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I jagu
ULDISED EESKIRJAD ;

1. Sanitaarmiinimum ja selle tihtsus

Sanitaarmiinimum peab andma tihiskondliku toitlustamise ette-
vitteis tootajaile teadmisi sanitaarhiigieenilistest abindudest, millised
on hédatarvilikud sooklate nduetekohases seisukorras hoidmiseks.

Sanitaarhiigieenilisteks nimetatakse neid abindusid, mis tootmisel
tagavad puhtuse ja korra, kindlustavad toorainete ja valmissaaduste
korraliku hoidmise, t66tlemise ning iileandmise. Nende nduete mitte-
taitmisel on isegi védrtuslikust toorainest valmistatud toit alaviirtus-
lik, véhetoitev ja sagedasti ka seedimishiirete ja toidumiirgistuse

Véadrtusliku toidu saamiseks tuleb iihiskondliku toitlustamise ette-
votteil valjult kinni pidada sanitaareeskirjadest. Nende eeskirjade rik-
kumisel karistatakse iihiskondliku toitlustamise ettevdtete tootajaid,
raskemate! juhtudel kohtulikuit.

2. Toit ja toitlustamine

Toitlustamine peab rahuldama koéiki inimorganismi vajadusi, ta
peab tagama koikide ainete, nagu valgu, siisivesikute, mineraalsoolade
jne. saamise toidukoostisest. Elutegevuse ja 0606 t0ttu inimorganism
tarvitab neid aineid alaliselt, seepérast tuleb toitlustamisega tagavara
tdiendada.

Toit peab alati sisaldama wvalkaineid. Valgurikkad toiduained on:
liha, munad, piim, tangud, oad, herned ja toidupdrm. Vihem leidub
valku juurviljades nagu peet, kapsas, kartul ja teised,

Siisivesikuid sisaldavad rikkalikult juurvili, suhkur, leib, tangud
jne. Mineraalsoolasid leidub juurviljas, piimas, munarebus ja teravil-
jasaadustes.

Toidul on suur tdhtsus inimorganismile, erilise tdhtsuse sealjuures
evib aga vesi, kuna inimese keha koosneb 70—80% wveest. Organism
saab vajaliku vee toidust (palju vett sisaldavad juur- ja puuviljad) ja
jookidest.

Peale valkude, rasvade, siisivesikute ja soolade peab toidus leidu-
ma vitamiine. Vitamiinide puudumine toidus on mitmesuguste hai-
guste pdhjuseks. Organismi normaalsele arenemisele ja tervisele on
vajalikud jargmised vitamiinid: 1) vitamiin A, mis on vajalik kasva-
miseks ja aitab soetada vastupanevust nakkusele (nn. nakkusvastane
vitamiin), 2) vitamiin C, mis valdib skorbuudi tekkimist, 3) antirahhii-

3



tiline vitamiin D, 4) vitamiin B — wvajalik nérvikava ja seedimiselun-
dite kon-aparaseks tegevuseks.

Vitamiin A on eriti tarvilik lapseeas. Vitamiin A leidub loomseis
rasvades (puudub searasvas), piimas, v0is, koores, kalamaksadlis, mu-
nades, kapsas, tomatis, salatis, spinatis, porgandis, maasikais jne. Vita-
miin C on tooreis aedviljus, kartuleis, apelsinides, sidruneis, tomateis,
mustasdstra- ja pihlakamarjades ning okaspuuokastes, Vitamiin D on
rikkalikult kalamaksadlis ja munarebus, kuna vitamiini B sisaldab
nisu ja pérm,

3. Seedeelundite nakkushaiguste tekitajad ning nende
vastu voitlemine

Nakkushaiguste tekitajaks on mikroobid ehk pisilased, kes esile
kutsuvad mitmesuguseid toidumiirgistusi. ,,Mikroob“ on tuletatud kree-
kakeelsest sOnast ,;micros“, mis tdhendab ,,plsnke“ Mikroobid on pisi-
mad elusolendid, ainult mikroskoobi all n#htavad. Miknoskoop on
optiline riist viga wiéikeste esemete suurendatud kujul (kuni 3000
korda) wvaatlemiseks. Mikroobid on kera-, kepi- ja spiraalikujulised.
Kepikujulisi mikroobe nimetatakse ka batsillideks.

Kahjulike mikroobide kdrval on looduses ka kasulikke, olles soo-
dustajaks toidu valmistamisel, nagu piimahapendamise-mikroobid, kes
tekitavad piimas hapnemist ja meid tarvitatakse hapupiima ja keefiiri
valmistamisel, leivakiipsetamisel ning juustukeetmisel.

Mikroobid siginevad viga kiiresti, iga 20—30 minuti jooksul mik-
roob jaguneb kaheks. Soodsais tingimusis itthest mikroobist vdib &6~
péeva jooksul saada mitu miljonit mikroobi. Mikroobid arenevad kdige
jdudsamini 20° soOJuse juures, aga haiguste tekitajad, kes asuvad ini-
mese kehas, 37° juures.

Kiilmaga mikroobide elutegevus vidheneb, jdab seisma, kuid soo-
jenemisel nad hakkavad uuesti elama. Suurem osa mikroobe hivib
70—100° soojuse juures; samuti hivivad mnad otseste piikesekiirte
mojul, niiskuse puudusel, desinfitseerivate ainete toimel, nagu karbool-
happe, formaliini, piirituse ja kloorlubja md&jul. Osa mikroobe elab
ainult Shurikkas tmbruses, kuna teised jidlle vastuoksa — ilma Shu-
ta keskkonnas,

Mikroobe leidub igalpool: Ghus, wvees, mullas, maapinnal, inimeste
ja loomade organismides,

Haigusttekitavad mikroobid satuvad inimorganismi mitmel teel,
nagu vigastatud naha kaudu (siberikatk, kangestus), suu ja nina lima-
naha kaudu (gripp, angiina, sarlakid jt.), suu kaudu (kdhusoetdbi, ko-
hutdbi, verine kohutdbi ja teised mao- ning sooltehaigused).

