koigi isikliku hii-
gieeni reeglite tditmine.

Toidumiirgistuse juhtu loetakse raskeks haigestumiseks ja
selle kohta teostavad sanitaarjdrelevalve organid eriuuringu.

Toidumiirgistuse puhul voetakse kasutusele jargmised
abinoud:

a) Miirgistust pohjustanud toiduaine kasutamine keelatakse,
ta mddratakse iimberté6tamisele voi havitamisele.

b) Sellistes toiduainetetoostustes, iihiskondlikes toitlusette-
votetes, ladudes voi kauplustes, kus esines sanitaarseid puudusi,
mis pohjustasid toiduainete riknemise ja selle tagajarjel
toidumiirgistuse, keelavad sanitaarjdrelevalve organid kuni puu-
duste korvaldamiseni edasitootamise.

¢) Isikuid, kes on siiiidi toidumiirgistuse pohjustanud pro-
dukti tootmises, viljastamises voi realiseerimises, karistatakse
sanitaarjirelevalve organite poolt administratiivkorras raha-
trahvi voi raskemal juhul kohtulikule vastutusele votmisega.
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IV. SANITAARNOUDED TOIDUKAUPADELE

1. Standardid.

Voitluses kauba kvaliteedi eest on suur tdhtsus kaupade
standardiseerimisel, s. o. iihtsete kvaliteedinormide kehtestami-
sel, millele peab vastama kaup voi tooraine. Selleks kontrolli-
vad tehaste laboratooriumid toorainete ja valmistoodete kvali-
teeti ning jdlgivad tehnoloogilise protsessi kéiku.

Et kaupade transportimisel ja sdilitamisel voib nende kvali-
teet langeda, siis tuleb ka kauba vastuvotmisel alati kontrol-
lida, kas kaup vastab kvaliteedilt ja pakendilt ettendhtud noue-
tele. Need nouded on fikseeritud spetsiaalsetes dokumentides,
mida nimetatakse riiklikeks iileliidulisteks standarditeks voi
lithendatult GOST-ideks. Nad on kinnitatud NSV Liidu Minist-
rite Noukogu juures asuva Standardite, Mootude ja Modoteriis-
tade Komitee poolt ja neil on seaduse joud: standardi noue-
tele mittevastava toodangu viéljalaskmine on kuritegu ning
seadusega Kkaristatav; samuti ei tohi kaubandusorganisatsioonid
mittestandardset toodangut vastu votta. Koik kaubandusala t66-
tajad peavad tundma iiksikute kaupade GOST-e ja oskama
kontrollida kauba kvaliteeti vastavalt standardiga mdiaratud
normidele.

Standardites mérgitakse kauba nimetus, selle liigid ja sor-
did, kvaliteedi tunnused, pakkimise ja markeerimise viisid, sdi-
litamise ja transportimise tingimused, analiiiisimiseks proovide
votmise reeglid ja vastuvotu tingimused.

Koikide kaupade kohta ei ole GOST-e kinnitatud ja viimaste
asemel kehtivad ajutised tehnilised tingimused voi tehnilised
tingimused.

Kvaliteedi tunnistus. Igale kaubandusvorku mine-
vale kaubale annab tootev ettevote kaasa kirjaliku kvaliteedi-
toendi, milles on andmed kauba kvaliteedi ja sageli ka sailimis-
aja ning sailimistingimuste kohta.

2. Toidukaupade kvaliteedi maddramine.

Et saabuva kauba kogus on tavaliselt suur, siis on viga
raske kvaliteedi kindlakstegemisel kontrollida 1ibi kogu kauba-
saadetis. Seepdrast voetakse kontrollimiseks tavaliselt ainult
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viaike osa kaubasaadetisest. Seda kontrollimiseks voetud osa
nimetatakse keskmiseks niidiseks ehk prooviks. Keskmine ndi-
dis tuleb votta nii, et ta digesti peegeldaks kogu kaubasaadetise
toelist kvaliteeti.

Standardid médiravad kindlaks eraldi iga kauba kohta, kui-
das tuleb votta keskmine néidis.

Kauba kvaliteedi kindlaksmdidramiseks keskmise néidise
alusel on kaks meetodit — organoleptiline ja laboratoorne.
Esimese puhul teostatakse kauba kvaliteedi hindamist meele-
elundite abil (ndgemine, haistmine, maitsmine ja kompamine).

Kui pidada silmas vajalikke tingimusi, siis annab organo-
leptiline meetod kiillaltki hdid tulemusi. Nimelt tuleb véarvust
mairata kiillaldases pdevavalguses, maitset ja Iohna aga toa-
temperatuuri juures, 16hna kindlaksmddramise eel on soovita-
tav toodet isegi veidi soojendada.

Organoleptilise meetodi abil ei saa kindlaks méédrata toote
fiilisikalis-keemilisi omadusi, keemilist koostist jne. Seetottu
alati ei piisa kauba kvaliteedi kindlaksmidramiseks organolep-
tilisest meetodist, vaid tuleb kasutada ka laboratoorset uurimist.

Laboratoorne meetod seisneb selles, et reaktiivide abil
tehakse kindlaks toiduaine virskus ja riknemise ulatus —
méadratakse  vidavelvesiniku, ammoniaagi jm. esinemine.
Tehakse kindlaks toiduaine korvalekaldumine GOST-is ette-
ndhtud koostisest jne.

Toiduaine laboratoorset uurimist teostatakse sanitaararsti
drandgemisel, olenevalt organoleptilise uurimise tulemustest.
Et toiduaine laboratooriumi toimetamise ajal voib selles toi-
muda mitmesuguseid muutusi, nagu dravahetamisi, vee
kadu jne., siis pakitakse proov enne laboratooriumi saatmist
klaaspurki voi veekindlasse paberisse, seotakse nooriga kinni
ja plommitakse.

3. Toiduainete riknemise pohjused.

Toiduainete tootmisel, séilitamisel ja transportimisel aval-
davad nendele moju mitmesugused vélistegurid nagu tempera-
tuur, niiskus, mikroobid jne.. mis v6ivad nende omadusi muuta.
Oma keemilise koostise poolest on paljud toiduained soodsaks
keskkonnaks mikroobide elutegevusele. Mikroobid paljunevad
kiiresti toiduainete ebaratsionaalsete siilimistingimuste korral
(soojus, niiskus) ja pohjustavad toiduaine riknemist nagu
roiskumist, rddstumist, kddrimist voi hallitust.

Toiduainete riknemise voivad pohjustada ka mehaanilised ja
keemilised ained, nagu néiiteks metallipuru jahus, klaasitolm
jookides, miirgised taimekaitsevahendid teraviljasaadustes ning
puuviljadel jne. Toiduainete tootmisel ja sdilitamisel voivad rik-
nemist pohjustada tootmisseadeldistelt ja metalltaarast toidu-
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ainetesse sattunud raskemetallide (tina-, tsingi-, vase-) soo-
lad, samuti aga ka toiduainetele lisatud organismile kahjuli-
kud virv- ja konserveerivad ained.

4. Toidukaupade kvaliteedi pohilised nditajad.

Liha ja lihasaadused. Liha on védartuslik toiduaine; tema
valgud sisaldavad organismile vajalikke amiinohappeid. Val-
kude sisaldus lihas koigub 14 kuni 21% vahel, rasva sisaldus
3,8% (lahja veiseliha) kuni 37% (rasvane sealiha).

Kauplustesse saabuv liha peab olema virske. Mittevirske
liha tarvitamine on inimese tervisele ohtlik ja selle miiiik on
rangelt keelatud.

Liha peab vastama jdrgmistele nouetele: liha pinnal on
kuivekoorik, liha on ldbiloikes punase vérvusega, lihakiud aset-
sevad tihedalt iiksteise korval, sormega vajutamisel tekkiv lohk
tasandub kiiresti. Veiselihas on rasv valge voi kollaka varjun-
diga, kova konsistentsiga ja pudeneb vajutamisel. Sealihas
on rasv valge, pehme konsistentsiga. Lohn peab olema omane
antud lihaliigile. Keetmisel saadakse ldbipaistev meeldiva 16h-
naga puljong. Mittevdrskel lihal on tume varvus, konsistents
1otv, sormega vajutamisel tekkivad lohud ei tasandu, 16hn on
ebameeldiv. Rasv on pehme ja hall, monikord morkja Iohnaga.
Sellest lihast keedetud puljong on sogane ja ebameeldiva Ioh-
naga. el

Liha riknemise véltimiseks on parim viis liha kiilmutada.
Kiilmutatud liha loikepind peab olema roosakashall, sormega
puudutatud kohale tekib erepunane plekk. Rasv ja kodlused on
valged.

Ule iihe korra kiilmutatud lihal on punane pind, rasv ja
koolused on erepunased, kusjuures sormega puudutamisel liha
varvus ei muutu. Sellist liha ei lubata miiiigile ja see ldheb
tootlemiseks.

Kiilmutatud liha pikaajalisel sailitamisel ta siiski 16puks rik-
neb chuhapniku, liha fermentide ja hallitusbakterite mojul. See-
parast on ka kiilmutatud lihale kehtestatud séilitamise piirtdht-
ajad: lambalihale 2 aastat, veiselihale 1 aasta, sealihale 6 kuud.

Liha parasiidid. Veise- ja sealiha voib olla inimes-
tele soolenugiliste nakkusallikaks.

Nimelt paelussi munade sattumisel veise voi sea makku
muna kest seeditakse, mille tagajérjel vastne vabaneb ja tun-
gib vere- voi liimfiteede kaudu lihastesse voi teistesse looma
elunditesse, kus nad moodustavad nondanimetatud finnid ehk
tangud. Séddrase, elusatest finnidest nakatatud toore v6i pool-
toore liha toiduks kasutamisel nakatub inimene paelussidega.

Finnoosne liha on toiduks kolbmatu, kui 40 cm? suuruses
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I6igus avastatakse iile kolme finni. Sellise liha rasva voib aga
kasutada sulatatult. Kui mérgitud 16igus on kolm v6i vdhem
finni, siis lubatakse liha kasutada toiduks, kuid alles pérast
korralikku keetmist, soolamist v6i kiilmutamist.

Keeritsuss ehk trihhiin on peenike {immargune soolenugi-
line, kelle vastsed tungivad lihastesse ja kapselduvad seal.
Liha trihhiinidega nakatumist uuritakse mikroskoopiliselt.
Uuritavast loomakerest 16igatakse 2—4 kaeraterasuurust tiiki-
kest. mis asetatakse kahe klaasi vahele. Kruvide abil surutakse
molemad klaasid kokku, mille juures lihaloigud muutuvad ohu-
keseks. Seejdrel vaadeldakse 16ike mikroskoobi all. Kui loigus
\avastatakse viis voi rohkem keeritsussi, siis ei lubata liha
toiduks tarvitada, vaid seda kasutatakse tehniliseks ots-
tarbeks.

Kala. Oma keemiliselt koostiselt ja toiteomadustelt on kala
lahedane lihale. Olenevalt liigist sisaldab kala keskmiselt 15—
20% valku; rasvasisaldus koigub 0,3% — 20% vahel. Kalaliha,
eriti aga rasv, sisaldab rikkalikult A- ja D-vitamiini.

Hea kvaliteediga virske kala soomus on ldikiv, tihedalt
naha kiiljes, kaetud ldbipaistva lima Ohukese kihiga. Silmad
on lédbipaistvad; 10pused punased v0i roosad; keha elastne,
tiheda konsistentsiga; sormega vajutamisel tekkiv lohk tasan-
dub kiiresti, liha eraldub luudest raskesti. Vees langeb virske
kala pohja. Puljong on meeldiva maitse ja lohnaga.

Halva kvaliteediga kalal on silmad sisse langenud, soomus
kaetud kleepuva limaga, 16pused hallid, liha eraldub kergesti
luudest, koht on {iles punsunud, esineb roisuldohn; niisugune
kala kerkib vees tavaliselt pinnale.

Soolakalal, mis on saadud heakvaliteedilisest virskest
kalast, on soomus tihe, ldikiv, hallikasvalge ja kinnine. Kalal
on iseloomulik I6hn ja enam-vdhem tihe konsistents.

Mittetédielikul sooldumisel vo6i tooraine alavdirtuslikkuse
puhul vbivad ilmneda riknemise tunnused: hapu I6hn, kala pea-
lispinna lima roiskumine, roiskumis-lagunemise kolded vere
kogunemise kohtades, peamiselt selgroo iimbruses, 16tvus. Kui
soolalahus ei kata kogu kala, tekib lahuse pinnal rasva hapen-
dumise tottu oranz kiht — rooste, mis voib ka siigavamale
kalasse tungida. Orgaaniliste ainete riknemise tagajérjel on
soolalahus sel puhul médrdunud hall ja ebameeldiva lochnaga.

Soolakala kvaliteedi hindamisel kasutatakse riknemise astme
méadramiseks moisteid: venivus, hapendumine ja pdivitus.

Venivuseks nimetatakse roiskumis-lagunemise algstaa-
diumi, mille juures kala liha muutub kergelt punakaks.

Hapendumine kujutab endast kala lima voi valimiste
kihtide lagunemist.
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Pédivituseks nimetatakse roisulohna vere kogunemise
kohtades.

Suitsutatud kala. Eristatakse kahte liiki kala suitsu-
tamise viise — kuum ja kiilm. Kuumsuitsutamine toimub Kkii-
resti korges temperatuuris, kusjuures saadakse vihesoolane,
mahlakas, hea maitsega saadus, mis aga siilib halvasti.

Kiilmsuitsutamine teostatakse suitsuga madalas tempera-
tuuris; saadakse vordlemisi vintske ja soolane saadus, kuid
see on sdilitamiseks vastupidavam.

Heakvaliteediline suitsukala peab omama puhast pealis-
pinda, tumekullase virvusega soomust, moodukalt soolast mait-
set ilma kibekashapu korvalmaitseta, samuti ei tohi olla min-
gisugust halba Iohna.

Kalakahjurid. Juustukédrbse vastne kahjustab soolakala
antisanitaarsel tootlemisel ja sdilitamisel. Juustukdrbes muneb
niiskesse ja soolasesse keskkonda munad, millest arene-
vad vastsed ehk hiipiktougud. Juustukdrbse vastse pikkus on
kuni 1 cm ja ta voib hiipata isegi kuni 0,5 m korgusele. Kui
juustukédrbse vastsed asuvad ainult kala pinnal, kust neid voib
eemaldada, siis loetakse niisugune kala tingimisi kolblikuks ja
seda voib tarvitada toiduks pérast hiipikute eemaldamist. Sel-
leks kastetakse kala kangesse soolalahusesse ja pestakse hoo-
likalt.

Ebadigete sdilitamistingimuste puhul voivad kiilmutatud ja
suitsutatud kalas tekkida nahanaki-mardika tougud.

Nahanéki-mardika vastne on kuni 1 cm pikk, tumepruun ja
kaetud pikkade mustade karvadega. Sattunud kalasse, soob ta
dra lopused, siseelundid ja seejérel liha.

Soolenugilistest levib kalaga laiuss ja kassi-maksakaan,
kelle vastseid leidub monede kalade lihas ja marjas.

Peale selle voib vahel kala kohuoones ja maksas leida kas
peenikesi valgeid {imarusse voi 2—3 cm pikkusi paelusse. Need
parasiteerivad peamiselt kalu soovates veelindudes ja seetottu
pole inimesele ohtlikud, ehkki sddrase kala s6omine tundub
vastikuna.

Piim ja piimasaadused. Piimas leidub koiki organismile
vajalikke toitaineid. Piim sisaldab keskmiselt vett 87%,
rasva 4%, suhkrut 4,3%, mineraalaineid 0,7%, valku 3,5% ning
A-, B-, C-, D- ja E-vitamiini. Vitamiinide poolest on eriti rikas
stvine piim.

Vastavalt tootlemisviisile on miiiigil olev piim kas pastori-
seeritud voOi pastoriseerimata. Piimatéostused peavad viljas-
tama ainult pastoriseeritud piima.

Piim peab olema iihtlane, sadestusteta, puhas, ilma korvai-
maitseta ja l6hnata, vérvuselt valge voi kergelt kollakas. Piima
happesus ei tohi olla iile 22° ja rasvasisaldus alla 3,2%. Tar-

31



bijale kaubandusvorgust viljastatava piima temperatuur ei
tchi olla iile + 15°C.

Miiiigile ei lubata piima, millel on teravalt viljenduv koi-
rohuldhn vo6i muud korvallohnad, kibe, hallituse voi teised kar-
valmaitsed, samuti piima, mis on veniv, priigine ja miilel ei
ole normaalse piima varvust.

Pastoriseerimata lahtise piima miifigi kohtades peab olema
vdlja pandud teadaanne piima kohustusliku keetmise kohta enne
selle tarvitamist.

Hapupiima valmistatakse pastoriseeritud piimast selle
hapendamise teel piimhappebakterite juuretisega. Olenevalt
kasutatud piima rasvasisaldusest jaguneb hapupiiin rasvaseks
ja mittcrasvaseks. Esimene on valmistatud pastoriseeritud tiis-
piimast voi tdispiima ja roosakoore segust, teine on valmistatud
kooritud piimast. )

[lapupiimal peab olema talle omane Iohn, ilma k&rvalmait-
seta, tihe konsistents, rikkumata, ilma gaasita kalgend, vdhene
hapupiimavee eritumine.

Hapupiima tuleb realiseerida mitte {ile 4 8°C tempera-
tuuril. Kaubandusvorgus on keelatud miilia isehapnenud
piima.

Keefir valmistatakse pastoriseeritud lehmapiimast hapen-
damise teel juuretisega, mis koosneb keefiri seenekestest ja
parmist. Olenevalt rasva sisaldusest, piimhappe ja piirituskéa-
rimise astmest jagatakse keefir rasvaseks (valmistatud tdispii-
mast) ja mitterasvaseks (valmistatud kooritud piimast).

Keefiril peab olema hapupiimale omane maitse ja 16hn,
konsistentsiit iihtlane, hapukoort meenutav, véirvus piim-
valge voi kergelt kreemikas.

Rasvasisaldus rasvases keefiris ei tohi olla alla 3,2%. Hap-
pesus voib olla 80—120° alkoholisisaldus mitte iile 0,6%. Kee-
firi kaubastamisel peavad klaaspudelid olema tihedalt suletud
metallkapslitega voi muul viisil, mis tagab toote kvaliteetse
sdilimise.

Rooskkoor. Rasvasisalduse ja tootlemise viisi jdrgi jao-
tatakse miiligile suunatav rooskkoor 20%-liseks ja 35%-liseks
ning pastoriseeritud ja toorkooreks; peale selle veel pudeli-
ja lahtiseks kooreks.

20%-lise rasvasisaldusega koore happesus peab olema
pudelikoorel mitte {ile 19°, lahtisel koorel kuni 20°, 35%-lise
rasvasisaldusega koore happesus voib olla 18—19°

On noutav, et virskel koorel ei oleks korvalist, viarskele
koorele mitteomast maitset ja 16hna. Virske koore konsistents
peab olema iihtlane, ilma rasvaosakeste ja kaseiinikiibemete
somerusteta, vidrvus peab olema valge, kollaka varjundiga.

Virsket koort tuleb hoida mitte korgemas kui + 10°-ses
temperatuuris.
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Kohupiim. Piima to6tlemisviisilt jaguneb kohupiim
kahte liiki: a) kohupiim pastoriseeritud piimast, mis on ette
nahtud otseseks tarvitamiseks toiduna ja kohupiimasaaduste
valmistamiseks; b) pastoriseerimata piimast kohupiim on kasu-
tatav pooltoodete, kohupiimakookide, keedupirukate, sulatatud
ja kuumutatud juustude ning kohupiimasaaduste valmistami-
seks, mis enne toiduks tarvitamist kuuluvad kohustuslikule ter-
milisele tootlemisele iihiskondliku toitlustamise vorgus.

Rasvasisalduselt jaguneb kohupiim: 20%-liseks, 9%-liseks
ja lahjaks kohupiimaks. Olenevalt organoleptilisest ja keemi-
listest néditajatest on kohupiim kas korgemat voi esimest sorti.

Kohupiim peab vastama jargmistele nouetele: 20%-lise
rasvasisaldusega korgema sordi happesus ei tohi iiletada 200°,
esimesel sordil 225°, 9%-lise rasvasisaldusega korgemal sor-
dil 210°% esimesel sordil 240° lahjema kohupiima korgemal
sordil 220°; esimesel sordil 270°.

Korgem sort peab olema puhas, valge voi kollaka varvusega,
ithtlane orn, ilma kaseiinistunud kovade tiikkideta, hapupiima
korvalmaitseta ja lohnata. Esimesele sordile lubatakse norgalt
valjenduvaid sooda ja taara (puu) korvalmaitseid ja ka norka
kibekat maitset-

20%-lise rasvasisaldusega kohupiim suunatakse kaubandus-
vorku ainult véikestes pakendites kaaluga 250, 500 ja 1000 g.
9%-lise rasvasisaldusega ja lahjat kohupiima voib suunata kau-
bandusvorku nii vdikepakendites kui ka tiinnides, piimakannu-
des voi vineerkastides.

Kohupiim lastakse miiiigile jahutatult, mitte iile + 8°C vo6i
kiilmutatult, mitte {ile — 10°C.

Koorevdoi on iiks vddrtuslikumaid toidurasvu. Ta koosneb
peamiselt rasvast ja sisaldab suurel hulgal A-, D- ning E-vita-
miini, eriti suvine voi.

Voi jaguneb jargmistesse liikidesse: soolamata ja soolatud
rooskkoore- voi hapukoorevoi (valmistatud pastoriseeritud
roosk- voi hapukoorest ilma soolata voi soola lisamisega),
vologda voi (valmistatud korgel temperatuuril pastoriseeritud
rooskkoorest), koorevoi «Lemmik» (valmistatud pastoriseeritud
soolamata rooskkoorest erilistes pideva vooluga voimasinates,
kus piimarasv iihineb voiks tsentrifugaaljou pohimottel) ja
sulatatud voi (korgendatud temperatuuril iilessulatatud piima-
rasv).

Iga eespool nimetatud voiliik jaguneb vastavalt kvaliteedile
korgemaks ja esimeseks sordiks. Voi peab vastama jdrgmistele
nouetele.

Veesisaldus soolamata, soolatud ja vologda koorevdis ei
tohi olla {ile 16%, koorevois «Lemmik» 20%, sulatatud vois 1%.
Rasvasisaldus peab olema koorevois «Lemmik» 78%, sulata-
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tud vois 98%, teistes liikides 82% piires. Soolatud voi soola-
‘sisaldus ei tohi iiletada 1,5%.

Vo6i maitse ja 1ohn peab olema puhas, antud voiliigile ise-
loomulik. Konsistents 10—12°C temperatuuril on tihe, iihtlane,
I6ikepinnalt kergelt ldikiv ja kuiv voi {iksikute pisikeste veetil-
kadega. Sulatatud voi peab olema pehmeteraline, téiesti 1abi-
paistev ja ilma sadestuseta, virvus iihtlaselt valge voi helekol-
lane.

Voi kvaliteedi hindamine toimub 100-pallilise siisteemi jérgi,
kusjuures 100-pallilisest {ildsummast antakse maksimaalselt
igale nditajale nende laitmatuse puhul palle jargmiselt: maitse
ja lohn 50 palli, konsistents, t66tlemine, vélimus 25 palli; vér-
vus — 5 palli; soolamine 10 palli; pakend 10 palli.

Puuduse esinemise korral tehakse pallides mahahindlus vas-
tavalt eeskirjale. Pallide summa méédrab voi sordi, nimelt kor-
gema sordi {ildhinne peab olema vdhemalt 88 palli. Esimese
sordi {ildhinne on 80—87 palli, kuid maitse mitte vihem
kui 37 palli.

Vo6i puuduste hulka kuuluvad hapukas voi soola korval-
maitse, pesemata noude ja keldrilohn, lauda- ja suitsulohn,
pudedus, voipiima sisaldus, ebaiihtlane véirvus, taara mittetihe
tditmine voiga jt. Kibedat, roiskunud, tugeva korvalmaitsega
void kasutada ei lubata.

Koorevoi pakitakse kastidesse netokaaluga 25,4 kg, voil
«Lemmik» aga 24 kg. Sulatatud voi pakitakse puutiinnidesse
netokaaluga 50 ja 100 kg.

Peale selle viljastatakse koorevoid ka pergamentpakendites,
kaaluga 100, 200 ja 500 g.

Juustud on vidga viartuslikud toiduained, sest nad sisal-
davad valke kuni 28% ja rasva 32—35%. Juustu toodetakse
peamiselt pastoriseeritud lehmapiimast, kalgendades seda laabi-
juuretisega, millele jargneb saadud kalgendi edasine t66tlemine.
Juustusorte on ligi 80. Olenevalt juustu valmistamise viisist
ja konsistentsist, jagunevad juustud kovadeks ja pehmeteks
laabijuustudeks. Kovadest juustudest on tuntumad hollandi,
veitsi, noukogude, jaroslavi, ldti jt. juustud. Pehmete laabi-
juustude hulka kuuluvad dorogobusi, smolenski, «Suupiste» jt.
sordid. Peale selle kaubastatakse meil laialdaselt ka mitme-
suguseid sulatatud juuste nagu sulatatud suitsuvorstjuust,
sulatatud pakijuustud «Uus» ja «Suupiste».

Juustu vigadeks on ebadige kuju, hallituse ja pragude esi-
nemine koorikul, pude sisu, 16hed. Tunduvalt lappunud, morkja
ja roiskunud maitse ning I6hnaga juustu miiiia ei lubata.

Munad ja munatooted. Kanamunad sisaldavad 73,7%
vett, 12% valku, 11,5% rasva, 0,5% siisivesikuid ja 1% tuhk-
aineid. Munarebus on A-, B-, D- ja E-vitamiini.

Munade kvaliteet soltub nende vérskusest, siilitamise tin-
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gimustest ja ajast. Soltuvalt koore puhtusest ja vigastamatu-
sest, kaalust, 6huruumi suurusest, rebu, munavalge ja idutdhni
seisukorrast jaotatakse munad I ja II kategooriasse ning praak-
munadeks. Munade kvaliteedi kindlaksmddramiseks valgusta-
takse neid ovoskoobiga. Soltuvalt sdilitamise ajast ja  viisist
jagunevad munad veel vérsketeks, kiilmhoone- ja konservmu-
nadeks. Tehakse vahet ka toiduks kolbliku praagi ja tehnilise
praagi vahel. Toiduks kolblikud praakmunad tarvitatakse t66-
deldult iihiskondliku toitlustamise ettevotetes.

Tehnilise praagi hulka kuuluvad middamunad, mis on ovos-
koobis ldbipaistmatud ja millede katkil6omisel tekib terav vaa-
velvesiniku 16hn; peale selle veel munad, millel rebu ja muna-
valge on tdiesti segunenud, ning «vererongaga» munad, kus
rebu pinnal on ldbivalgustamisel ndha ebakorrapédrase kujuga
vererongas; munad, millel on koore all liikumatud plekid iild-
pinnaga !/ muna pinnast.

Praakmune ei lubata toitlustamiseks kasutada.

Kaupluse tingimustes tuleb mune hoida kastides kuivades
jahedates ruumides, teravalohnalistest kaupadest eemal,
0°— + 12°ses temperatuuris.

MunamelanzZ on rebu ja munavalge segu, mis on paki-
tud plekkpurkidesse. Et ta on vidga kiiresti riknev, siis tuleb
munamelanzi sdilitada kiilmutatult isegi miinus 18° tempera-
tuuris.

Munapulber on 60—65° temperatuuris kuivatatud muna-
mass, Ta rikneb kergesti ohuhapniku ja niiskuse toimel. See-
parast tuleb munapulbrit sdilitada Ohukindlates purkides voi
parafiiniga immutatud pakendites.

Et munapulber ja -melanZ sisaldavad kiillalt sageli pisikuid,
monikord ka toidumiirgistuse tekitajaid, siis tuleb neid enne
kasutamist alati termiliselt toodelda.

Pardi- ja kanamunad on sageli nakatatud toidumiirgistusi
pohjustavatest mikroobidest (salmonellide grupp), millega seo-
ses on keelatud pardi- ja hanemunade miiiik kauplustes ja too-
relt kasutamine.

Teravili ja teraviljasaadused. Teraviljakultuuride hulka
kuuluvad- korsviljad (rukis, nisu, oder, kaer, hirss jt.) ning
kaunviljad (hernes, uba, lddtsed jne.). Koik teraviljaliigid
sisaldavad suurel hulgal siisivesikuid ja valkaineid.

Teravilja virskust maddratakse virvuse, maitse, 16hna
ja vdlimuse jargi. Virskel teral on loomulik virvus ja ldige
ning viljaliigile omane I6hn ja maitse.

Mittekvaliteetseil teradel esineb korvallohnu nagu ldppu-
nud 16hn, koirohuldhn, hiirte 16hn, suitsu 16hn jt., samuti kah-
justavad teravilja kvaliteeti mitmesugused lisandid nagu muld,
liiv, kivid jne. Peale selle ei tohi kvaliteetne vili sisaldada
teiste kultuurtaimede ega umbrohtude seemneid.
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Tahtis kvaliteedinditaja on ka vilja niiskus, mis ei tohi iile-
tada 14%, sest korge niiskusesisaldus soodustab terade rik-
nemist.

Tangud valmistatakse odrast, kaerast, riisist, hirsist ja
tatrast.

Heakvaliteedilised tangud peavad olema neile omase var-
vusega, teraviljaliigile vastava maitsega, ilma hallituse, kopi-
tuse voi muu ebameeldiva Iohnata. Tangud ei tohi sisaldada
korvallisandeid nagu purustamata teri, jahutolmu iile 0,5% ja
niiskust iile 14%. Aidakahjuritest nakatatud tangu miiiigile ei
lasta.

Jahu saadakse teravilja jahvatamisel. Tahtsamateks jahu-
liikkideks on nisu- ja rukkijahu.

Nisujahu toodetakse viit sorti: sore, korgem, esimese
ja teise sordi ning iilesdela-nisujahu.

Sore jahu on koige védrtuslikum, seda toodetakse parema-
test nisusortidest. Varvuselt on ta valge, kreemika varjundiga
ja sormede vahel hoorumisel tundub somerana.

Korgema sordi jahu on hédsti peeneks jahvatatud pehme
jahu, mis peaaegu iildse ei sisalda terade kesti ehk kliisid. Var-
vuselt on ta tédiesti valge voi kerge kreemika varjundiga.

Esimese sordi jahu on koige levinum nisujahu sort. Ta
koosneb peeneksjahvatatud terade tuumadest, kuid sisaldab
vahesel madral ka kliisid (2—3%). Virvuselt on ta tumedam
kui korgema sordi jahu.

Teise sordi jahu erineb esimese sordi jahust veidi jame-
damate jahuterakeste, suurema kliide sisalduse (7—8%) ja
tumedama varvuse poolest.

Ulesoelajahu puhul korvaldatakse jahust ainult tdhtsusetu
osa kliisid. Seetottu on iilesoelajahu kollaka voi hallika var-
jundiga ja kliid on temas kergesti mérgatavad.

Rukkijahu Miiigil on kolme sorti rukkijahu: rukki-
piiiil, kroovitud ja iilesoela-rukkijahu.

Rukkipiiiil on kbdige vddrtuslikum. Ta koosneb histi pee-
neks jahvatatud terade tuuma osakestest, kuna kliisid sisaldab
ainult tdhtsusetul hulgal. Virvuselt on ta valge, kergelt hal-
lika voi sinaka varjundiga

Kroovitud jahus on jahuterakesed jamedamad kui piiiilis,
samuti sisaldab kroovitud jahu rohkem kliisid. Talle on iseloo-
mulik helehall voi kergelt sinakas varjund.

Ulesoelajahu on rukkijahu peamine sort. Véarvuselt on ta
hallikasvalge, monikord sinaka voi pruunika varjundiga. Ta
koosneb erineva suurusega jahuteradest ja sisaldab palju
kliisid.