Nakkumise allikaiks vdivad olla: Ohk, wvesi, toiduained, haigete
igapédevased isiklikud asjad, viljaheited, priigikastid, k&imlad jne.
Usna tihti kannavad nakkushaiguste mikroobe edasi putukad, isedra-
nis ki#rbsed ja nérijad. Enamail juhtudel terved makatuvad haigeilt, -
nn. batsillikandjailt,

Batsillikandjad on need inimesed, kes on pddenud nakkushaigust
ja kelle organismis leidub wveel batsille, milliseid ta laiali kannab;
teisel juhul nakkushaigus vdib olla alles peiteastmes, nii et haige ise
pole selles veel teadlik. Batsillikandjad on seda kardetavamad ja nen-
de tegevus seda hidaohtlikum, mida vdhem nad hoolitsevad enese
puhtuse eest, ei kii saunas ega pese kisi, ja kidimla kasutamisel véhe
hoolivad puhtusest.

Uhiskondliku toitlustamise ettevotteil vditluses nakkushaiguste



mikroobidega tuleb rutturiknevad ained hoida kiilmas, toidud soojalt
valmistada, hoolitseda Ghuvahetuse eest ruumides, ndud pesta tulise
veega, igalpool piinliku puhtuse hoidmine, toGtajate korrapdrane me-
ditsiiniline jéarelevalve, batsllﬂnk‘andjate kindlakstegemine, kaitseslisti-
mised nakkushaiguste vastu jne.

Desinfitseerimisvahenditena v&ib ithiskondliku toitlustamise ette-
vdtteis tarvitada ainult neid vahendeid, millised surmavad miknoobe,

kuid on ohutud inimorganismile, nagu sool, 1—2%-line kloorlubja-
lahus jne.

4. Toidumiirgistused ja infektsioon

Riknenud toit voib olla haiguste tekkimise pShjuseks, mida nime-
tatakse toidumiirgistuseks ehk infektsiooniks Viimaste hulka kuuluvad:
kOhusoetdbi, verine kShutdbi, koolera. Toidumiirgistusel ja, m.fekts1-
oonil on palju iihist, sest mdlemad antakse edasi toidu kwudu,
tthel kui ka teisel juhul haigus (mikmoob, miirk) satub organismi see-
deelundite kaudu ja haigestumised esinevad massiliselt.

Siigki toidumiirgistus pdhiliselt erineb infektsioonist, sest infekt-
sioon ei siinni ainult toidu kaudu, vaid ka igasugusel muul teel, nagu
must pesu, vesi jne. Toidumiirgistus seevastu ei ole nakkav ja on seo-
tud ainult toiduga. Infektsiooni tekitajaks on mikroobid, Sattudes
inimorganismi, mikroobid paljunevad, eraldavad oma elutegevuses
miirgiseid aineid, millised on kahjulikud inimorganismile,

Mikroobid — toidumiirgistuse tekitajad, sattudes inimorganismi
arenevad seal halvasti v6i h#vivad, kuid soodsais tingimusis siginevad
toiduaineis kiiresti ja eraldavad miirki (toksiini), mis on mirgistuse
pohjustajaks.

Mobned toksiinid, méiteks laotuliinuse mikroobi toksiinid, lagune-
vad soojenemisel kergesti ja kaotavad oma miirgise mdéju, kuid mo-
ned toksiinid on puswad ja ei lagune isegi keetmisel, Infektsiooni
mikroobid h#vivad 80° ja kdrgema temperatuuri juures kiiresti,

Mittebakteriaalsed toidumiirgistused on tingitud miirgiseist aineist
toidus ja ei ole seega seotud mikroobide tegevusega, Miirgiseid aineid
voib toidusse sattuda mitmel teel, nagu arseenik — arseenikust val-
mistatud rottide s66dast, produktide hooletul hoidmisel, tsink — produk-
tide hoidmisel ja keetmisel tsingitud ndus, vask — keedundudest jne.

Modned produktid, nagu teatud liiki seened, on iseeneses; miirgised.

Et véaltida infektsiooni ja toidumiirgistusi iihiskondlikes toitlusta-
misettevotteis, on vajalik hésti teada ja valjult kinni pidada isiklikust
hiigieenist, sanitaarjuhendeist ja tehnoloogilistest instruktsioonidest.

5. Isikliku hiigieeni eeskirjad tootajaile iihiskondlikes
toitlustamise ettevotteis

Tootajad, kes puutuvad kokku toiduga, mdudega, inventariga, wvoi-
vad mustade kdte ja riietega kanda toidusse infektsiooni, seepdrast on
eriti tdhtis kehg ja kéte ning riiete puhtus. Hédatarvilik on sagedane
saunaskédimine, isiklike tGoriiete piinlik puhtus jne. T66 juures peavad
juuksed olema rédtikuga vOi baretiga kaetud, et viltida nende sattu-
mist toidusse.

Erilise tdhtsuse omab kédte puhtus, Kiilined olgu lithikeseks 16i-
gatud, et nende alla ei koguneks mustust ja mikroobe. T66 algul tu-
leb kési hoolikalt seebi vdi leelisega pesta. Seda tehtagu tihti ka t66
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juures, Tingimata tuleb kédsi pesta peale kiimla kasutamist, peale
suitsetamist ja ka t06 vaheaegadel.

Soojal aastaajal, mil seedeelundite haiguste levimise oht on suur,
tuleb kétepesemise] tarvitada desinfitseerivaid aineid (nditeks kahe-
protsendiline Kkloorlubja lahus).

Valjult on keelatud minna kdimlasse eririietuses, sest sellele voib
sattuda seedeelundite haigusttekitajaid mikroobe. Selle eeskirja mitte-
téditmine on suurimaks sanitaarreZiimi rikkumiseks.

Inimese suus pesitseb vdga palju mikroobe, mispdrast on suu pu-
- hastamine véga tdhtis. Iga pdev tuleb hambaid pesta ja iga sO00gi ja-
rele suud loputada.