Peamisteks néitajateks, mille alusel madératakse jahu
kvaliteeti, on 16hn, maitse, virvus, tuhkainesisaldus, niiskus,
jahvatuse jdmedus ja nisujahu puhul ka veel liimvalgusisaldus.
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Virskel jahul on meeldiv 16hn, tal ei tohi olla kopituse,
~ hallituse v6i monda muud korvallohna. Jahu maitse peab olema
veidi magus, ilma morkja voi hapuka korvalmaitseta. Taiesti
magus maitse nditab, et jahu ¢on jahvatatud idanema ldinud
teradest. Hapu voi moru maitse tdendab, et jahu ei ole virske.
Moru maitse voib tekkida koirohusisaldusest jahus.

Virvusel on jahu kvaliteedi hindamisel vdga suur tdhtsus.
Igal jahusordil on kindel védrvus. Korgema sordi jahu on hele,
madalamate sortide jahu tumedam.

Niiskust voib olla jahus kuni 14%. Kui jahu on vdga niiske,
siis selle kokkusurumisel tekib peos kova tomp. Ka mehaani-
lised lisandid nagu liiv, muld, kivikesed jt. ei ole jahus lubatud.

Sanitaarses mottes on tédhtis, et jahus ei oleks kahjulikke
lisandeid nagu nogipead, tungaltera ja miirgiseid umbrohu-
seemneid — nisulill jt., samuti ei tohi jahu olla nakatatud
aidakahjuritest.

Mirg nogipea tabab peaasjalikult nisu; tolmune nogi-
pea kahjustab ka otra ja kaera. Nogipeasisaldus jahus ei tohi
olla iile 0,06%.

Tungaltera kahjustab peamiselt rukist ja sisaldab miir-
gist ainet, mis voib pohjustada toidumiirgistusi. Tungaltera ei
tohi jahus olla iile 0,05%.

Nisulille seemned sisaldavad samuti miirgiseid
ained, jahus voib teda olla kuni 0,1%.

Jahu ja teravili voib séilitamisel nakatuda mitmesuguste
aidakahjuritega nagu jahupuuk, jahumardikas, aidakirsakas,
aidakoi jt.

Jahupuuk ehk jahulest on viike, kuid luubi all ker-
gesti margatav dmblikutaoline kollane putukas. Lestaga naka-
tatud jahul tekib mee 16hn ja moru maitse.

Jahumardikas on umbes 15 mm suurune tumepruun
pornikas. Jahu kahjustajaks on tema suhteliselt suur (2—3 cm
pikkune) ja ablas vastne, keda nimetatakse jahu-ussiks.

Aidakidrsakas on viike tumepruun pika nokaga putu-
kas.. Oma nokaga puurib ta terasse augu ja paigutab sinna
muna. Mone pédeva pédrast koorub munast touk, kes hévitab tera
tuuma. Touk areneb ja muutub tdiskasvanud kirsakaks. Viga
‘kardetav kahjur on ka aidakoi, kelle tougud arenevad tera-
viljasaadustes ja rikuvad neid.

Et avastada jahukahjurite olemasolu, selleks raputatakse
valgele paberile veidi jahu ja vajutatakse klaasplaadikesega
pind siledaks. Kui jahus on kahjureid, siis piifiavad nad pin-
nale tulla ja moodustavad seal miigarikke. Nende hulga jargi
maératakse jahu nakatatuse aste.

Teraviljasaaduste kahjurid arenevad koige paremini niisku-
ses ja soojuses, eriti seal, kus on palju tolmu. Sellistes koh-
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tades tekib peale aidakahjurite veel teravilja ja jahusaaduste
hallitamine ning kopitamine.

Leiva- ja saiatooted. Meie leivatédstuse toodete sortimenti
kuuluvad suur hulk leiva- ja saiatoodete sorte nagu harilik ruk-
kileib, keevavee-rukkileib, minski leib, riia leib ijt.

Koik rukkileiva sordid peavad vastama jdrgmistele p6hi-
mistele nouetele. Koorik peab olema sile, ilma suuremate pra-
gudeta ja rebestunud kohtadeta, {ihtlaselt pruun voi tumepruun.
Sisu peab olema hésti 14dbi kiipsenud, mitte kleepuv, iihtlaselt
poorne, ilma tompudeta ja nétskete kohtadeta, ilma jahutiik-
kideta, mitte tankjas ega kuiv, vaid elastne, s. t. sormega suru-
misel peab lohk kiiresti tasanduma. Sisu ei tohi olla kooruke-
sest eraldunud.

Leivapdtsi kuju peab olema korrapidrane, ei tohi esineda
muljutud kohti ega teisi defekte. Leib peab olema maitselt
parajalt hapu, korvalmaitseta, ei tohi omada ldppunud ega
teisi korvallohnu.

Laboratoorsete andmete pohjal peab harilikus rukkileivas
olema happesus mitte {ile 12°, poorsus mitte alla 429 ja
niiskust mitte iile 48%.

Nisujahust kiipsetatakse saia, harilikku nisuleiba, harilikku
nisupiiiilileiba, teeleiba, lauasaiu, kukleid, vdikesi saiu jt. Nende
kvaliteedi néitajad olenevad sordist ja valmistamise viisist.

Leiva riknemine. Leivale mitteomane korvallohn vaib
olla tingitud jahu halvast kvaliteedist. Kuid leib v6ib imada
endasse ka igasuguseid korvallchnu, kui pole tdidetud vajalikke
sanitaareeskiriu s#ilitamisel ja transportimisel. Nii on leival
koirohuldhn ja kibekas maitse tingitud koirohu olemasoliist
jahus. Leiva sisu kleepuvus on pohjustatud enamasti puudu-
likust kiipsetamisest, kuid ka leiva taignaks kasutatud kasva-
nud jahu.

Veniv, tumenenud sisu ebameeldiva 16hna ja maitsega
tekib leival, kui jahu on nakatitud nn. kartulitovega. Selline
leib on toiduks kolbmatu. Leiva edasise nakatumise viltimi-
seks tuleb ruum, kus asus nakatatud jahu ja leivad, desin-
fitseerida.

Miiiigile ei lasta ebameeldiva 16hnaga, nétsket voi hal-
vasti sotkutud, korvallisanditega, halvasti ldbikiipsetatud, mul-
jutud, maidrdunud, hallitanud, veniva ja tumenenud sisuga
leiba.

Konservid. Konservideks nimetame tooteid, mis on hermee-
tiliselt suletud purkidesse ja kuumutamisega steriliseeritud.

On olemas liha-, kala-, kodgivilja- jt. konserve. Konservid
sdilivad oigete hoiutingimuste juures riknematult pikemat aega.

Konservide kvaliteedi hindamine toimub purgi vilise vaat-
luse teel ja avatud purgi organoleptilisel vaatlusel. Kahtlastel
juhtudel kasutatakse ka laboratoorset uurimist.
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Purgi vilisel vaatlusel jéilgitakse, et purk oleks terve, mul-
jumiseta, roosteta, hermeetiliselt suletud. Hasti suletud purk
paigutatuna kuuma vette, ei aja vilja chumulle.

Konservide riknemise sagedasem tunnus on purgi pohja
voi kaane viljapoole kummumine, nn. bombaaZ. Tuleb vahet
teha mikrobioloogilise, fiiiisikalise ja keemilise paritoluga bom-
baaZi vahel.

Mikrobioloogiline bombaaz tekib purgis olevate
mikroorganismide elutegevusel tekkivatest gaasidest. Mikroorga-
nismide mojul toimub valkude, rasvade ja siisivesikute lagu-
nemine koos gaaside tekkimisega, mis suruvad purgi pohjale
ja kaanele ning pohjustavad selle kummumise. Mikrobioloogi-
line bombaaz on enamikus tingitud steriliseerimisprotsessi eba-
oigest ldbiviimisest, mille tagajirjel osa mikroobe jddb parast
konservide termilist t66tlemist ellu. Sellised konservid on toi-
duks kolbmatud.

Fiiiisikaline bombaaz voib tekkida konservipur-
kide kukkumisel voi kiilmumisel ja avaldub konservipurkide
(plekkpurkide) {ihe otsa véljakummumises.

Keemiline bombaaz tekib gaaside moodustumisest
konservide pikemaaegsel sdilitamisel. Seejuures purgi metallist
pinna ja konservi vahel tekib keemiline mojutus, reaktsioon,
mille puhul eraldub vdhesel hulgal ka gaase.

Aed- ja puuviljade! on toitlustamises suur osatdhtsus. Nad
sisaldavad rohkesti siisivesikuid, suhkrut, mineraalsooli. Peale
selle leidub neis rohkesti A-, B- ja C-vitamiini. Eriti rikkali-
kult on C-vitamiini tomatis, mustas sostras, sidrunites, man-
dariinides jm. :

Kartul. Kartulisorte on vidga palju, kuid standardisse on
arvatud 20 koige véirtuslikumat sorti. Soogikartuli sordid
sisaldavad 16—18% tarklist, on hea maitsega, mugulad suu-
red, {immargused, sileda pinnaga ja véheste madalate idu-
aukudega.

Sodgikartul peab vastama jargmistele nouetele: mugulad
peavad olema terved, ilma vigastuste ja kdrnadeta, puhtad, kui-
vad, mullata ja prahita ning iihtlased, mitte rohelised. Hilise
kartuli 14bimoot pikuti peab olema vidhemalt 5 cm ja varastel
kartulitel vdhemalt 3 cm. Valminud kartulil peab olema koor
kinni, varasel kartulil aga vdib koor olla véheselt eralduv.
Musti, nédrbunud, méirgi, midanenud, kiilmunud voi suurte
vigastustega mugulaid, samuti viikesi mugulaid ei tohi miifigiks
vastu votta.

Kartulite riknemist pohjustavad kodige sagedamini mitmesu-
gused kartulihaigused nagu lehe-, kuiv-, mdrg- ja rongas-
médanik, kdrntobi jt. Leheméddanik kahjustab mugulaid juba
kasvu ajal, eriti niiskete ilmadega. Mugulatel tekivad mulju-
tud pruunid plekid. Niisugune kartul pole sédilitamiseks kolb-
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lik. Kuivmadanik tekitab kartulimugulal tumepruune laike. Sel-
lise mugula sisu kortsub. Mirgmadanik hédvitab mugulaid,
muutes neid vedelaks kleepuvaks massiks ebameeldiva méadane-
mislohnaga. Tobi kandub kergesti i{ile tervetele mugulatele.
Rongasmiddanik avaldub tumeda rongana kartuli sees. Karntobi
tekitab mugula koorel kdrnasid.

Et dra hoida kartulite nakatumist tobedesse, tuleb kartu-
lid enne hoidlasse paigutamist sortida ja hiljem neid pidevalt
kontrollida.

Porgand. Juurviljadest on vdga tdhtsal kohal porgand,
sest ta sisaldab 9% suhkrut, samuti A-vitamiini. Head porgan-
disordid on viikese siidamikuga ja oranZpunased.

Séilitamisel voib porgand koige sagedamini nakatuda valge-
médanikku, mis on valge udeja kirme taoline. Harvemini esineb
hallméddanikku. Porganditoved kanduvad {ile tobistelt porgan-
ditelt tervetele.

S66gipeet. Hea sordi tunnuseks on tumepunane varvus
ja suurte valgete pindudeta sisu. Kujult voib peet olla lame-
iimmargune, immargune voi piklik. Parimaks sordiks peetakse
lame-iimmargust peeti. Musta, narbunud, muljutud, médane-
nud, kiilmavoetud, kahjuritest s66dud juurvilja miiiigile ei
lubata.

Kapsas. Kapsastest on kdige levinum valge peakap-
sas. Valmimise aja jdrgi jaguneb ta varajaseks, keskmi-
seks ja hiliseks. Varajasi kapsasorte kasutatakse virskelt, sdili-
tamiseks pole nad kolblikud. Keskmise valmivusega sordid
lahevad hapendamiseks. Virskel kujul sdilivad nad ainult 2—
3 kuud. Hilist kapsast voib séilitada pikemat aega.

Kapsa tobedest on levinenum kapsakasvaja, mille puhul
taime juurtel tekivad valged kédsnad. Séilitamisel voib kapsas
nakatuda valge- voi hallméddanikku.

Puuviljad. Puuviljad jagunevad jargmistesse riihma-

desse: seemnelised — oOunad, pirnid; kiviviljalised — kirsid,
murelid, ploomid, aprikoosid, virsikud; marjad — viinamarjad,
karusmarjad, sostrad, maasikad, vaarikad, johvikad jt.; tsitrus-
viljad — sidrunid, mandariinid, apelsinid; pahklid — kreeka,

seedri, sarapuu jt.

Vastavalt standardile jagunevad Gunad ja pirnid oma kvali-
teedi pohjal esimeseks ja teiseks sordiks. Esimesse sorti kuulu-
vad kujult ja vérvuselt tiiiipilised, koristamisvalmidusega, terve
viljavarrega, puhtad ja vigastusteta viljad. Teisel sordil voib
olla nimetatud nouetest korvalekaldumisi.

Tobedena esinevad ountel sagedamini puuviljaméddanik pruu-
nide plekkide ndol, mis séiilitamisel muutuvad mustaks; kibe-
médanik — {immarguste sissevajutatud plekkidena koorel, kus-
juures sisu muutub kibedaks; kdrntobi — tumepruunide kuivade
plekkidena koorel.
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Marjadel on suur tdhtsus toitlustamises ja kondiitrit6os-
tustes. Nad sisaldavad palju vitamiine, suhkrut, happeid jt. Kuid
valdav enamik marju ei sobi oma suure veesisalduse tottu
pikemaajaliseks sdilitamiseks toorel kujul. Seepdrast toodetakse
neist mahlu, valmistatakse keediseid, tehakse veine jne.

Karastusjoogid. Soltuvalt kasutatavast toorainest ja saa-
misviisist jaotatakse karastavad joogid jdrgmistesse gruppi-
desse: puuvilja-marjamahlad, loomuliku kddrimise teel saadud
naturaalsed joogid (morss ja kali), gaseeritud joogid ja mine-
raalveed.

Koige laialdasem on gaseeritud jookide sortiment, siia kuu-
luvad joogid naturaalsetest mahladest, ekstraktidest ja essent-
sidest, dessertjoogid ja joogid siinteetilistest essentsidest. Nad
kannavad nende mahlade voi ekstraktide nimetust, millest nad
on valmistatud (nagu johvika, pirni, sidruni jt.). Kvaliteedi
jargi jaotatakse selle grupi joogid harilikkudeks ja korgema
kvaliteediga jookideks. Erinevus nende vahel seisneb selles, et
korgema kvaliteediga jookide koosseisus on mahla ja suhkrut
rohkem.

Jookide valmistamiseks tarvitatav vesi ja suhkur peavad
vastama kehtivaile sanitaarnduetele. Saastunud suhkruga voib
jookidesse sattuda ka eriline mikroorganism — leukonostok,
kelle paljunemisel karastusjoogid muutuvad limasteks ja veni-
vateks.

Joogid peavad olema ldbipaistvad, sadestuseta ja holjuvate
korvalaineteta. Pudelitel peavad olema etiketid, kus on maérgi-
tud joogi ja vabriku nimetus, pudeli mahutavus ja villimise
kuupdev.

Karastusjooke tuleb hoida pimedates, hésti ohustatud ruu-
mides -+2 — - 12°C temperatuuril.



V. SANITAARNOUDED TOIDUAINETELADUDE JA
-KAUPLUSTE KOHTA

1. Nouded territooriumi ja ehituste suhtes

Uute laohoonete ehitamisel voi laoruumide valikul
tuleb koigepealt arvestada kauba sidilimise tingimusi. Ladu ei
tohi rikkuda kaupa. Sellele lisaks peavad laos olema loodud
tingimused, mis tagavad lao korrapédrase tegevuse kauba
vastuvotmisel, paigutamisel ja viljastamisel.

Lao territoorium peab asuma reostumise allikatest voimali-
kult kaugemal. Priigi mahapaneku kohtadest peavad toidu-
ainetelaod asuma vdhemalt iihe kilomeetri kaugusel. Orgaani-
list tolmu levitavaist ettevotteist nagu villa-, toornaha-, kalt-
sude jt. toostustest peab toiduaineteladu asuma vahemalt 100 m
kaugusel. Toiduainetelao maapind ei tohi olla reostatud varem
sellel kohal olnud priigimédejddnustega; plats peab olema kuiv,
madala pohjavee seisuga, tasase pinnaga ja kaitstud reovete
eest. Toiduainetelao territoorium tuleb piirata taraga, asfaltee-
rida voi sillutada.

Ladude projekteerimisel voi olemasolevate rekonstrueerimi-
sel tuleb ette ndha ruumid toiduainete vastuvotmiseks, hoid-
miseks ja viljaandmiseks; eriruumid taara hoidmiseks ja admi-
nistratiiv-majanduslikeks ning elutarbelisteks otstarveteks.

Suurtes ladudes peavad eri toiduainete hoidmiseks olema eri
kambrid. Viikestes ladudes tuleb produktid paigutada nii, et
oleks vélditud iihtede produktide kahjulik toime teistele (16hna
edasiandmine jne.). ;

Toiduainetekauplustes tuleb etle nidha jargmised
ruumid: miiiigisaal ja abiruumid (toiduainete vastuvotmiseks
ja kaalumiseks, toiduainete ja taara hoidmiseks jne.) ning
administratiiv-majanduslikud ja elutarbelised ruumid (kontor,
rijetusruum, sanitaarsolm jms.). Kaupluse osakondade projek-
teerimisel tuleb miiiigisaalis arvestada toiduainete vastastikust
moju iiksteisesse. Nii néiteks ei tohi paigutada iiksteise naab-
rusesse kala- ja bakaalkaupade osakondi, kuna mdnedel kala-
artiklitel on spetsiifiline 16hn, mis voib i{ile kanduda kondiit-
ritoodetele ja teistele toiduainetele.

Sissetulevate toiduainete sorteerimiseks ja vajalikuks t66t-
lemiseks, samuti ka kvaliteedilt kahtlaste toiduainete ajuti-
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seks eraldamiseks tuleb ette nidha erilised kohad, mis on hea-
kvaliteediliste toiduainete hoidmise kohtadest isoleeritud.

Miiiija tookoht peab olema varustatud vajaliku sisustusega.
Miiiija tockoha leti pikkus toiduainetekaupluses olgu kaks
meetrit; ldbikdigu laius leti ja seinaddrse kapi vahel 0,9 m,
(lihamiiiija t66koha jaoks 1,2 m).

Miiiigisaali korgus peab 1. jirgu toiduainelekauplusel olema
vihemalt 4 m ja 2. jargu kauplusel 3 meetrit.

Kui kaupluses realiseeritakse kiiresti riknevaid toiduaineid,
siis tuleb ta varustada kiilmutusseadmetega voi ehitada kiilmu-
tuskambrid. Kiilmutuskambreid on sobiv paigutada keldrikor-
rusele, kusjuures neid ei tohi ldbida veevirgi, kanalisatsiooni ja
kiittesiisteemide torud.

Miiiigisaali jahutamise ja vilischuga tolmu sissetoomise
véltimiseks ehitatakse sissekdigu ustele tuulekojad. Tuulekoja
siiga\ useks peab olema vdhemalt 1,2 m ja laiuseks poolteise-
kordne ukse laius.

2. Nouded veevarustuse ja jddtmete eemaldamise suhtes.

On noutav, et ladude ja kaupluste ruumid oleksid ithendatud
linna veevirgiga. Veevdrgi puudumisel on lubatud kasutada
vett, mille kvaliteet on eelnevalt kontrollitud sanitaarjarelevalve
organite poolt.

Laod ja kauplused tuleb varustada kuumaveeseadeldistega
inventari, seinte, porandate jm. pesemiseks.

Toiduainetelaod ja -kauplused tuleb i{ihendada linna voi
asula {ildise kanalisatsiooniga, selle puudumisel aga suuna- -
takse reoveed sanitaarncuetele vastavatesse kohalikkudesse reo-
vetekogumise kaevudesse.

Tahkete jadtmete ja priigi kogumiseks kasutatakse ouel asu-
vaid betoonist tihedalt sulguva kaanega priigikaste voi spet-
siaalseid metallist priigikonteinereid. Ouel asuvaid priigikaste
tuleb tithjendada ja desinfitseerida juba siis, kui ?/3 nendest on
taitunud.

Kaupluse abiruumides peavad olema spetsiaalsed kaantega
metallist priigiurnid, jddtmete jm. kogumiseks. Need priigi-
urnid tuleb tithjendada ja puhastada tdissaamisel, kuid mitte
harvemini kui kord 6—7 tunni jooksul.

3. Nouded ruumide ja inventari suhtes.

Toiduaineteladude ja -kaupluste ruumid
peavad olema rotikindlad. Koik praod ja augud pdrandas ning
avaused tehniliste iihenduste sisestamiskohtade {imber tuleb
kinni panna tsemendiga. Ventilatsiooniavaused keldrites ja
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ventilatsioonikanalid kiilmutuskambrites peavad olema kaetud
metallvorkudega.

Voitluseks kirbeste vastu peavad koik laoruumide avatavad
aknad olema varustatud vorkudega. Laialdaselt tuleb raken-
dada karbsetorjevahendeid — karbsepiiiidjaid, liimipaberit jt.
Terade, jahu ja tangainete hoidmiseks médédratud laoruumides
tl_xt]eb siistemaatiliselt 14abi viia iiritusi voitluseks aidakahju-
ritega.

Toiduainetekauplused ja -laod tuleb varustada efektiivse
surve-tombeventilatsiooniga, mis kindlustab ruumides nor-
maalse ohuvahetuse.

Ohutemperatuur peab miifigisaalis olema vidhemalt 10° lao-
ruumides ja kiilmutuskambrites aga vastavalt nouetele, mis on
ette ndhtud kergesti riknevate toiduainete sailitamiseks.

Toiduainetekaupluse ruum peab olema avar, kuiv, valge ja
puhas. Akende ja poranda pinna suhe miiiigiruumis peab olema
vdhemalt 1:5, abiruumides 1:8. Ruumide sisemine ehitus peab
soodustama puhtuse sdilitamist kaupluses.

Kunstlik valgustus peab olema miiiigisaalis 50—75 luksi.
Elektrilampidel peavad olema kaitseseadmed, et viltida klaasi-
kildude satlumist lambi purunemisel toiduainetesse.

Kaupluse ruumide seinad tuleb katta vdhemalt 2 m korgu-
seni kergesti pestavate plaatide, kahhelkividega voi heledatoo-
niliste olivdarvidega. Porandad peavad toiduainetekauplustes ja
-ladudes olema siledad, veekindlast ja kergesti puhastatavast
materjalist.

Kaupluse miiiigisaali porandaks sobib kbdige paremini met-
lahhplaatidega vGi linoleumiga kaetud porand. Ténavalt pori
ja tolmu sissetoomise vdhendamiseks asetatakse kaupluste ja
ladude vilisuste ette voi tuulekodadesse restid.

Miifigisaali ja abiruumide laed valgendatakse lubjaga voi
vérvitakse liimivérviga.

Ruumide koristamine. Toiduainete hoiuruumid ja
laadimiskohad, kuid ka koridorid ja treppide kasipuud tuleb
hoida puhastena. Seepirast on iga pdev vaja teostada ladudes
ja kauplustes hoolikat puhastamist, pesemist, tolmu piihkimist,
vabanenud taara ja riiulite koristamist jne. Ladudes, kus toi-
mus kaupade vastuvotmine, vidljasaatmine ja nende sorteeri-
mine, tuleb koristamine teostada viivitamatult pdrast selle t66
1oppu.

Kaupluse ruumide, miiiijate tockohtade ja sisustuse korista-
mine peab toimuma isegi mitu korda péevas, tingimata aga
ldunavaheajal ja pdrast t66 lopetamist. Pdrast to6 lopetamist
toimub kaupluseruumide ulatuslikum koristamine, sealhulgas ka
hoolikas lettide, vitriinide, poérandate ja muu sisustuse piihki-
mine voi pesemine. Porandat ja tolmu tuleb piihkida marja
lapiga. Uks kord nddalas peab toimuma kaupluseruumide ja

44



sisustuse pohjalik puhastus, nn. sanitaarpdev. Seejuures toimub
seinte, akende ja uste pesemine, lagede piihkimine ja enam
médrdunud kohtade desinfitseerimine.

Ladude kiilmutuskambrites on vaja alati enne uut tiislaa-
dimist teostada iildine koristamine koos mehaanilise puhas-
tuse ning desinfektsiooniga. Peale selle tuleb kiilmutuskambrite
jahutustorude «lumekasukat» perioodiliselt puhastada, kusjuu-
res on tarvis produktid kambritest vilja tosta v6i hoolikalt
presendiga kinni katta. Viljapuhastatud lumi tuleb viivitama-
tult kambritest eemaldada. Toiduaineteladude ruume peab
1—3 korda aastas (sanitaarjdrelevalve noudel ka sagedamini)
lubjaga valgendama. Hallitusest nakatatud kohad tuleb desin-
fitseerida.

Korvalistel isikutel on sissepdds laoruumidesse lubatud
ainult sanitaarroivastuses ja administratsiooni nousolekul.

Toiduainete ladude inventar peab olema val-
mistatud materjalist, mis ei avalda hoitavatele toodetele kah-
julikku moju ja mida on kerge puhastada. Inventar tuleb hoida
tdielikult puhtana.

Kogu taara: vaadid, salved, tiinnid, toobrid, puukastid jm.
on tarvis pdrast tiihjakssaamist algul kuivalt sisujddnustest
puhastada, siis pesta tulise leeliseveega, t66delda auruga voi
keeva veega ning kuivatada. Produktide hoidmiseks kasutata-
vad riiulid peavad olema siledad, tihedad, pragudeta ja ehita-
tud porandast vdhemalt 50 cm korgusele. Riiuleid on vaja siis-
temaatiliselt puhastada ja kuuma veega pesta.

Produktide veokédrusid tuleb igas vahetuses puhastada nmg
pesta kuuma vee ja leelisega, desinfitseerida kloorlubjalahusega
ning seejédrel hoolikalt veega loputada. Produktide lattu mahu-
tamisel kasutatavad liistud, restid, riiulid ja kaubaalused pea-
vad olema histi hooveldatud, desinfitseeritud ja kuivatatud.
Tarvitatud desinfitseerimata liistude ning restide kasutamine on
keelatud.

Kaaludel peab olema sile metallkate. Kaalusid tuleb siiste-
maatiliselt, mitte harvem kui iiks kord péevas; puhastada ja
pesta kuuma leelisega. Taarata ainete kaalumine peab toimuma
mingil puhtal alusel.

Seadmete ja inventari pesemiseks ning desinfitseerimiseks
peab olema eri ruum, millel on veekindel porand ja mis on
varustatud veesoo;endusseadeldlsega Samas ruumis hoitakse
ka koiki koristus- ja desinfektsioonivahendeid.

Toiduainetekaupluste sisseseade ja inven-
tar peavad tagama sanitaarhiigieeniliste nouete tditmise toidu-
ainete hoidmisel ja véljastamisel.

Miiiigisaali  pohimiseks sisseseadeks on letid, kapid,
riiulid, kiillmutuskapid jm. Toiduainetekaupluse sisustus peab
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olema niisuguse konstruktsiooniga, mis voimaldaks hoida seda
puhtana.

Kiiresti riknevate toiduainete miilimiseks tuleb lett katta
marmorkattega vo6i roostevaba plekiga. Letid, mis on méira-
tud mitte kiiresti riknevate toiduainete miiiimiseks, voib katta
linoleumiga. Lettide pealispind peab olema sile, ilma pragu-
deta ja muude defektideta. Leivamiiiigi osakonnas tuleb
miiiijatele leti alla ehitada eriline koonusekujuline kast, nonda-
nimetatud raasukeste koguja.

Toiduainete kaalumiseks kasutatavad kaalud tuleb hoida
tdiesti korras ja puhtad. Kaalukausid ja platvormid on tarvis
nii mdardumise jarel kui ka pdrast t66 16ppu hoolikalt puhas-
tada ja pesta kuuma soodaveega. Kaalu teisi osasid tuleb siis-
temaatiliselt puhastada ja iile hooruda kuiva lapiga.

Rida kaupu tuleb enne viljastamist loigata ja raiuda, Sel-
leks kasutatavad riistad peavad olema valmistatud hiigieeni-
listele nouetele vastavast materjalist. Néiteks noa kiepide val-
mistatakse kovast puiduliigist. Ta peab olema pragudeta ja
liibuma tihedasti vastu kdepideme metallosa.

Tdhtsaks noudeks on riistade puhtus, Maddrdumisel, samuti
to6 lopetamisel tuleb riistad puhastada, pesta kuuma sooda-
veega ning kuivatada.

Hakkmasinate hoidmine puhtalt on suure tdhtsusega, sest
hakkliha rikneb kiiresti ja voib saada toidumdiirgistuste pdoh-
juseks. Seepdrast tuleb pérast iga vahetuse t66 lopetamist
hakkmasin lahti votta, eemaldada lihajddgid, kdik osad hooli:
kalt kuuma veega pesta ja pérast kuivatada.

4. Desinfektsioon.

Desinfektsioon tdhendab mikroobide hédvitamist. Seda raken-
datakse laialdaselt nakkushaiguste kolletes haige haiglasse pai-
gutamise jirel, kuid ka haige koduse ravi korral. Desinfektsiooni
tuleb pidevalt teostada ka kaubandusvorgus, vaatamata sellele
kas seal nakkushaigusi esineb voi mitte, niidelda desinfiktsioon
igaks juhuks ehk profiilaktika eesmérgil. Desinfektsiooni puhul
hukkub haigust tekitavate mikroobide korval ka osa toiduai-
nete riknemist pohjustavatest mikroobidest, mis parandab kau-
pade séilitamist.

Kaubandusvorgu tootajad peavad iga pidev desinfitseerima
oma kési (eriti pdrast kdimla kasutamist) ja kaupluse vo6i lao
inventari. Suhteliselt harvem tuleb desinfitseerida ka ruume.

Desinfektsiooniks kasutatakse peamiselt keemilisi aineid, mis
tungivad mikroobide sisemusse, kutsuvad neil esile elutegevuse
hédireid ja pohjustavadki sellega mikroobide hukkumise.

Desinfitseerivad vahendid, mida kasutatakse kaupluste ja
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ladude tingimustes, on tavaliselt jargmised: kloorlubi, kloor-
amiin ja kustutamata lubi.

Klooriubi on tiikiline, valge, terava kloorilchnaga, ainult
osaliselt vees lahustuv pulber. Tema desinfitseeriv ja pleegitav
toime olcneb vabast hapnikust ja kloorist, mis moodustuvad
kloorlubja lagunemisel vesilahuses. Aktiivse kloori sisaldus
kloorlubjas ei tohi olla viiksem kui 25%.

Kloorlubja pikaajalisel hoidmisel, isegi siis, kui peetakse
kinni koigist tema sdilitamise reeglitest, on aktiivse kloori kadu
viltimatu, Kloorlubja hoidmise reeglid seisnevad peamiselt
tema kaitsemises Ohu siisihappegaasi ja piikesevalguse toime
eest. Kloorlupja tuleb hoida kindlalt suletud tihedas taaras, pai-
kese eest varjatud, kuivas, jahedas ja tuulutatavas kohas.

Kaupluste, ladude ja baasi ruumide ning sisustuse desin-
fitseerimisel kasutatakse kloorlubja 0,2—0,5%-lisi t66lahuseid.
Priigikastide, reoveevalamute ja kdimlate desinfitseerimiseks
kasutatakse aga 5—10%-lisi kloorlubjalahuseid.

Kloorlubjalahust valmistatakse jargmiselt. Kuiv kloorlubj
hoorutakse peeneks, lahjendatakse kiimnekordse veekogusega
ja lastakse 24 tundi selgida. Selginud lédbipaistev kloorlubja-
lahus ehk 10%-line pohilahus valatakse ettevaatlikult pealt ara
ja hoitakse tumedas klaaspudelis, suletult puukorgiga, kuivas
jahedas pimedas ja histi tuulutatavas ruumis. Nimetatud tingi-
mustes sdilib kloorlubja pohilahus 10 pdeva.