Koik tootajad, kes kokku puutuvad toidukaupadega, peavad enne
teenistusse astumist alluma arstlikule kontrollile, teenistuses olles aga
igas kuus védhemalt kord viibimg arstlikul lébivaatusel,

Koiki tootajaid, kes kokku puutuvad toiduainetega, tuleb kontrol-
lida batsillikandmise suhtes, sest nagu eespool n#gime, voib batsilli-
kandja makatada teisi ettevotte tootajaid kui ka kiilastajaid.

Eriti suurt tdhtsust nakkushaiguste véltimises evib kaitseslistimine.
Kaitsesiistimised teevad inimese immuunseks nii iihe kui ka teise nak-
kushaiguse vastu ja on seega kindlaks vahendiks epideemiliste hai-
guste leviku tokestamisel.

Riikliku sanitaarinspektori ndudel tuleb tingimata koigile iihis-
kondliku toitlustamise ettevdtteis tootajaile teha kaitsestistimised nak-
kushaiguste wvastu. _

Et mitte osutuda nakkushaiguste leviku allikaks, peab iga 166~
taja haigestumise korral podrduma ettevotte arsti poole. See ettevaa-
tusabindu on eriti téhtis seedeelundite haiguste puhul mille tundemér-
kideks on: valud kohus, iiveldus, oksendamine ja kohulahtisus. Iga
todtaja kohus iihiskonna wvastu on viivitamatult ettevotte arstile tea-
tada nakkushaigusest oma perekonnas, et Gigeaegselt dra hoida nak-
nakkushaiguse levikut kodunt ettevottesse. ;

Uhiskondliku toitlustamise ettevdttes to6taja isiklikus hiigieenis
omab tdhtsa osa eririietus, mis wéildib toiduainete infektsiooni todtaja
isiklike riiete kaudu. Eririietus on iihiskondliku toitlustamise ettevot-
teis tootajaile sanitaarriietuseks. See peab olema alati puhas, méér-
dumisel tuleb riideid kohe vahetada. Eririietus peab katma tédtaja
isikliku rijetuse, Eririiete hoidmine koos tootajate isiklike asjadega
on keelatud.

6. Voitlus niérijate ja putukatega

Nakkushaiguste allikaks ja “levitajaks vdivad olla néirijad (rotid,
hiired) ning putukad (tarakanid ja "eriti kérbsed). Iga to6taja, avas-
tades nérijate voi putukate ilmumise, on kohustatud sellest viivita-
matult teatama ettevotte administratsioonile ja aitama nende wvastu
voidelda. Voitluses nérijatega kasutatakse l0kse, piiliniseid, keemilisi
ja teisi vahendeid. Toidujddtmete kohene koristamine on tingimata
nduetav, vastasel kiorral saavad toidujditmed nérijate ja putukate ligi-
meelitajaks voi soodustavad nende sigimist. Seepédrast on tarvilik t66-
koht ja inventar alati puhas hoida, mitte maha pillata tangu, jahu,
leivakoorikuid ja muud.

Voitluses kirbestega on eriti tihtis ettevaatusabindude tarvitu-
selevdtmine. Oigeaegselt tuleb kdrvaldada jéddtmed ja mustus, venti-
laatorid ja aknaavad katty vorkudega, toiduained kinni katta marliga
ja héavitada kidrbsemunad (tGugud).
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Kontrollkiisimused

1. Millised on sanitaarhiigieenilised abindud ja millise téhtsuse
omavad nad iihiskondliku toitlustamise ettevotteis?

2. Millised sanitaarhiigieenilised abindud on Teil teada?

3. Milliseid aineid peab sisaldama inimese toit ja mispérast?

4. Milline toit loetakse alavaértuslikuks?

5. Millised tagajirjed vdivad olla alavdartusliku toidu tarvi-
tamisel?

6. Kes kutsub esile nakkushaiguse? Mis on mikroobid? Kdfidas
nad siginevad?

7. Millised tingimused soodustavad mikroobide elutegevust ja
siginemist? Mikroobide wvastu vditlemise vahendid?

8. Milliseid teid kaudu tungivad mikroobid inimorganismi? Mis
voib olla nakkuse allikaks? Kuidas hoiduda seedeelundite makkus-
haigustest?

9. Mis on toidumiirgistus? Milles seisab nende erinevus seede-
elundite haigustest? Mis vdib olla seedeelundite nakkushaiguste alli-
kaks {iihiskondliku toitlustamise ettevdtteis?

10. Millise tdhtsuse omab iihiskondliku toitlustamise ettevotete
todliste isiklik hiigieen ja milles see seisneb?

11. Missugune on kite eest Hoolitsemine?

12. Mispérast tihiskondliku toitlustamise ettevdtteis todtajad on
ko@usbatud regulaarselt arstlikul lébivaatusel k#dima, miks peab kont-
rollitama batsillikandmist ja 1#bi viidama epideemiavastaseid kaitse-
Bt +
% 13. Kunc:zitajon kl;ohustatud toimima dihiskondliku toitlustamise
thevotteis staja, i tema ise vOi moni tei f .
hak o7 v0i modni teine tema perekonnast

14. M@s'sdodustab putukate ja nérijate levikut?

15. Milliste abindudega vdib putukate ja narijate vastu vodidelda?

IT jagu
ERIEESKIRJAD UKSIKUILE TOUTAJATE GRUPPIDELE

1. EESKIRJAD LAOHOIDJAILE JA AGENTIDELE

Valmistoidu vaartus pohiliselt oleneb toiduainete véartusest, see-
pirast laohoidja on kohustatud baasist vdi kesklaost vastu votma  ai-
nult tdisvidrtuslikke toiduaineid, neid korralikult hoidma, véltides
riknemisi.

Iga toiduainete kogusele keskladu vdi baas peab vilja andma
ametliku tunnistuse (nn. sertifikaat).

Laohoidja on vastutav toiduaine vaédrtuse eest. Vastuvotmisel ta
peab hoolega kontrollima, kas vastavad toiduained nimetusele ja kva-
liteedile, mis ndidatud kaaskirjas ehk sertifikaadis voi on neil rik-
nemise tunnuseid, on nad niisked {ja vigastatud pakendis. Erilist
tihelepanu tuleb podrata sertifikaadis né#didatud toiduainete wvalja-
laskeajale toondusest ja kui kaua neid vdib laos hoida.

Toiduainetes leidub mitmesuguseid mikroobe, kellede paljunemine
ja elutegevus mdjub toiduainete kvaliteedile halvasti, sest moOned
neist eraldavad tervisele kahjulikke aineid. 'Mikroobide tegevuse ta-
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gajérjel toiduainetes tekivad mitmesugused protsessid, nagu hapne-
mine, kéddrimine, midanemine, hallitus jne.

.. Kiiresti riknevad toiduained (liha, kala, piim, munad jne), s.o.
niisugused, millised médaniku, hapupiima ja teiste “mikroobide m&jul
In{i_ﬂd:avuad lagunema, tuleb hoida kiilmutuskappides, jadkeldreis voi
: Toiduainete lithiajaliseks alalhoidmiseks on lao temperatuur 0°
Umber kiillaldane, kuna pikemat aega hoidmisel peab temperatuur
olema alla nulli,

‘Oigeaegselt tuleb varuda jé#d, nii et sellest jitkuks hilissiigiseni,
kiilmade ilmade tulekuni. J44 peab olema puhas ja selle hoidmine
peab toimuma kooskdlastatult sanitaarjérelevalvega. Jidkelder peab
olema puhas, korras ja ilma pragudeta seintes, ustes ja katuses ning
sissekdik ldbi tambuuri, uksed isesulguja mehhanismiga.

Pakendita toiduainete (liha, kala jt.) alla jdi peale tuleb panna
vahariie, sest jd#s vdib leiduda mikroobe.

Kiilm kiill aeglustab, aga ei hévitg méiétaniku-mikmoabide tege-
vust, mii et kiiresti riknevaid toiduaineid ei tule hoida kauem, kui
vastavais juhendeis ette midhtud. Eriti tédhelepanelikult tuleb jilgida
hoidmise tdhtaegu ja tingimusi mniisugustel Kkiirestiriknevail toiduat-
netel, nagu maksa-, liha- ja taimsed vorstid, liha, kala, hakkliha, liha-
tdidis, stlt jne.

Ettevotteis, kus ei ole kiilmutusruume, ei ole lubatud Kkiirestirik-
nevaid toiduaineid tagavaraks hoida, mispdrast vdib neid varuda ai-
nult péevane kogus.

Peale kiilma on oluline tdhtsus toiduainete hoiuruumi niiskusel,
sest mitmed ained (jahu, tangud, suhkur, kuivatatud seened jt.) on
vastuvotlikud niiskusele ja neid tuleb hoida kuivas ruumis, kuna
juurviljahoidlas peab olema rohkem niiskust. Igapdev tuleb tihelepa-
nelikult jélgida Shu niiskust hoiuruumides, et digeaegselt oleks vdi-
malik tarvitusele vdtta wvajalikud abindud.

Toiduainete hoiuruumides peab alati olema puhas Shk. Kopitanud
ohk teatab toiduainete hallitusest. Ruume tuleb tihti tuulutada (ven-
tileerida). Juurvilja hoiuruumides ja ladudes, kus sé#ilitatakse aineid,
mis kiiresti ei rikne, ventilatsioon ei tohi anda liigset niiskust, ega
ka kaasa aidata toiduainete niiskuse iileliigsele kaole, Tulep meeles
pidada, et niiskust annab hoiuruumist ldbivoolav ©hk, kui ta on soo-
jem kui hoiuruumi tavaline temperatuur. Niiskuse oht on seda suu-
rem, mida suurem on vélise ja sisemise Shu temperatuuri wvahe (n&i-
teks: kevadel, millal vilise 6hu pdevane temperatuur on 10 kuni 15°
timber, kuna hoiuruumi soojus ainult 4 kuni 5° iimber). Si#rastel
ju’iltggel tuleb ruume tuulutada ©60si, pdeval aga uksed ja ventilaator
sulgeda.

Hele valgus enamasti halvendab toiduainete kvaliteeti. Eji tohi
lubada, et ained oleksid otseselt valguskiirte moju all, sest see so00-
dustab toiduainete riknemist.

Vihevdartuslikke ja kahtlase véadrtusega toiduaineid ei vdi hoida
thises ruumis tdisvédirtuslikega.

Paljud toiduained omavad Bhust kergesti koérvalise 16hna, mispéa-
rast ei saa mneid hoida ldhestikku teravalt ldhnavate materjalidega,
nagu petrooleum, seep, kloorlubi jne.

Toiduained on erinevad ja vajavad seetdttu mitmesuguseid hoiu-
tingimusi. Tapetud loomad, tervena, pooleks wodi tlikkideks raiutuna
tuleb 1iles riputada, et nad iliksteisega kokku ei puutuks, samuti ka
pdrandaga ega seinaga. Kalad hoitakse korvides vdi kastides, millised
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asetatakse puust alustele, Virsketele voi tilessulanud kaladele on soo-
vitav véikesed jaatiikid peale puistata.

Kuivained (jahu, tangud jne.) hoitakse puhtates kottides, Kkasti-
des, kirstudes voi salvedes. Et Ghk paremini juurde piéseks, aseta-
takse kotid alusele korgusega 20—25 sm pdrandast, samuti on siis
parem kottidest pudenevaid aineid pdrandalt koristada. Terad, tan-
gud, jahu ja juurvili annavad enesest soojust ja niiskust, mida tuleb
ruumidest vélja juhtida wventilaatori kaudu. 5

Kotid asetatakse ritta 25—30 sm seinast eemale ja ridade vahele
jdetakse 50—60 sm vahed, et ruumides vGimalduks pidada korda ja
puhtust. Kotid tuleb asetada erilistele aluspShjadele, 3

Toiduainete hoidmiseks midratud riiulitel ei tohi olla pragusid,
sest viimastes siginevad kiiresti tarakanid. Seinadérsed riiulid tuleb
nii asetada, et seina ja riiuli vahele iildse vahet ega pragu ei jdd voi
jadb vahe vdhemalt 5 sm. Soovitav on teha tiilestostetavad riiulid ja
lahtivBetavad alused, sest siis on neid kerge puhastada ja tarakane
hévitada:

Juurviljahoidlas peab temperatuur olema 2—4° {ile nulli, suhteli-
selt 80—85% oOhuniiskuse juures, sest vihema OShuniiskuse korral juur-
vili ja kartulid né#rtsivad, kuna suurema Ohuniiskuse juures
madanevad.