Toolahuse saamiseks lahjendatakse pohilahus veega, kus-
juures 10 liitrile veele lisatakse 0,2—0,5 liitrit (200—500 cms?)
10%-list selitatud pohilahust, olenevalt sellest, kas tahetakse
saada 0,2%-list voi 0,5%-list toolahust. Toolahused sdilivad
ainult iiks pdev.

Klooramiin on vees histi lahustuv norga kloorilohnaga
valge kristalne pulber. Aktiivset kloori sisaldab ta 27%. Desin-
fektsiooniks kasutatakse 0,2—0,5%-lisi vesilahuseid, kusjuures
hea vees lahustuvuse tottu nende selitamine ja pohilahuste val-
mistamine pole vajalik. Klooramiinilahustel on kloorlubjaga
vorreldes eelised: lahused on vastupidavamad, siilides kuni
2 néddalat, rikuvad esemeid vdhem ja ei oma tugevat eba-
meeldivat kloori 16hna.

Kustutamata lupja saadakse lubjakivi pdoletamisel
korges temperatuuris. See on kollakasvalge virvusega ja tiiki-
line. Desinfektsiooniks kasutatakse kustutamata lupja 10%-lise
voi 20%-lise lubjapiimana, mille valmistamiseks algul lubi kus-
tutatakse ja seejédrel valmistatakse dsjakustutatud lubjast vaja-
liku kangusega lubjapiim. Lubjapiima v6ib valmistada ainult
iihe pdeva tarviduseks.

10%-lise lubjapiima valmistamiseks voetakse iiks kg kus-
tutamata lupja 10 liitri vee kohta ja 20%-lise lubjapiima val-
mistamiseks {iks kg lupja 5 liitri vee kohta. Algul kallatakse
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anuma pohja vidhesel hulgal vett, seejdrel pannakse sinna
soobelupja, mis kiiresti kustub, s. o. imab vett, ldheb tuliseks,
suureneb mahus ja muutub kohevaks pulbriks. Seejérel lisatakse
vett niisugusel hulgal, nagu on vajalik 10%-lise voi 20%-lise
vesiholjumi valmistamiseks. Lubjapiima valmistamiseks voib
kasutada mitte ainult kustutamata lupja, vaid ka kustutatud
lupja. Sel juhul tuleb 20%e-lise lubjapiima valmistamiseks iihe
osa lubjapudru kohta votta 1,5 osa vett. Soovitava ja esemeid
kahjustava toime tottu leiab lubjapiim kasutamist peamiselt
kiimlate ja priigikastide desinfitseerimisel, kuid ka juurvilja-
hoidlate jt. ruumide lupjamisel.

5. Soolekepike kui sanitaarse reziimi rikkumise nditaja.

Suurt tdhtsust toidu kaudu tekkivate haigestumiste, eriti
sooltenakkuste  véltimiseks omab toiduainetekaupluste ja
-ladude sisustuse, transpordivahendite ja personali kéte jne.
saastumise &rahoidmine. Et sooltenakkusi pohjustavad pisi-
kud erituvad roojaga, siis on eriti oluline véltida viimasega
toiduainete saastumist. Tuleb silmas pidada, et kdimla kasu-
tamine ja reostatud esemete puudutamine on alati seotud kate
saastumise ohuga. Seepdrast ongi vaja tootajatel sageli kisi
pesta.

Viljaheidetes ja reostatud esemetel leidub hulgaliselt soole-
kepikesi (Bact. coli), mis inimesele on iseenesest vordlemisi
ohutud. Soolekepikese leidmisel kitel, riietel ja esemetel voib
titelda, et on toimunud nende saastumine vailjaheidetega.
Seepdrast kasutatakse sanitaarse seisundi kontrollimiseks soo-
lekepikese  leidmist. Selleks voetakse steriilse tampooniga
proovid personali kitelt, inventarilt jm. ning uuritakse seda
laboratooriumis soolekepikeste suhtes. Soolekepikeste leidmine
voetud proovides nditab antud ettevotte halba sanitaarset sei-
sukorda ja.personali madalat sanitaarkultuuri.



VI. SANITAARNOUDED TOIDUKAUPADE SAILITAMISE,
TRANSPORDI JA MUOUGI KOHTA

Kaubandusvorku saabuvad toiduained ei ldhe sageli kohe
realiseerimisele, vaid sdilitatakse moni aeg ladudes. See-
pédrast peavad laod ja laoruumid toiduainete sdilitamise kind-
lustamiseks vastama sanitaarnouetele.

Viliskeskkond mojutab toiduaineid. Isedranis suurt moju
avaldavad ohutemperatuur ja -niiskus, otsene pdikesevalgus,
ohuhapnik ja mikroorganismid. Ka taara voib vahel avaldada
negatiivset moju toiduainete siilitamisele.

Laoruum peab olema hidsti ventileeritav. Selleks peavad
laoruumid olema varustatud mehaanilise ventilatsiooniga, mis
kindlustab ruumides normaalse chuvahetuse. Hea ventilatsioon
tagab 6hu puhtuse ja hoiab dra ruumis hallitusseente tekkimise.

Mitmesuguste toiduainete sdilitamine nouab erinevat ohu-
niiskust. Naiteks tuleb liha hoida ruumides, mille chu suhte-
line niiskus on 80%. Tangud, jahu, suhkur, sool jt. imavad
niiskust ja tuleb sdilitada seepdrast madalama niiskuse juu-
res, 60—65% piirides.

Toidukaupade siilitamisel on olulise tdhtsusega ruumide
iihtlane temperatuur. Nii peetakse nouetekohaseks tempera-
tuuriks miiiigisaalides 10—12°, ladudes 8—10° kiilmladudes
— 2 kuni - 4° ja administratiivruumides 18°.

Korgendatud niiskuse ja soodsa ohutemperatuuri puhul are-
nevad kiiresti mikroorganismid ja rikuvad toiduaineid.

Mida kauem kaupa hoitakse, seda rohkem kaotab see oma
vaartusest. Igal toidukaubal on oma hoidmise tdhtajad (kon-
sentraate hoitakse 3 kuust kuni 1 aastani, tangaineid — poo-
lest aastast kuni 2 aastani jne.). Seejuures on suur tdhtsus
kauba pakendil. Mida kindlam on pakend, seda kauem voib
kaupa hoida.

1. Kiilma osatihtsus toiduainete sdilitamisel.

Kiilmutamine on suurepdrane vahend toiduainete séilita-
miseks, sest madal temperatuur tokestab mikroobide paljune-
mist ja toiduainete lagunemist. On kasutusel mitmesugused
kiilmutusseadmed nagu kiilmutuskapid, -letid ja -kambrid.

Kiilma allikana kasutatakse kaasajal peamiselt spetsiaalse
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kompressori abil kokkupressitavat ja vedelikus kondenseerita-
vaid gaase — ammoniaaki, siisihappegaasi jt. Need veeldatud
gaasid neelavad auramisel suurel hulgal soojust, mille tagajar-
jel iimbritseva keskkonna temperatuur alaneb. Kiilmutuskamb-
rite ja -kappide kasutamisel tuleb rangelt tdita tehnilisi ees-
kirju ja sanitaarreegleid. Nii pole lubatud produktide aseta-
mine vahetult kiilmutuskapi voi -kambri porandale ega vastu
jahutustorusid. Produkte tuleb hoida rippuvas asendis, kusjuu-
res jdetakse vahed, mis tagab normaalse ohuringvoolu. Liihi-
2jaliselt voib viiksemaid toiduainete koguseid hoida vahetult
email- voi alumiiniumalustel.

Enne igakordset kiilmutuskambri voi -kapi tdislaadimist
tuleb teha pohjalik puhastus: jahutustorude pind puhastada
tekkinud jdast (lumekasukast) ja desinfitseerida.

Looduslikku jddd kasutatakse toiduainete lithiajaliseks séi-
litamiseks. Jda sulamise tagajirjel jahtub jddruumi ohk tavali-
selt +1—2°-ni. Madalama temperatuuri saamiseks lisatakse
jddle keedusoola voi kaltsiumkloriidi; need soolad langetavad
segu sulamistemperatuuri, eriti kui sool on jéatiikkidega hoo-
likalt segatud.

Kiilmutuskambrites ja -kappides peab olema nouetekohane
ja iihtlane temperatuur. Temperatuuri koikumised pohjustavad
kauba niiskumise, sest temperatuuri tousmisel hakkab kiilmuta-
tud kaup sulama. Niiske ohk soodustab ka hallituse tekkimist.
Igas kiillmutuskambris voi -kapis peab olema termomeeter.

Reeglina produkti vahetult jéddle asetada pole lubatud, kuid
seda voib teha tingimusel, kui kaup asub puhastel restidel.

Toiduainete jahutamiseks ja nende sdilitamiseks kiilmas
kasutatakse ka siisihappelund, mille auramisel neeldub suu-
rel hulgal soojust. Siisihappelund kasutatakse kiilmlettides ja
kandekaubanduses jddtise sdilitamiseks.

Toidujddd valmistatakse heakvaliteedilisest kaevu- voi
veevargiveest kiilmutamise teel. Toidujdd sdilitamisel tuleb
rangelt hoida vajalikku sanitaarreziimi. Kategooriliselt on kee-
latud tehnilist, s. o. lahtistest veekogudest voetud jdad kasu-
tada toidujddna.

2. Noudeid toidukaupade séilitamisel.

Liha tuleb hoida puhastes, kuivades héasti Ghutatavates
killmutusseadmega varustatud ruumides. Liha siilitatakse rip-
puvas asendis, nii et iiks lihakeha teise vastu ei puutu. Kiil-
mutatud liha voib hoida ka riiulitel voi spetsiaalsetes kas-
tides.

Kauplustes, kus on jahutatavad, mitte {ile 4 6°-se tempera-
tuuriga ruumid, voib liha hoida kuni kolm péeva, teistes kaup-
lustes mitte {ile kahe pédeva.
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Subproduktide hoiutingimused on samad mis lihal. Kiilmu-
tatud subprodukte voib hoida kiilmutusseadmega varustatud
kauplustes kuni kaks pédeva, kiilmutusseadmeteta kauplustes
aga iiks péev.

Soolaliha ei ole lubatud realiseerida varem, kui ta on seis-
nud soolas vidhemalt 20 pédeva. Soolaliha on koige parem
sdilitada madalas temperatuuris (— 1 kuni —2°). Niisuguses
temperatuuris voib soolaliha séilitada kuni 6 kuud.

Vorstide sdilitamise kestus ei ole iihesugune. Keedu-
vorstid on vidhe siilivad tooted, seepdrast peab neid kauban-
dusvorku realiseerimisele andma kohe pérast valmistamist.
Keeduvorste tuleb hoida rippuvas asendis ja mitte korgema
kui 4-8%-ses temperatuuris ning mitte suurema kui 75%-lise
relatiivse ohuniiskuse juures. Sédilitamisaeg on kolm péeva.

Viinereid ja sardelle hoitakse iilesriputatult mitte korgema
kui -+ 5°ses temperatuuris ja mitte iile 75%-lise relatiivse ohu-
niiskuse juures kuni kaks pdeva, kuni --15°-ses temperatuuris
mitte iile 12 tunni.

Maksa- ja siiltvorste hoitakse ulesrlputatult mitte korge-
mas kui - 4°-ses temperatuuris ja mitte iile 75%-lise rela-
tiivse ohuniiskuse juures kuni kaks pédeva, mitte korgema kui
-+15°ses temperatuuris kuni 12 tundi.

"Kalad. Soolatud kala tuleb hoida —2 kuni -+ 2°-ses tem-
peratuuris ja 85—95%-lise ohuniiskuse juures. Tuleb jilgida,
et kalad oleksid soolveega kaetud.

Kiilmsuitsu, kuivatatud ehk vinnutatud kalakaupade peami-
seks noudeks siilitamisel on ruumi kuivus, kus relatiivne ohu-
niiskus ei ole {ile 75% ja temperatuur iile 10—12°. Suurema
niiskuse korral kaup méargub kiiresti ja rikneb.

Kuumsuitsu kalakaubad on védhe siilivad; nende varud ei
voi kaupluses f{iletada iihe 6Opdeva wvajadust. Neid kaupu
tuleb hoida — 1 kuni - 1°-ses temperatuuris ja 75—80%-lise
relatiivse Ohuniiskuse juures. Kastid tuleb asetada nii, et
kalakaubad oleksid histi ohustatud.

Kalamarja peab hoidma madalamas temperatuuris: tera-
list kalamarja -}2° kuni 0° temperatuuril, pressitud ja soom-
kalade kalamarja —2 kuni —4°ses temperatuuris, kusjuures
ohuniiskus vo6ib olla 85—90%.

Konserve hoitakse kuivades, puhastes, hédsti ohustatava-
tes ruumides, madalas, 0 kuni - 15°ses temperatuuris.

Halvasti sdilivaid kalakonserve nagu kilu, heeringa-
rulaad tuleb hoida — 5 kuni -} 4°-ses temperatuuris. Kalakon-
serve voib hoida ka kaupluse tingimustes kuni 12°-ses tempera-
tuuris mitte iile 3—5 péeva.

Piima hoitakse piimatoostuses eri ruumides mitte iile
-+ 8%ses temperatuuris, kauplustes aga mitte iile -} 10°-ses
temperatuuris. ‘ '

TRU Raamatukogy
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Hapupiimasaadusi hoitakse kuni - 8°ses tempera-
tuuris liihikest aega, sest hoidmisel happelisus suureneb kiiresti
ja toodete kvaliteet langeb. Séddrastes tingimustes voib kohu-
piima hoida suvel kaks péeva, talvel viis pdeva.

Void tuleb hoida — 10 kuni — 12°-ses temperatuuris. Kaup-
lustes tuleb void hoida mitte korgema kui -+ 10°-ses tempera-
tuuris. Void ei tohi asetada valguse kétte, teravalt lohnavate
kaupade ldhedale, sest ta rddsub ja imab endasse korvallohnu.

Vo6i maksimaalne hoidmise aeg kaupluse tingimustes on
suvel kolm pdeva, talvel viis pédeva, sulatatud voil 15 pédeva.

Juustu tuleb hoida puhastes, mitte viga kuivades ruu-
mides. Parim temperatuur juustu hoidmiseks on + 1—5° kuid
teda voib hoida ka ruumides, kus temperatuur on kuni 10°
Juustu ei voi lasta kiilmuda, sest siis muutub tema maitse
ja konsistents. Siilitamise ajal piihitakse juustukerasid iile sool-
vees niisutatud puhta lapiga.

Kauplustes voib kovu juustusorte hoida mitte iile kiimne
pdeva, teisi juustuliike viis pdeva.

Toidudolisid tuleb hoida jahedates ruumides, kus tem-
peratuur on 46 — +8°C, sest soojuse mojul oli kvaliteet halve-
neb. Taimeolidel on omadus imada I6hnu, mida levitavad
lahemas iimbruses asuvad ained, seepérast ei tohi toidudlisid
hoida I6hnavate kaupade ldhedal (kalad, viirtsid, seep jne.).

Kuivaineid sdilitatakse kuivades, jahedates, hdsti ven-
tileeritavates laoruumides. Jahu ja kruubid hoitakse riitadena res-
tidele laotud kottides, kusjuures ei tohi rohkem kui kuus
kotti iiksteise peale laduda. Makarone siilitatakse kastides. Et
jahu, mida siilitatakse kauem kui kaks nédalat, ei ldheks kopi-
tama ega kuumeneks, tuleb kotivirnad aeg-ajalt imber laduda.
Jahukahjurite arengu véltimiseks peavad ruumid olema puhtad.
Enne jahu kottidesse panemist tuleb kotid tingimata kloppida
ja kuivatada. Niiskunud jahu, kruubid ja makaronid pole kolbli-
kud kestvaks sédilitamiseks. Sellised produktid saadetakse toot-
lemisele esmajérjekorras.