Baasist lattu toodavate toiduainete va&drtus oleneb mende trans-
pordi sanitaartingimustest. ‘Toiduainete transportvahenditel, autodel,
soidukitel ja vankritel peab olema puhtad seinad ja pohi, selleks
tuleb neid alati puhastada, pesta, desinfitseerida 5%-se kloorlubja
lahusega ja selle jérele puhta veega iile uhtuda.

Toiduainete riknemise ja infitseerimise &#rahoidmiseks transpor-
timisel tuleb neid vedada puhtas ja terves pakendis, koorem presen-
diga katta kaitseks vihma ja pi#ikese vastu. Liha vdib transportida
lrln&a taarata, kuid alus peab olema puhas ja pealt kaetud punta
riidega.

Kala veetakse korvides, kastides; rddsk piim — pudelites ja pli-
mandudes; hapukoor ja kohupiim — puundudes ming tiinnides; taime-
voi — tlinnides v3i kastides. Suurema koguse leiva veoks on vajalik
selleks ehitatud erivankrid vdi autod., kuna viike kogus leiba vee-
takse kaanega kastides vdi puhta katte all, Teiste toiduainete taaras
ega ka kottides pole soovitav leiba vedada.

Kartuleid ja juurvilja veetakse lahtises autos v&i wvankris, samuti
aga ka kottides, kastides ja korvides. Transportimisel tuleb mangelt
kinni pidada sanitaareeskirjadest toiduainete peale- ja mahalaadimisel,
sest vastasel korral kannatab selle 1#bi toiduainete kwvaliteet.

Eriti hoolega tuleb transpordi juures tihele panna taara seisu-
korda, sest taara purustamisel rikutakse ka selle sisu. Kaste ja teisi
taarasid, milles toiduaineid, on keelatud médda maad lohistada.

Laoruumid (jdédkeldrid, juurviljahoidlad, véikesed laod) tuleb hoida
ljtotrras ja puﬂ:tad Neid tuleb alati puhastada, rikmevad ained ja #iih-
jad taamaq korvaldada. Erilist tdhelepanu tuleb poorata kaalude, kas-
t@e ja miiulite puhtusele, Korrastatud ladu tagab kdorgekvaliteediliste
toiduainete s#ilimist ja vdimaldab nérijate ning putukate h#vitamist.

Kontrollkiisimused

1. Milles seisneb laohoidja pdhiiilesanne toiduainete hloidmisel?_
2. Milles peab seisma laohoidja kontroll toiduainete kvaliteedi
iile nende vastuvStmisel baasist? .



3. Millistes tingimustes sidilivad paremini Kkiirestiriknevad toi-
duained? >

4. Kuidas kasutada jddd toiduainete séilitamisel?

5. Millised tingimused, peale jdd, omavad olulise tdhtsuse toidu-
ainete hoidmisel?

6. Milliseid toiduaineid ei vdi ja imberpoordult, milliseid tuleb
voimalikult niiskes Shus sdilitada?

7. Millist moju avaldavad sdilitatavaile toiduainetele &hk ja
valgus?

8. Kuidas tuleb s#ilitada liha ja kalu?

9. Kuidas tuleb siilitada juurvilja ja kartuleid?

10. Kuidas tuleb sdilitada kuivaineid?

11. Milliseid noudeid esitatakse laoruumide ja inventari suhtes?

2. EESKIRJAD KOKKADELE

a) Sanitaarnduded toiduvalmistamisel

- Kokad on koige tihedamini seotud toiduvalmistamise protsessiga,
nende kaudu lédhevad kéik toiduained igas staadiumis kulinaarseks
té6tlemiseks. Sanitaarnduete rikkumine, olgugi ainult iihes kulinaar-
ses toOtlemise etapis, pohjustab alavaartusliku toidu véljalaskmise,
mis voib tekitada massiliselt seedeelundite haigestumisi, eriti soojal
aastaajal,

Toiduaineid laost vastu voOttes peab kokk hoolega jilgima, et ta
ei votaks vastu riknenuid aineid, millised ei kaota oma kahjulikkust
ka koige hoolsamal tootlemisel.

Vaidrtusliku ja infektsioonivaba valmistoidu saamiseks peab toi-
tude eeltootlemine ja 16plik valmistamine toimuma eriruumes, lahus
iiksteisest. Nii iithel kui ka teisel juhul pole lubatud ko6gis toiduai-
nete puhastamine ja pesemine, vaid seda tuleb teha ettevalmistusosa-
konnas, eriruumis.

Toored ja keedetud toiduained tuleb umber tootada erilaudadel,
lahus teineteisest. Viikestes sooklates voib tootada iihel laual, kuid
eraldi lauaosadel, milleks pannakse laua kiilge sildid — eraldusmér-
gid (TL, KL, VK, KK, VJ, KJ), millised vastavalt téhendavad: toores
liha, keedetud liha, virske kala, keedetud kala, virske juurivili, keede-
tud juurvili.

Tootlemine tuleb korraldada nii, et puhastamata ja pesemata
toorained ei puutuks kokku poolvalmis. ja valmissaadustega. Selleks
jaotatakse ruumid vastavalt ja asetatakse mende sisseseade ning in-
ventar néuete kohaselt. Ettevalmistamise (toiduainete puhastamise ja
pesemise) ruumid eraldatakse koogist. Valmistoidu jaotamislaudade
juures ei Vv8i olla mustaveevalamu, samuti ei v0i mende laudade
juures toimuda kartulite koorimine.