Leiba hoitakse eesriidega suletud riiulitel voi ventileerita-
vates kappides. Vormileib asetatakse kiilili vo6i alumisele
koorikule, jahtunud leiba voib kaupluse tingimustes laduda
3—4 kaupa iilestikku. Porandaleib asetatakse 1—2 rea wviisi
kiilili kaldega riiuli kiilgseina poole. Kaupluseruumides tuleb
leiba hoida porandast vahemalt 0,5 m korgustel riiulitel.

Kreemiga kondiitritooted siilitatakse kiilmas
mitte iile 36 tunni, kaupluse tingimustes mitte ile 12 tunni.
Keedetud kreemiga tooteid voib siilitada kiilmas mitte iile
6 tunni.

Soola ja suhkrut siilitatakse kottides voi kastides.
Neile mgjuvad kergesti voorad I16hnad ja niiskus, seeparast
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on tarvis neid eriti hoolikalt isoleerida tugevasti 10hnavatest
ning niisketest produktidest.

Mett tuleb tingimata hoida kuivas jahedas, kuid mitte
kiilmas ruumis. Soojas ruumis ldheb mesi kergesti kddrima ja
hapnema ning omandab ebameeldiva 16hna. Mee hoidmiseks
on koige sobivamad pérnapuust tiinnid.

Kondiitrikaubad on vdga ornad ja haprad ning noua-
vad korrapdrast ja ettevaatlikku kéisitsemist. Kondiitrikaupade
hiigroskoopilisusest tingituna peab neid koigiti isoleerima
niiskuse eest. Tuleb hoolitseda, et viline taara ja eriti sise-
mine pakend oleksid vastuvotmisel ning hoidmisel téiesti kaits-
tud marjakssaamise ja niiskumise eest. Isegi vidikseim pakendi
niiskumine voib kauba rikkuda. Kondiitrisaaduste hoiuruumid
peavad olema puhtad, kuivad, hésti ohustatavad ja valged.
Ruumide temperatuur ei tohi olla alla - 10° ja mitte iile 18°
ilma suuremate koikumisteta (mitte {ile 1—2° G6pédevas), sest
jarsud temperatuurikdikumised pohjustavad niiskuse sadestu-
mist toodete pinnale. Kondiitritooteid tuleb hoida riiulitel voi
restidel, mis asuvad seinast vdhemalt 0,7 m kaugusel. Samas
ruumis ei tohi hoida teisi teravalohnalisi kaupu. Kuid kon-
diitritoodetele on kahjulik ka liigne kuivus. Rangelt on keelatud
kondiitritoodete kasti raputada voi loopida.

Soodsates tingimustes vo6ib kondiitritooteid séilitada pike-
mat aega, kuid see ei ole soovitatav, sest toodete virskus on
tarbijale viga tdhtis ja hinnatav.

Teesja. kohvi ning. maitseainefe  sajilita-
mine. Tee ja kohvikaubad on samuti hiigroskoopilised ja vas-
tuvotlikud igasugustele korvallohnadele. Seetottu tuleb neid
hoida kuivas ruumis ja teravalohnalistest kaupadest kaugemal.

Aedviljad. Rohelist aedvilja, samuti varajast aedvilja
sdilitatakse -+ 1 — -} 2°ses temperatuuris. Korges temperatuu-
ris ja kuivas ohus ndrbuvad ja riknevad varajased ning rohe-
lised aedviljad kiiresti. Et véltida aedviljade riknemist tuleb
neid perioodiliselt veega niisutada. Niisutada aga ei tohi lill-
kapsaid ega tomateid, sest nad ldhevad kiiresti mdadanema.

Kartulite ja hiliste juurviljade sdilitamisel tuleb neid
aeg-ajalt hoolikalt {ile vaadata, kusjuures on vaja eraldada koik
vigastatud, kiilmavoetud ja mddanenud viljad. Kartulite sdili-
tamisel ei tohi neid hoida salvedes iile 1,60 m korguse kihina.
Kottides ei ole aedvilju ja kartuleid lubatud hoida. Siilitami-
seks on parem temperatuur 0°—-3°C. Alla 0° aedvili kiilmub
ja kaotab oma vdairtuse. Aedvilja sdilitamise ruume tuleb Ghus-
tada ning pole lubatud jérske temperatuuri koikumisi.

Puuviljade sdilitamiseks peavad olema eriliselt sisus-
tatud puuviljahoidlad vo6i kiilmutuskapid. Hoidla peab olema
puhas, korvaliste Iohnadeta, hdsti ohustatav. Siilitamiseks on
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parim temperatuur 0° kuni -+ 1°C. Tsitrusvilju voib sailitada
temperatuuris kuni + 3° ja aprikoose + 6°.

Virskeid puuvilju pole kauplustes voimalik pikemat aega séi-
litada. Marjad riknevad aga eriti kiiresti.

Eraldamist noudvate toiduainete paigu-
tamine. Moned kaubad (pipar, kohv, kaneel, seep jt.) levita-
vad spetsiifilisi 16hnu, mis kanduvad kergesti teistele kaupadele.
Seetottu kaupade hoidmisel kaupluse korvalruumides ja laos,
samuti ka nende asetamisel riiuleile, lettidele ning vitriinidesse
on tingimata vaja seda silmas pidada.

Léahestikku lubatakse hoida jargmisi kaupu: jahu, tang-
aineid, suhkrut, makaronitooteid, tarklist, parmi, laste toitejahu,
pakitud viirtse, teed, kohvi ja kakaod pakendis, kuivatatud puu-
vilja. Loetletud kaupadega korvuti ei ole lubatud hoida seepi,
kiifinlaid, pesupulbrit, sinet, lahtisi viirtse, lahtist kohvi.

Tee surrogaate ei tohi hoida koos naturaalteega, kohviga,
kakao ja kuivatatud puuviljaga.

3. Eriti kiiresti riknevate toiduainete sdilitamise
sanitaartingimused ja realiseerimise ajad.

Toidumiirgistuste véltimiseks on kehtestatud Uleliidulise
Riikliku Sanitaarinspektsiooni poolt 25. aprillist 1952 eriti
kiiresti riknevate toiduainete kohta kindlad realiseerimise tingi-
mused ja tdhtajad.

Eriti kiiresti riknevate toiduainete transport peab kuumal
aastaajal, s. o. perioodil, mil vélischu temperatuur pidevaajal
touseb iile 20° varjus, toimuma veokiga, milles temperatuur ei
iileta 4 8°C.

Miiiigiks méddratud valmistoodangu ja poolfabrikaadi realisee-
rimise tdhtaega arvestatakse alates valmistoodangu valmista-
.mise tehnoloogilise protsessi 16petamise momendist.

Eriti kiiresti riknevate toiduainete iga- partii kohta peab
ettevotte poolt olema vilja antud saatekiri toodangu ettevottest
viljalaske tunni ja realiseerimisaegade nditamisega.

Alljargnevas tabelis on esitatud eriti kiiresti riknevate toidu-
ainete siilitamise ja realiseerimise ajad, mida enamasti luba-
takse realiseerida ainul kiilma olemasolul'. Kiilma all moéiste-
takse {ikskoik millist abinou (jadkelder, jddvann, kiilmutus-
kapp, samuti ka loomulik jahedus — harilik laoruum kiilmal
aastaajal), mis kindlustab toiduainete siilitamise temperatuuris
mitte iile -} 8°C.

! C6opHHK BaKHeHUIHX O(HIMAJBHBIX MaTePHAJOB 10 CAHHUTAPHBIM H MpPO-
THBO3MHAEMHYECKHM BompocaM. Menarus, 1953.
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Kiiresti riknevate toodete siilitamise ja realiseerimise tdhtajad

kaubandusvorgus.
Jrk SRk ’ Siilitamine
i T ¢ H FR
nr. G ey o 4o kiilma olemasolul kiilma puudumisel
1. Hakkliha Mitte iile 6 tunni Valmistatakse ost-
ja noudmisel
2. Liha- ja kalakotletid Mitte iile 12 tunni Ei realiseerita
(poolfabrikaadid) temperatuuril +6°C
3. Liha viikestes tiikkides ra- Mitte iile 12 tunni —_—
guuks, guljasiks
4. Lihasiilt, lihatarretis Mitte {ile 12 tunni —_—
temperatuuril  alla
+6°C
5. Kalasiilt, kalatarretis —— —p—
6. Valmis liha- ja kalakotletid Mitte iile 24 tunni ——
7. Qedvﬂja‘kotletid (poolfabri- Mitte iile 8 tunni ——
kaat)
8. Maksapasteet Mitte dile 24 tunni e o
9. III sordi keedetud vorstid Mitte iile 48 tunni —yy—
subproduktide lisandiga
10. III sordi maksavorstid, III Mitte dile 12 tunni —_—
sordi verikdkid temperatuuril mitte
iile +6°C
11. Lihast viinivorstid ja lihast Mitte dile 48 tunni —_—
sardellid (sailitada rippuvas
asendis)
12. Kalast viinivorstid Mitte iile 24 tunni ——
13. I ja II sordi keedetud vors- Mitte iile 48 tunni —_——
tid lihast ja kalast (sailitamine  rippu-
vas asendis)
14. Portsjoneeritud liha pool- Mitte {ile 36 tunni piE 45 d
fabrikaadid (bifsteek, filee temperatuuril  alla
jt.) +6:C
15. Praetud ja kiipsetatud piru- Mitte iile 24 tunni Mitte iile 12 tunni
kad lihaga, kalaga voi sub-
produktidega
16. Keedetud ja marineeritud Mitte iile 36 tunni Ei realiseerila
kala (valmistatud kalatoos- .
tuse kulinaartsehhis)
17. Kuumsuitsutatud kala Mitte iile 72 tunni Mitte {ile 6 tunni
18. Koogid koorekreemiga Mitte {ile 36 tunni Mitte iile 12 tunni
19.. Koogid keedetud kreemiga Mitte iile 6 tunni Ei realiseerita
20. Pudelipiim, Sokolaadipiim Mitte iile 12 tunni —_—
pudelites, anumapiim ja
roosk koor
21. Kohupiimamass Mitte iile 36 tunni R—
temperatuuril  alla
+6°C
22. Kohupiimatort, .igat liiki Mitte iile 24 tunni —_—
kohupiimajuustukesed, ko-
hupiimakreem
23. Dieettoiduained (hapupiim, Mitte iile 24 tunni ——
keefir, atsidofiilpiim)
24. Hapukoor Mitte iile 36 tunni —_—
25. Kohupiim Mitte iile 24 tunni —_
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4. Kolbmatu ja tingimusi kolblik toiduaine.

Lattu voi kauplusse saabunud kaupa votab vastu kauba-
tundja, juhataja voi tema asetditja, osakonnajuhataja voi
laohoidja. Kauba vastuvotmine toimub a) koguseliselt, kaalu
voi tiikkide arvu jéargi; b) kvalitatiivselt, vastavalt GOST-ide
voi ajutiste tehniliste tingimuste nouetele, samuti ka kvali-
teeditoendi ehk setifikaadi jargi, mis saadetakse koos kaubaga.

Toiduainete ja jookide kolblikkuse kindlakstegemisel on
pohilisteks néitajateks {ileliidulised ja kohalikud standardid,
nende puudumisel aga iildtervishoiu normid ja nouded. Kui
vastuvotmisel avastatakse kauba halb kvaliteet voi standardile
mittevastavus, siis koostatakse vastav akt, millele kirjutavad
alla kauba vastuvotja, kaubahankija esindaja ning kohaliku
kaubandusosakonna voi sanitaarjédrelevalve esindaja.

Téiesti kolbmatuks tunnistatakse sanitaarjdrelevalve poolt
niisugused produktid, mis voivad tarvitamisel kahjustada tar-
bijate tervist.

Tingimisi kolblikuks tunnistatakse toiduaine, mida voib peale
vastavat sanitaarjdrelevalve poolt ettendhtud tdiendavat tootle-
mist tarvitada toiduks. Need toiduained kuuluvad aga eralda-
misele heakvaliteedilisest kaubast.

Toiduained ja joogid, mis on sanitaarjédrelevalve poolt tun-
nistatud tarvitamiskolbmatuks, kuuluvad hévitamisele voi kasu-
tatakse neid vastavalt sanitaarjdrelevalve korraldustele.

Riiklik sanitaarjdrelevalve tunnistab produktid kolbmatuks
kas pérast voetud proovide laboratoorset uurimist voi ilma labo-
ratoorse uurimiseta, soltuvalt tegelikest asjaoludest.

Kui isik, kelle valduses on toiduained, ei ole nodus toidu-
ainete kolbmatuks tunnistamisega sanitaarjarelevalve poolt, on
kahtlaste produktide laboratoorne uurimine kohustuslik. Sel
juhul votab uurimiseks proovi sanitaarjdrelevalve esindaja ja
saadab selle laboratooriumi iihes kaaskirjaga, nimetades selles
kaalutlused, millede alusel toimus produktide kolbmatuks tun-
nistamine. Kui isik, kelle valduses on produktid, ei olé nous
sanitaarjdrelevalve poolt kolbmatuks tunnistatud produktide
suhtes tehtud korraldustega, voib ta edasi kaevata korgemal-
seisvale sanitaarjdrelevalveorganile. Viimase otsus on 16plik.

Produktide tarvitamiselt korvaldamise kohta koostab sani-
taarjdrelevalve esindaja vormikohase akti, milles iga produkti
kohta eraldi on nimetatud selle liik ja hulk.

Tarbimiselt korvaldatud produktid antakse allkirja vastu
hoiule isikule, kelle valduses produktid olid. Viimane voib
nendega toimida ainult sanitaarjarelevalve korralduste kohaselt.

Produktid, mis kuuluvad havitamisele, denatureeritakse ja
veetakse neid valdava isiku veovahendiga viljaveokohtadele
voi mujale, vastavalt sanitaarjdrelevalve korraldustele.

Produktide denatureerimine voib toimuda vérvimise teel
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nendele mitteomase virviga voi segatakse produkte ainetega,
millede 16hn ja maitse teevad voimatuks nende toiduks tarvi-
tamise. Produktide hivitamise kohta koostatakse akt, millele
kirjutavad alla sanitaarjirelevalve esindaja ja isik, kelle val-
duses produktid olid.

5. Toiduainete transportimine.

Sanitaarnouetest kinnipidamine toiduainete veol on véga
tdhtis nende kvaliteedi sdilitamiseks ja riknemise véltimiseks.
Mittevastavad temperatuuritingimused, taara ja transpordiva-
hendite mittesobivus jne. voivad pohjustada toiduainete kvali-
teedi langemise ja nende riknemise.

Toiduaineid transporditakse spetsiaalselt kohandatud veoki-
tega, millel on vastav mérgis. Eritranspordi puudumisel luba-
takse ajutiselt toiduaineid vedada ka tavaliste transpordivahen-
ditega tingimusel, et need oleksid kohandatud sanitaarnouetele.

Koik transpordivahendid, taara ja katted tuleb regulaarselt
pesta kuuma veega. On keelatud toiduainete laadimine maér-
dunud transpordivahendile, samuti ka nende paigutamine maar-
dunud voi katkisesse taarasse.

Kui toiduaineid veetakse tavalise lahtise veokiga, siis peab
kasutama presenti, millega kaetakse veetavad produktid, sol-
tumata taara iseloomust.

Kategooriliselt on keelatud toiduainete koormatel, ka taara-
des veetavatel voi presendiga kaetud koormatel ‘istumine, lama-
mine voOi seismine. Vedajate ja toiduaineid saatvate isikute
jaoks peavad veokitel olema produktidest isoleeritud istekohad.

Leiva-saiasaadusi ja kondiitritooteid Kkar-
tongtaaras voi kandelaudadel tuleb vedada spetsiaalsetes kin-
nistes veokites — furgoonides, mis on varustatud viljavoetavate
riiulite — kandelaudadega. Leiva-saia saaduste véikeste partiide
vedu on lubatud ka tihedates tervetes kastides, mis on mdééira-
tud ainult nende saaduste veoks ja varustatud kaantega voi
kaetud puhta tiheda kattega. Leiva-saia saadusi peab Kkasti
laduma korrapéraselt. On keelatud leiva-saia saaduste veoks
madratud furgoone ja kaste kasutada teiste toiduainete voi
muude ainete veoks.