Toorainete to6tlemine peab olemg nii korraldatud, et see ei ta-
kistaks poolvalmissaaduste edasist to6tlemist soojalt, (nagu keetmine,
praadimine, moorimine jne.). Ei ole lubatud toiduainete t66tlemisel
viivitada neis ettevdtteis, kus ei ole kiilmutusruume Kiireimat t66t-
lemist vajavad kiiresti rikneved ained, magu liha ja kala.

b) Sanitaarhiigieenilised nouded toiduainete eeltootlemisel

Et kiilmutatud liha sulatada, selleks -ni:putqtaksg see files, et su-
lamine toimuks iihtlaselt ja kiiresti Liha {ilesriputamise konksud
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peavad olema iile tinutatud. Soojas vees sulatamine pole lubatud, kqna
see soodustab liha riknemist. Mahla kogumiseks, mis eristub hha
sulamisel, pannakse liha alla kogumispannid. Sulanud liha tuleb ku
resti iimber tootada, kui seda ei ole vdimalik kiiilmas hoida, sest rik-
nemisoht on siin suur.

Soolatud liha tuleb enne tootlemist leotada killmas vees 1,6—2 kg
suurustes tiikkides, vottes vett 2 liitrit iihe kg liha leotamiseks. Vett
tuleb alatasa vahetada, esiteks ithe tunni jérele, siis kahe tunni, kol-
me tunni ja edaspidi iga kuue tunni jirele, Eelpooltoodud tm@m_vuste
juures liha leotamine viltab 24 tundi. Suvisel soojal ajal tuleb vdima-
likult kiilma ja puhast vett tarvitada, vahetades seda iga kolme
tunni jérele.

Enne kupatamist ja katkiraiumist tapetud loomad pestakse puh-
tas vees, tardunud wveretiikid, templijéljendid ja muu mustus korval-
datakse. [Peale pesemist liha lastakse kuivada, sest miérg liha kéte
vahel libiseb, maskendab to6tlemist gja vdhendab valmissaaduste
kvaliteeti.

Kiilmutatud, keskmises suuruses kalad, sulatatakse puhtas Kkiil-
mas vees, kuna suured kalad, ilma veeta, toa soojuses.

Sulatada tuleb kuni tdieliku sulamiseni, sulatamise kestvus ole-
neb kalade suurusest ja muudest tingimustest.

Soolatud kala tuleb leotada kiilmas vees, vahetades wvett samuti
nagu liha sulatamise juures. Soojal ajal, alates neljandast yee vahe-
tamise korrast, tuleb vett vahetada iga kolme tunni moéddumisel,
mitte iga kuue tunni jérele. Kengelt soolatud kalu leotatakse 12
tundi, kuna tidiesti soolaseid — 24 tundi. Eelpooltoodud tédhtaegadest
mitte kinnipidamine soodustab soolatud kalades pesitsevate mikroo-
bide paljunemist.

Puhastatud kalu tuleb hoolega pesta puhtas kiilmas vees. Toi-
duks tarvitatavad kalaosad sorteeritakse (iga liik eraldi), pestakse
puhtaks ja asetatakse iga liik eraldi. Kalapeadelt eemalda-
takse lopused, kui aga ldpustel on rooste, siis tuleb need enne keet-
mist 18bi aurutada.

Juurvili enne t6otlemist puhastatakse hoolega ja pestakse. Ei saa
anda toGtlemisele madanenud ja kolletanud lehti. Tervetest kapsa-
peadest usside kédttesaamiseks pannakse kapsapead soolasesse vette,
kusjuures ussid veepinnale kerkivad ja sealt siis kérvaldatakse.

Eriti vastutusrikas tilesanne on seente imberto6tamine toiduks.
Seened tuleb hoolega sorteerida, et juhtumisi ei satuks toidusse mitte-
soodavaid ja miirgiseid seeni. Eriti hoolikalt tuleb sorteerida kuiva-
tatud seeni, tarvitades mneist toiduks ainult kivipuravikke.

¢) Sanitaarhiigieenilised nouded toidu soojalt valmistamisel

Toidu soojalt vamistamisel toiduainete esialgsed or:nadusec_i.;_. muu-
tuvad, samuti muutub vérvus, maitse ja 15hn. 'Ibldiuamete to6tlemi-
sel sooja toiduna mende toitevdirtus touseb, toiduainetesse sattunud
mikroobid enamasti hédvivad, samuti kaotavad oma moju miirgised
ollused. :

Liha, tiikkides raskusega mitte iile 1 kg, tuleb keeta 2—-§ tu:qu.
Toidud paidikuist, sooltest, maost, verest, neerudest, maksast ja aju-
dest suurtes tiikkides (0,5 kg ja suuremad) tuleb keeta mitte vihem
kui kaks tundi, viikestes tiikkides aga mitte vdhem kui tund aega,
nende tdieliku pehmekskeemiseni.

Liha ja lihatooted suurtes tilkkkides (kaaluga 0,5 kg ja raskemad)
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vajavad keemiseks mitte vihem kui 2 tundi, aga vaiksemald titkke
tuleb keeta mitte vihem kui tund aega.

Kotlettide, kala- ja lihatididiste ning kala praadimise kestvus ole-
neb nende tiikkide suurusest ja praadimise temperatuurist.

Hakitud liha, t#idiste ja mitmesuguste vormide valmistamiseks,
peab olema praetud.

Punane kala, milline on sagedasti infitseeritud ,botuliinuse* mik-
roobidest, kes eristavad miirgiseid aineid, tuleb tingimata 1digata
tlikkideks paksusega mitte tile 10 sm ja toiduvalmistamisel keeta vé-
hemalt tund aega, arvates keemahakkamisest voi jdlle tugevasti
praadida.