Toore liha ja kala vedu peab toimuma spetsiaalsetes
autodes voi vankritel, kastides, mis on seest tsinkplekiga iile
166dud ja jatkukohtadest kinni joodetud. On lubatud liha (ter-
ved kered, pooled, veerandid) ja kala vedada ka veokitel, mis
on seest kaetud puhta presendist voi muust riidest voodriga.

Liha, liha-aedvilja ja kala poolfabrikaatide vedu on lubatud
ainult kaetud transpordivahenditega metallist voi lakeeritud pui-
dust taaras. Poolfabrikaadid peavad olema eelnevalt jahutatud
+-4° voi + 6° temperatuurini, Kuumal aastaajal tuleb transporti
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kindlustada kiilmaga (nait. varske kala pakitakse jadsse) voi
teostada  transportimist  selleks ettendhtud isotermiliste
autodega.

Vorstisaadusi, suitsutatud saadusi: ja
juustu peab vedama kinnist tiilipi veokitel. On lubatud vorsti-
saaduste, suitsutatud saaduste ja juustu viikeste partiide vedu
ka tihedalt suletavate kaantega kastides.

Piima tuleb vedada tihedalt suletud metallpiimandudes,
mis on seest tinutatud ja mille kaanel on kummist tihend.
Piimanoud tuleb tdita dareni. Piimaga tédidetud piimanoud on
tarvis enne viljasaatmist kinni plombeerida.

Piima soojenemise véltimiseks suvel ja kiilmumise valti-
miseks talvel peab noud kinni katma, mis iihtlasi kaitseb taara
madrdumist tolmuga.

Toiduainete transportimiseks kasutatava puittaara varvimine
seestpoolt on keelatud. Neid lubatakse katta ainult piisivate toi-
dulakkidega.

Kogu taara pestakse pirast hoolikat puhastamist iga pédev
kuuma leeliselahusega voi  0,5%-lise  kaltsineeritud  voi
0,15%-lise kaustilise soodaga ja desinfitseeritakse 1%-lise sel-
ginud kloorlubjalahusega.

Transpordivahendeid pestakse iga pédev pirast to6d hoolikalt
ja mitte harvem kui kord niddalas desinfitseeritakse 3%-lise
selginud kloorlubjalahusega. Presente pestakse sedamddda,
kuidas nad maiirduvad, mitte aga harvem kui {iks kord néda-
las kuuma soodavee ja harjaga.

Koik isikud, kes tegelevad toiduainete transpordiga, peavad
maha- ja pealepanemisel kandma sanitaarriietust (kittel, pre-
sentsukad, poll jt.). Sanitaarriietuse kasutamine so6idu ajal on
keelatud.

Sanitaarhiigieenilistele nouetele mittevastavaile transpordi-
vahendeile ja sanitaarpassi mitte omavale veokile on toiduainete
pealelaadimine keelatud.

6. Toiduainete miiiik.

Sanitaarnouete mittetditmisel voivad tarbijale véljastatud
toiduained osutuda toidumiirgistuse voi nakkuste allikaks. Sel-
lest tuleneb noue, et enne toiduainete véljastamist on tarvis need
tdhelepanelikult jirele vaadata. Vahimagi kahtluse korral toidu-
aine kvaliteedi suhtes tuleb selline toiduaine korvaldada miiiigi-
ruumist ja hoida teistest kaupadest eraldi. Selle kauba kolb-
likkuse kiisimuse otsustavad sanitaarjdrelevalve organid.

Tingimusteta noue on, et kaupluseruumid oleksid eeskuju-
likult puhtad ja et letitootajate poolt tdidetakse koiki isikliku
hiigieeni reegleid.

Teaduslikult on kindlaks tehtud, et isegi hoolikas kétepese-
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mine ei vabasta neid tdelikult mikroobidest. Alati leidub kitel
teataval hulgal mikroorganisme, mille hulgas voib olla ka
haigusetekitajaid. Seepdrast tuleb pakkimata kaupu miiiies,
vilja arvatud koogivili, puuvili ja leib, miifijal véltida nende
puudutamist. Selleks peab miiiija kasutama erivahendeid nagu
puulabidakesi ja nuge voi jaoks, kiihvleid puistekaupade, tange,
kahvleid, pargamentratikuid kondiitrisaaduste jm. jaoks.

Toiduainete kaalumine peab toimuma puhastel kaaludel,
puhtas taaras voi puhtal alusmaterjalil.

Toiduainete miiiimisel on keelatud niisutada sormi siiljega
pakkepaberi votmiseks, kasutada toiduainete véljastamiseks
madrdunud taarat. Ostjal on rangelt keelatud vaatlemise voi
proovimise eesmargil puudutada toiduaineid. Selleks peab miiii-
jal olema iihekordseks kasutamiseks labidake voi pilbas.

Enne miiiiki peavad toiduained olema sanitaarselt ette val-
mistatud, taarast vabastatud ning puhtuse ja kvaliteedi suhtes
kontrollitud. :

Pakkimispaber, mida kasutatakse sissepakkimisel, peab
olema puhas. On keelatud toiduainete pakkimiseks ajalehe voi
makulatuuri kasutamine,

Toiduainete viljastamisel tarbija taaras on miiiija kohus-
tatud enne kontrollima selle puhtust. Médirdunud taarasse ei
tohi toiduaineid panna. Samuti ei tohi {imber valada v6i iimber
laduda toiduaineid ostja taarast tagasi kaupluse taarasse.

Toiduainete loikamisel, kaalumisel ja waljastamisel tuleb
voimalikult vdhem neid kdtega puudutada, rohkem kasutada
mitmesuguseid kiihvleid ja tange.

Piima ja piimasaaduste miiiigikohtade juures on
vaja korvalruum, kus on voimalik pesta inventari ja pudeleid
ning ajutiselt sdilitada taarat. Piima ja piimasaaduste hoid-
miseks on vaja kiilmutusruum voi kiilmutuskapp.

Piima ja piimasaaduste miiligiks on tarvis eri inventar,
liitri-, pooleliitrimdoodud, kulbid, segamisvahendid, lusikad,
labidad, lehtrid. Miiiimisel on keelatud valada piima ja koort
ostja nousse miiligikoha taara kohal ja proovida piima moote-
riistadest.

Liha ja lihasaadusi hoitakse rippuvas asendis tinu-
tatud metallkonksude otsas. Lihamiiiigilaud voi -lett tuleb katta
tsinkplekiga, marmoriga vo0i mone teise kergesti puhastatava
kattega. Liharaiumispakud kaabitakse iga pédev puhtaks, pestakse
tulise veega ning pdrast pesemist puistatakse soolaga iile.
Enne tarvitamist pestakse pakud uuesti {ile kuuma veega.
Peale igapdevast puhastamist tuleb pakke perioodiliselt hoo-
veldada. Liharaiumise juures tarvitatavad kirved, noad, kaalud,
hakkmasinad tuleb hoida puhtad, samuti ka liha vaatlemise
kahvlid ostjatele.

Hakkliha valmistamine toimub ostja juuresolekul, hakklliha
pole lubatud eelnevalt valmis teha.
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Kala ja kalasaaduste wviljastamiseks ostjale kasu-
tatakse metall- v6i puukahvleid ja lusikaid. Kalamarja, filee
ja kulinaartoodete pakkimiseks peab kasutama veekindlaid pak-
Kimismaterjale nagu pergamenti jt.

Kala ja mitmesuguste teiste kalatoodete pakkimiseks tuleb
kasutada tavalist puhast paberit. _

Juurvilja ja rohelise aedvilja sédilitamisel ja
miilimisel peab’ vdltima rohelise aedvilja mullaga saastumist.

Puuvilja ja marjade miiiik peab toimuma juurviljade
miiiigist eraldi ja eri kaaludega, et oleks vilditud tolmu sat-
tumine puuviljadele ja marjadele.

Miiiija peab jdlgima véljastatavate toiduainete kvaliteeti.
Kui tekib kahtlus toiduainete kvaliteedi suhtes, tuleb miiiik
kohe lopetada. Kahtlased toiduained on tarvis hoolikalt  1&dbi
vaadata sanitaarjdrelevalve esindaja juuresolekul. Miiiigilt &ra-
voetud toiduainte kohta koostatakse akt; kuni kauplusest dra-
viimiseni tuleb need isoleerida.

7. Toiduainetega tinaval kauplemine.

Kaubakiibe edasine suurendamine ning elanikkonna kau-
bandusliku teenindamise parandamine piistitavad kaubandusor-
ganisatsioonide ja 'kaubandustootajate ette rea fiilesandeid,
kusjuures kevad- ja suveperioodil langeb suur osatdhtsus téna-
vakaubandusele ja selle digele organiseerimisele.

Kioskite, miiiigitelkide, samuti kdrude seisukohad ja miiii-
gikappide sdilitamise kohad valitakse kooskolas kohalike sani-
taarjarelevalve organitega, samuti kuuluvad kidrude ja miiiigi-
kappide ning kioskite ehitusplaanid kooskolastamisele kohalike
sanitaarjirelevalve organitega. '

Kirude ja miiligakappide hoiukohad, kioskid ja miifigitelgid
ei tohi asuda ldhemal kui 100 m sellistele ettevotetele, kohta-
dele ja ladudele, mis voivad olla nakkuse vdi 6hu ja pinnase
saastamise allikaks (utiilipunktid, nahalaod, kaltsulaod jne.).
Kaugus kdimlatest, priigikastidest ja solgiaukudest peab olema
vihemalt 25 meetrit.

Kioskid peavad olema kolmest kiiljest kinnised, kusjuures
neljas kiilg on klaasist, avausega produktide viljaandmiseks.
Seinad, laed ja porandad peavad olema siledad ning pragudeta.
Kioskid peavad olema virvitud 0li- voi emailvédrviga voi kaetud
heledavarvilise lakiga. Seinte ja lagede katmine tapeediga on
keelatud. Kioskid on tarvis ehitada arvestusega 2 m? vaba pmda
iga miiiija kohta.

Kioskid ja miiiigitelgid peavad olema varustatud siledate,
pragudeta riiulitega produktide paigutamiseks, linoleumiga voi
heleda vahariidega kaetud miiiigiletiga, klaasist vitriiniga, kor-
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ralikult suletava kapikesega miiiijate {iliriiete ja sanitaarriietuse
hoidmiseks. ' .

Samuti peavad kioskites ja miiiigitelkides olema kétepese-
mise noud seebi ja kiteridtikuga, dmber voi kindlalt suletav
kast prahi, paberite ja jddtmete kogumiseks.

Miitigikapid peavad olema varustatud kokkupandavate alus-
tega, sest nende vahetu asetamine sillutisele, maa peale voi
konniteele on keelatud.

Kioskites ja miiiigitelkides on kiilmutusseadeldise puudu-
misel keelatud miiiia kiiresti riknevaid produkte, siilitada toidu-
aineid porandal lahtises taaras, toiduaineid tagasi asetada voi
valada ostja taarast kioski taarasse, sdilitada kauplemisel mit-
tevajalikke esemeid. Samuti on keelatud kioskites korvaliste
isikute viibimine, suitsetamine ning prahi mahaloopimine.

Liikuvates miiligipunktides on lubatud miiiia jargmisi toidu-
aineid: kiipsiseid, kompvekke, Sokolaadisaadusi, vidikesi kring-
leid ja saiasaadusi, pirukaid ja kooke, aedvilja, marju, puuvilja,
karastavaid jooke, jaitist. Kohalike sanitaarjéirelevalve organite
loal voib liikuvates miiligipunktides kaubastatavat toiduainete
sortimenti laiendada arvestades kohalikke olusid.

Kauplemisaja loppemisel peab kdrud ja miifigikastid koos
miifimatajdanud produktidega samal pdeval viima hoiukohta —
lattu voi baasi, kus neid vajaduse korral pestakse voi desin-
fitseeritakse. Kdrude ja miiligikastide, samuti miilimatajdédnud
toiduainete sailitamine kodus on keelatud.

8. Nouded karastavate jookidega kauplemisel.

Karastavate jookidega kauplevates kioskites ja miiiigitelki-
des eeskujuliku sanitaarse korra loomise iiheks pohitingimuseks
on nende kindlustamine heakvaliteedilise veega. Nii on otstar-
bekas veevirgiga varustatud territooriumil asuvad kioskid {ihen-
dada sellega. Veevirki mitteomavas kioskis ja miitigipunktis
peab olema kuni 10-liitrise mahuga metallpaak, mis on tdide-
tud heakvaliteedilise joogiveega ja asetatud miiiigilauast véhe-
malt iihe meetri korgusele, et saavutada noutavat veesurvet.

Vee votmiseks tdnavakastmise kraanidest ja teistest tehnilise
vee kraanidest on keelatud.

Jookidega kauplevad kioskid peavad olema varustatud pese-
misseadeldisega, mis voimaldavad nii klaaside vélis- kui ka
sisekiilje pesemist. Pestud klaasid hoitakse pohjaga {ilespoole
alusel, mis vee dranorgumiseks on varustatud aukudega. Vahe-
tult enne tarvitamist loputatakse klaasid teistkordselt.

Saturaatorid peavad olema varustatud valmistaja organi-
satsiooni poolt viljaantud passiga. Passil peavad olema margi-
tud:lns._urvekatse tulemused, viimase tinutamise tdhtaeg ja tina
analiiiis.

61



Jookide miiiimisel pudelites tuleb miitijal neid kontrollida
vastu valgust. Kui esinevad sadestus voi voorkehad, tuleb sel-
lised joogid miiiigilt korvaldada.

Iga pédev peale kauplemise lopetamist peab koik reservuaa-
rid, pritsid, silindrid ja kannud puhastama ning pesema. Satu-
raatorid on vaja tiihjendada jadkvedelikust.

Karastavate jookide kaubastamisel on keelatud:

Jookide {imbervalamine vabriku vaatidest, milles nad on
kohale toimetatud.

Jookide miilimine lahtistest anumatest.

Jétta gaseeritud vesi saturaatorisse seisma jdrgmise pdevani.

9. Jdidtisega kauplemise reeglid.

Miiiigikastidest on jdatise miiiik lubatud ainult toostuse pa-
kendis. Miilija poolt pakendis jddtise osadeks loikamine on
keelatud.

Kioskites, telkides ja kédrudelt lubatakse jdatist miiiia lahti-
selt, paberist peekrites lusikatega, vahvlites voi panna ostja
puhtasse nousse.

Iga jaatisemiiiijal peab olema saatekiri turustatava jédatise
kohta, kus on dra ndidatud toostuse nimetus ja aadress, val-
mistamise aeg, samuti jditise liik ja kvaliteet.

Miiiimatajaanud jdatis kuulub tagastamisele baasi ja saili-
tamisele kiilmas. Jéddtise kaubastamise aeg ei tohi iiletada
48 tundi, arvates miiiigile tuleku hetkest. Sulanud ja uuesti
kiilmutatud jaatist ei tohi miiiia.

Teistkordne paberist peekrite, papist lusikate ja puust labi-
dakeste tarvitamine on keelatud.



VII. TOIDUAINETEKAUPLUSTE. -LADUDE JA -BAASIDE
TOOTAJATE ISIKLIK HUGIEEN

Isikliku hiigieeni all moistame koiki neid abindusid ja elu-
korralduse reegleid, mis soodustavad tervise siilitamist ja
tugevdamist ning aitavad kaasa haigestumise ja toovoimetuse
vahendamisele. Eriti oluline on isikliku hiigieeni reeglitest kin-
nipidamine toidukaubanduse ettevotete tootajail, sest hiigieeni-
nouete mittetditmisega ohustavad nad mitte ainult enda, vaid
ka ostjaskonna tervist.

Isiklikus hiigieenis tuleb olulisemaks pidada naha, kate ja
suukoopa puhtuse ning tervise eest hoolitsemist, aga ka puhta
isikliku ja sanitaarriietuse kandmist.

Nahk tdidab organismis mitmeid oluliselt tdhtsaid funktsi-
oone. Ta reguleerib keha temperatuuri ja etendab suurt osa
hingamisel. Nahk on kompimise, kiilma- ja soojatundeorga-
niks. Nahale avanevate higi- ja rasundarmete kaudu eritub higi
ja rasva. Viimastega segunevad ohus leiduvad tolmukiibemed,
mikroobid ja tekib mustus, mida tuleb perioodiliselt keha pese-
misega korvaldada.

Vastava hoolitsuse puudumisel voivad areneda kergesti
mitmesugused nahahaigused, naha ebapuhtuse korral paljune-
vad ka sageli parasiidid ja siigeliste lestad ning arenevad naha-
madanikud. Méddardunud katel ja kiilinte alla kogunenud mustu-
ses on palju mikroobe, millede hulgas voib olla ka nakkushai-
guste tekitajaid ja soolenugiliste mune. Seepidrast tuleb toidu-
kaubanduse ettevotete tootajail eriti hoolitseda kite puhtuse
eest, sest puudutades saastunud kitega toiduaineid voivad nad
pohjustada nakkushaiguste, nditeks diisenteeria, kohutiitifuse
jt. levikut. :

Toidukaubanduse ettevotete tootajad on kohustatud rangelt
taitma koiki isikliku puhtuse noudeid: voimalust mocda kasu-
tama hiigieenilist dussi, kdima iga néddal saunas, vahetama
pesu, loikama kiilined liihikeseks ning jdlgima, et kiiiinte alla
ei koguneks mustust. Kési peab pesema seebi ja harjaga enne
t60 algust, pdrast vaheaega t60s, eriti hoolikalt aga iga kord
parast kdimlas kdimist v6i mone mustema t66 sooritamist.
Kite pesemine on noutav ka pérast tugevalohnaliste ainete
miitimist vo6i pakkimist ja pdrast suitsetamist. Pesemise juures
on vaja kisi desinfitseerida 0,2%-lise kloorlubjalahusega. Naha-

63



vigastuste nagu marrastuste ja kriimustuste puhul on otstarbe-
kohane vigastatud koht méiirida joodiga.

Toiduainete saastumise &drahoidmiseks omab suurt tdhtsust
ka tootaiate juuste korrashoid. Juukseid tuleb korralikult kam-
mida ia katta nad puhta valge riatiga voi vastava tanu voi miit-
siga. Mddrdunud, pesemata, halvasti kammitud ja korrastamata
juusteca té6tamine toiduainetekauplustes on keelatud.

Toitlusettevotete tootajad peavad hoolitsema suukoopa puh-
tuse ja tervise eest; reculaarselt hommikul ja &htul puhas-
tama hambaid, peale s66ki loputama suud veeca, Gigeaegselt
lasta ravida v1gased hambad. Ka angiinide ja u]emlste hinga-
misteede katarride esinemisel tuleb péérduda arsti poole. Suu-
koopa tervishoid on toitlusettevottes tdhtis sellepidrast, et vas-
tasel korral aevastamisel ja kohimisel satuvad médatekitajad
igemepoletikkude, angiinide jt. puhul toiduainetesse ja voivad
pohiustada toidumiirgistusi.
~ Toitlusala té6tajad peavad hoiduma labikdimisest nakkus-
haigetega ja neid iimbritsevate isikutega. Halva enesetunde ja
haigukahtluse korral peavad nad kohe teatama sellest admi-
nistratsioonile ja kiiresti p66rduma arsti poole. Haigena ei
tohi toidukaubanduse ettevotte tootaja tocle jddda, sest esiteks
on see tema tervisele ohtlik — ravi hilinemise tagajarjel v6ib
haigus siiveneda; teiseks, nakkushaigustesse haigestunud t66-
taja voib nakatada oma kaastdotajaid ja toiduainete kaudu ka
tarbiiaskonda.

Kbigile toidukaubanduse ettevotete todtajaile on kohustuslik
kanda t66 juures puhast sanitaarriietust.

Sanitaar- ja eririietus. Sanitaarriietuse iilesan-
deks on kaitsta toiduaineid t66lise isikliku riietuseca kokku puu-
tumast ja hoida sel viisil dra toiduainete voimalik saastumine.
Sanitaarriietus koosneb valgest kitlist ja peardtikust voi
miitsist.

Eririietus, mis on méédratud t66lise riietuse kaitseks maéar-
dumise eest, voib olla tumedam. Peamiselt kantakse seda juur-
viljaladudes.

Vastavalt oma iilesandele peab sanitaar- ja eririietus katma
iileni kogu isikliku riietuse. Selleks on kdoige otstarbekohase-
mad selja tagant paeltega kinniseotavad kitlid. Vastavate ees-
kirjadega on rinnandelte kandmine Kkitlitel keelatud, sest nad
voivad t66 kdigus kergesti lahti pddseda ja ostjale viljasta-
tava kauba (tangud, jahu, suhkur) sisse sattuda. Peakate —
riatik voi miitsike — tuleb asetada madalalt, otsaesiselt otse
korvade taha, et koik juuksed oleksid kaetud.

Sanitaarriietust kantakse ainult t66' ajal ja tooiilesannete
tditmisel ning hoitakse t66 juures. Mdidrdumise puhul on vaja
sanitaarriietust vahetada iga pdev ja isegi sagedamini. Kui aga
riietus on ndhtavalt puhas, siis tuleb ta igal hommikul pisikute
hivitamiseks kuuma triikrauaga iile triikida. Kdimlasse minek
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sanitaarriietuses on kategooriliselt keelatud, tingimata tuleb see
iga kord enne kdimlasse minekut seljast dra votta ja hiljem,
pdrast kdte pesemist, selga panna.

Kuid ei piisa sellest, et hoitakse puhtana ja korras ainult
sanitaar- ning eririietust. Toidukaubanduse alal tootaja peab
puhtana ja korras hoidma ka oma isikliku pesu, riided ja
jalatsid. Neid tuleb sageli pesta, puhastada ja tolmust puhtaks
harjata. Korrastamata, miardunud, ripastele riietele pole min-
git motet peale panna puhast sanitaarriietust — see oleks sani-
taarkultuuri labastamine. '

Igas toidukaubanduse ettevottes peab olema tostajate riie-
tuse ja sanitaarriietuse hoidmiseks riietusruum individuaalkapi-
kestega. Kapid tuleb vaheseinaga jagada kaheks eraldi poo-
leks. Uhte neist paigutab tootaja oma isikliku ja iileriietuse,
teise sanitaarriietuse. Kapis peavad olema vastavad kohad
jalandude ja peakatete hoidmiseks. '

Toole tulles paigutatakse {ileriided ja isiklikud asjad kappi
ning roivastutakse sanitaarriietusse. Sanitaarriietuses ei tohi
tooruumist lahkuda ega kasutada seda muudeks t66deks. Toolt
lahkumisel asetatakse sanitaarriietus jdlle kappi oma kohale.

Igakuulised arstlikud labivaatused.  Tooli-
sed ja teenistujad, kes asuvad todle toiduainetekauplusse, -lattu
voi transpordi alal, peavad eelnevalt kdima arstlikul ldbivaatu-
sel ja uurimisel. Toitlustusettevotete tootajate arstlikul ldbivaa-
tusel tehakse kindlaks, kas nad ei poe nakkushaigusi nagu tuber-
kuloosi, naha ja suguhaigusi jt. Samaaegselt teostatavate labo-
ratoorsete uuringute pohjal selgitatakse vilja soolenugiliste esi-
nemine ja tdhtsamate nakkushaiguste pisikutekandlus.

Ettevotte voi asutuse administratsioon on kohustatud varus-
tama iga arstlikule ldbivaatusele kuuluva todtaja meditsiini-
lise jdrelevaatuse raamatuga, kuhu kantakse teatmed poe-
tud nakkushaiguste kohta, meditsiinilise ldbivaatuse tulemused
ja teostatud laboratoorsed uurimised (tiilifuse, diisenteeria ja
difteeria tekitajate ning ussnugiliste kandmise suhtes, réntgeno-
loogilised ja laboratoorsed uurimised tuberkuloosi suhtes).

Iga kord pdrast arstliku ldbivaatuse teostamist esitatakse
meditsiiniline jdrelevaatuse raamat administratsioonile, kes on
kohustatud mérkima toéoliste ja teenistujate nimestikus ldbivaa-
tuse kuupéeva ja selle tulemused.

Ettevotetesse ja asutustesse, kus on kokkupuutumist toidu-
ainetega, ei lubata toole voi korvaldatakse ajutiselt téolt jarg-
miste haiguste puhul: kohutiiiifus, paratiiiifus, diisenteeria, lah-
tine kopsutuberkuloos, suguhaigused, naha nakkushaigused ja
madapoletikud ning veel moned teised harvemini esinevad
haigused. 3

Toole ei lubata ka isikuid, kelle perekonnas voi korteris lei-
dub #gedaid nakkushaigusi podevaid haigeid (kohutiiiifus.
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diisenteeria, difteeria jms.), kuni spetsiaalsete epideemiatorje
iirituste I6puleviimiseni ja vastava oiendi saamiseni.

Isikud, kelledel meditsiinilisel ldbivaatusel leiti pea- voi
riidetdisid, korvaldatakse {661t kuni viimaste likvideerimiseni.

Ajutisteks pisikutekandjateks osutunud isikud korvaldatakse
toolt vastavas juhendis ettendhtud tdhtaegadeni. Kroonilised
ehk pikaajalised pisikutekandjad viiakse iile teisele todle, kus
ei ole kokkupuutumist toiduainetega.

Arsti poolt 1dbi vaatamata ja soolte nakkushaiguste, dif-
teeria, tuberkuloosi ja soolenugiliste suhtes uurimata isikute
votmise eest kas ajutisele voi alalisele toole, samuti ka perioodi-
liste meditsiiniliste ldbivaatuste alal kehtestatud korra rikku-
mise eest kannavad vastutust ettevotte ja asutuse administ-
ratsioon.

Meditsiinilised ldbivaatused, laboratoorsete uurimiste teos-
tamine ja rontgenildbivalgustus toimub tootajaile tasuta. Ette-
votted voi asutused tasuvad meditsiiniliste ldbivaatustega ja
laboratoorsete uurimistega seoses olevad kulud (kohalike tai-
tevkomiteede poolt médidratud hinna alusel) ldbivaatusi organi-
seerivale asutusele, sanitaar-epidemioloogia jaamale voi vaat-
luspunktile.

Arstlike ldbivaatuste ja laboratoorsete uurimiste kohta keh-
tivate eeskirjade ning isikliku hiigieenireeglite rikkumises siiii-
diolevad isikud kuuluvad trahvimisele kohalike sanitaarjdrele-
valve organite poolt.

Nakkushaiguste viltimise eesmdrgil viiakse peamiselt keva-
diti 1abi kaitsesiistimisi mitmete nakkushaiguste vastu
(kohutiiiifus,  diisenteeria jt.). Et kaitsesiistitud kas iildse ei
haigestu nakkushaigustesse voi haigestuvad viga kergelt, siis
on kaitsesiistimiste teostamine kaubandusvorgu tootajate hulgas
suure praktilise tdhtsusega ja kohustuslik. Kaitsesiistimised on
taiesti ohutud.

Sanitaarse kultuuri parandamiseks kaubandusvorgus ja t66-
tajate sanitaaralaste teadmiste tostmiseks ei piisa iiksnes sani-
taarjdrelevalve organite t6ost ja kohustuslikust sanitaarmiini-
mumi oppuste ldbiviimisest. Sellest toost peab osa votma laial-
dane sanitaaraktiiv — kohalikud sanitaarvolinikud, Punase
Risti Seltsi ja ametiithingu aktivistid. Selleks on moodustatud
suurematesse kauplustesse, ladudesse jm. sanitaarpostid,
kes pidevalt jdlgivad objekti sanitaarset seisundit, isikliku
hiigieenireeglite tditmist, toiduainete siilitamise tingimusi, tee-
vad sanitaaralast selgitustood kaastootajate hulgas jne. Sani-
taar- ja tervishoiutootajate iilesanne on siistemaatiliselt abis-
tada ja juhendada sanitaaraktiivi nende t66s, likvideerida puu-
dusi, millega sanitaarpostid ise toime ei suuda tulla. Ainult saa-
rase tiheda koost6d puhul sanitaaraktiivi ja arstide vahel saavu-
tatakse hdid tulemusi toiduainetekaupluste ja -ladude sanitaarse
kultuuri tostmisel. ‘
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METOODILISI JUHENDEID LEKTORILE

Esimese teema puhul on soovitatav illustreerida loen-
gumaterjali tabelitega toiduainete koostise ja vitamiinide sisal-
duse osas. Demonstreerida jooniseid ja mulaaZe inimese seede-
trakti anatoomilisest ehitusest.

Teise teema kaisitlemisel tuleks- vdoimaluse korral néi-
data kuulajatele mikroskoobiga nakkushaigusi ja toidumiirgis-
tusi pohjustavaid mikroobe. Tuleb toonitada, et Noukogude
Liidus ei esine nakkushaiguste epideemniaid, vaid haigus-
puhangute tekkimisel likvideeritakse need kiiresti. Nakkuse
leviku selgitamisel on vajalik ndidata, et nakkusallikaks voivad
olla haige inimene, haige loom ja pisikutekandja. Toonitada,
et nakkuse iilekandmist soodustab suurel maédral {imbritsev
keskkond, tema sanitaarne seisund.

Selgitada perioodiliste uurimiste tdhtsust pisikutekandluse
ja soolenugiliste suhtes.

Viga tahtis on toonitada kidrbeste ja nériliste suurt osa-
tahtsust nakkuste levikus. Demonstreerida jooniseid ja plaka-
teid, mis nditavad kérbeste siginemiskohti, arenemist, hévita-
misviise ja selleks kasutatavaid vahendeid.

Kolmandas teemas peab lektor esile tostma toidu-
miirgistuste pohjused ja nende valtimise voimalused. Tuleb
poorata kuulajate tihelepanu sellele, et toidumiirgistuste pohju-
seks voivad olla ka halvasti tinutatud néud ja miirgised seened.
Miirgiste seente pilte tuleks samuti demonstreerida.

Nahamaéddanike kisitlemisel on vajalik esile tosta kaupluste
ja ladude toctajate kitel panariitsiumide ja paisete suurt ohtu
toidumiirgistuste tekkimisel.

Neljandas .teemas tuleb tuua niiteid toidukaupade
standarditest. On soovitatav demonstreerida heakvaliteedilisi ja
riknenud toiduprodukte vbi nende mulaaZe, jooniseid, pilte,
nditeks liha-, kala-, piimaprodukte, bombaaziga konservi-
karpe jne. Ndidata ka ovoskoobis kvaliteetset ja riknenud mune.

Viiendas teemas tuleb tutvustada kuulajaid kaupluse
ja ladude suhtes kehtivate sanitaarnouetega, toonitada sanitaar-
hiigieenilise reZiimi pideva jdlgimise vajalikkust, tookohtade,
inventari ja taara puhtust jne. Selgitada desinfektsioonivahen-
ditest lahuste valmistamist ja nende praktilist kasutamist.

Kuuenda teema Kkiasitlemisel on vajalik selgitada
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kiilma tahtsust toiduainete siilitamisel, tema takistavat toimet
mikroobide paljunemisel. Réidkides toiduainete siilitamisest,
tuleb kuulajate tdhelepanu juhtida kiiresti riknevate produktide
sdilitamise tingimustele ja nende realiseerimise tdhtaegadest
rangele kinnipidamisele. Tuleb ka esile tosta tdnavatel miiiia
lubatud toidukaupade asortimenti ja nende kaitsmise viise tolmu
ja sademete eest. Selgitada klaaside ja kruuside hoolika pese-
mise vajadust ja tdhtsust karastusjookide miiiimisel.
Seitsmendas teemas tuleb rohutada kaubandustoo-
tajatele pidevat isikliku hiigieeni reeglite tditmist ja sanitaar-
reeglitest kinnipidamist t66 juures. On vajalik peatuda ka iihis -
kondiiku kontrolli osatdhtsusel kaubanduskultuuri tostmisel.
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