Juurviljatoitude valmistamisel tuleb nendes v&imalikult s#ilitada
vitamiini C, selleks tuleb juurvili keema panna keeva wvette, mitte
aga kiilma ja keeta ainult kuni pehmekssaamiseni Keetmisel peab
vesi juurviljast {ile ulatama ja keedundu peab olema kaanega kae-
tud. Niisugune keetmisviis vidhendab juurviljade kokkupuudet Shuga,
sest Shu juurdepédds soodustab vitamiinide lagunemist. Enne keetmist
ei tule juurvilja vees leotada, sest on kiillalt nende hoolikast
pesemisest, e

d) Valmistoidu hoidmise tihtajad

Valmistatava toidu kogus tuleb arvestada vastavalt tarbijaskonna
arvule, et selle viljaandmine tarbijaskonnale siinniks v&imalikult
lithikese aja jooksul. Valmistoit, kauemat aega seistes, kaotab oma
hea maitse ja vitamiinide sisaldavus‘ vdheneb, isedranis juurviljatoi-
dus. Seepidrast tuleb esimesed ja teised soojad toidud tarbijaile vélja
anda vdhemalt kolme tunni jooksul, arvates mende valmistamisest.
Hakitud ja soojendatud toidud tuleb tarbijaile wvilja anda vdhemalt
tunni aja jooksul, arvates nende soojendamisest, sest siin on mikroc-
bide tekkimiseks ja siginemiseks soodsad wvdimalused,

Toitu tuleb wvalmistada sellel miéral, et seda ei jadks jargmiseks
pdevaks. Kui aga siiski toitu fjédrele ja#b, siis vdib seda kasutada
ainult tingimusel, et valmistoitu ei hoita tile 12 tunni. ‘Teda peab
hoidma eriti kiilmas ruumis ja enne tarvitamist keetmg vdi soojen-
damg vidhemalt 80°.

e) Sanitaarhiigieenilised nouded tootmisvarustise
ja inventari suhtes

Produktsiooni kvaliteedile avaldab suurt mdju ka”tqotmisvag:us-
tuse ja inventari sanitaarme seisukord. Pehmete puuliikide (mé&nd,
kuusk) lauad kergesti imevad endasse toiduainete mahla, nende peal-
mine pind muutub kiiresti krobeliseks ning kulub ruttu. Sellisest
pehmest puust lauda on raske puhtaks pesta, kuna sellele pinanle
jadvad kergesti toiduraasukesed, nendega aga fiihes ka mi'knopbld,
millised infitseerivad laual toodeldavaid toiduaineid. Selle viltimiseks
tuleb to6lauad pealt katta tsingist plekiga, pleki waltsimiskohad tinu-
tada voi jdlle laua peale asetada marmorplaat. Voib tarvitada ka puu-
kattega laudu, kuid siis peab kate olema tehtud kdva liiki puu ('famr
me jt.) laudadest, pealt histi siledaks hoédveldatud, pealmine pind ilma
pragudeta ja vahedeta.

T66 1opul lauad ja muu jnventar tuleb hoolikalt tulise vee ja lee-
lisega puhtaks pesta, et eemalduksid kdik toiduraasukesed, millised
osutuksid soodsaiks mikroobide paljunemise pesadeks. Puust lauaplaa-
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tidele ja liharaiumise pakkudele on soovitav pirast pesemist raputada
ohuke soolakord, milline takistab mikroobide paljunemist,

Mehaanilise varustuse sisemised osad tuleb peale tarvitamist piin-
likult jagl.mastada, eriti hakkmasina vint, nuga ja sdel ning kartuli-

Tsingitud ndudes toite keeta ja hoida ei vdi, sest tsink kergesti
laguneb, ithineb toiduainetega ja tekitab miirgistusi. Happelise reakt-
siooniga toite (kissell, kompott jne.) on hidaohtlik tsingitud mndudes
hoida, sest tsink lahustub hapetes. Tsingitud ndudes vdib keeta ja
hoida ainult joogivett, samuti vdib tsingitud ndusid kasutada kuiv-
toiduainete (tangud jne.) hoidmiseks ja transportimiseks ning ndude-
pesemise vannidena.

Erilise ettevaatusega tuleb suhtuda vasksetesse ndudesse, sest
vask, samuti nagu tsinkki, on miirgine metall, kuna rauast toidundud
rikuvad aga toitude maitset Vask- ja raudndud peavad olemg tingi-
mata seest tinutatud inglistinaga, mis sisaldab mitte dile 1% seatina.
Peale tinutamist seatina sisaldavus tinutamissegus tuleb kindlaks teha
laboratooriumis, milleks kraabitakse tinutatud néu seespoolselt kiil-
jelt 0.5—1,0 g tinutamissegu.

Peale tinutamise kontrollimist, kui tinutamissegu koosseis osu-
tub ngmnaalseks. voib ndusid tarvitusele votta tédtlemisel,

Noude seisukorda tinutamise suhtes tuleb kontrollida vihemalt
iiks kord kuus.

Kontrollkiisimused

1. Milles seisneb sanitaarhiigieeniline tihtsus to6otlemise tépses
organiseerimises?

2. Kuidas tuleb sulatada kiilmutatud liha ja kala?

3. Kuidag tuleb leotada soolatud liha jg kala?

4. Millise sanitaarhiigieenilise tdhtsuse omab toiduainete todtle-
mine sooialt?

5. Milliseile ndudeile peab vastama liha t66tlemine soojalt?

6. Millised erinduded kohaldatakse punase kala soojalt td6tlemi-
sel ja millest on meed nduded tingitud? :

7. Millised nduded esinevad juurvilja soojalt tootlemisel, Milliste
abindudega kindlustatakse vitamiin C plisimine?

8. Millistel juhtudel ja milliste]l tingimustel lubatakse valmis-
toidu hoidmist?

9. Millist mdju avaldab valmistoidu kvaliteedile to6tlemisvarus-
tuse ja inventari korrasolek? Milles seisab varustuse ja inventari
sanitaarne hoolitsus?

10. Kas vdib kasutada tsingitud ja tinutamata wask-' vdi raud-
ndusid toidu valmistamisel ja hoidmisel?

11. Millised nduded on ndude tinutamisel?

3. EESKIRJAD NOUDEPESIJAILE

* Halvasti pestud ndud soodustavad tervete tarbijate nakkumist hai-
getest, samuti annavad need toidule kérvalmaitse ja halva 16hna. Toi-
dundud tuleb pesta kohe, kui nad on laudadelt koristatud, sest siis
ldhevad nad kergesti ja ruttu puhtaks. Kui taldrikud jdidvad kauemaks
ajaks pesemata, kuivavad toidu jédfitmed nende kiilge, mis raskendab
pesemist. Niipea, kui taldrikud tuuakse pesemisruumi, tuleb harja,
nuustiku vdi puulabidakese abil neilt kdrvaldada toidujésitmed, kogu-
des seda eraldi nGudesse.
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Toidundusid tuleb pesta kolme vee !dbi. Esiteks tuleb rvétta nii
kuum vesi kui kied kannatavad (45—48°). Nousid pestakse seebi, soo-
da vbi sinepiga, nende puudumisel aga tuhaga, milline on véga vaar-
tuslik puhastusvahend. Teine vesi voetakse samas soojuses kui esi-
mene, kuid siin pestakse ndéusid teiskordselt ja ilma puhastusvahen-
diteta; kuna kolmas vesi milles ndusid loputatakse peab olema palav
(80—90°), et uhtuda viimased mustuseosad ja hivitada mikroobid, kes
nii kOrge temperatuuri juures enamasti koik kiiresti hdvivad Tulise
veega loputamisel on ka veel teine siht, sest palavad ndéud kuivavad
kiiresti.  Eelpooltoodud viisil pestud ndusid ritikuga kuivatada pole
tarvis. Et viltida Kéte pdletamist, pannakse tadrikud — 10—15 #iikki
b . — serviti metallvérgust pikkade k#epidemetega korvi jg sel-
lega siis loputatakse tulises vees. Niisuguses korvis, mis tihedas; vidr-
gust, on kerge pesta nuge, kahvleid ja lusikaid otse keevas vees. Va-
jaduse jérele nuge ja kahvleid puhastatakse vdi hddrutakse smiirgel-
pulbriga v6i tambitud tellisepuruga, selle jirele loputatakse palavas
vees ja kuivatatakse puhta ratikuga.

Pestud ja kuivatatud ndud asetatakse t66 1dpul kappidesse.

Ko6ogindusid pestakse suuremamdddulistes eri vannides. Noude kiilge
kuivanud v6i sisse pdlenud toidujddtmed pestakse vdi kaabitakse
ettevaatlikult maha puulabidakesega. Metallist kaapimisabindu ei v&i
tarvitada, sest see vigastab ndu vioOpa, Ké6gindud pestakse vihemalt
kahe vee 14bi (soojusega 45—48°)pirast loputatakse keevas vees ja ase-
tatakse alusele kuivama. Noudepesuvett tuleb vahetada sedamdéda,
kuidas see pesemisel mustaks ldheb. Noudepesuvannid ja puhtate
ndude alused tuleb iga pdev hoolega pesta. Nuustikuid ja teisi pese-
misabindusid on otstarbekohane palavas vees loputada ja pérast t66d
keeta vbi kupatada. Korralikus pesemisruumis peab alati olema [kiil-
laldaselt kiilma kui ka palavat vett.

Pesemisruumidest tuleb Gigeaegselt korvaldada jisitmed. Noud,
millistes hoitakse toidujddtmeid, peavad olema kaanega kaetud, neid
tuleb vdhemalt kord pidevas puhastada ja pesta ning desinfitseerida
5% kloorlubjalahusega.

Kontrollkiisimused

1. Mispédrast on tarvis ndusid pesta kohe nende toomisel pese-
misruumi?

2. Mitme vee 1ldbi tuleb pesta lauandusid ja milline peab olema
pesuvee temperatuur igas vannis?

3. Milliseid pesemisvahendeid kasutatakse ja milles seisneb nende
tegevus? Millist tdhtsust omab leeline?

4. Kuidas loputada lauandusid keevas vees, et kisi &ra ei pdOleta?

5. Kuidas slinnib nugade, kahvlite ja lusikate pesemine?

6. Kuidas pestakse ko66gindusid?

7. Kuidas tuleb talitada toidujditmetega?

4. EESKIRJAD TOIDU VALJAJAGAJAILE

Selleks, et korralikult valmistatud toidud tarbijani j&ugt_ksid nen-
de esialgses kvaliteedis, tuleb t66 viljajagamise ruumes oieti orga-
niseerida. - Y

Viljajagajate tookoht (lett, lauad) peab olema kiillaly avar, et
nende peale vdib asetada vabalt ndud jagatava toiduga, taldrikud,

14



lmbad., kaalud portsjonite kaalumiseks jne. Samuti on avarat ruumi
voimalik tarviliselt puhastada ja korras hoida.

Jahtunud toit kaotab oma hea maitse ja selles voivad sigineda
hmgtmtékltavad mikroobid, misp#rast sanitaareeskirjad nduavad, et
toit ei seisaks agamlsnuumls vaid antaks tarbijaile soojalt, esimene
toit mitte alla 75° ja teine — mitte alla 65°.

Jaotamispunktides ei voi toit termostaadis seista ilile kolme tunni,
kaasa arvatud ka veoks kulutatud aeg. Ulaltdhendatud aja moddumi-
sel suunatakse toit teiskordsele soojale imbertootlemisele ja kiirele
realiseerimisele. Teiskordsel tootlemisel peab vedelaid toite ja kastmeid
keetma.

Uldiselt soojade toitude viljaandmise aeg ei tohiks kesta iile kol-
me tunni. Toidud enne jagamisele andmist peavad olema kuumenda-
tud 80—90° C. Taidised ja hakklihatoidud nende valmissaamisel tuleb
viivituseta anda jagamisele, sest hakitud liha on soodsamaks pesaks
miknoobide paljunemisel.

Eriti kiiresti tuleb realiseerida taimsed vorstid ja neist aineist

valmistatud toidud, mis tuuakse baasist teatega, et nduavad Kkiiret
kasutamist.
Rohkem v6i vdhem pikendatud valmistoitude hoidmist on lubatud
kuj erandit, aga sealjuures tuleb korvalekaldumatult kinni pidada sa-
nitaareeskirjadest, millised on kehtivad {iihiskondliku toitlustamise
ettevotete kohta. Kooskdlas nende eeskirjadega, jarelejddnud toidud
jahutatakse kuni +7° ja hoitakse selle temperatuuri juures mitte dile
12 tunni. Enne nende véljaandmist jaotuspunktidesse vedelad toidud
keedetakse, teised toidud aga soojendatakse mitte alla 80°. Soojad
toidud peale teiskordset tootlemist tuleb realiseerida vdhemalt kahe
tunni jooksul. Enne toidu andmist jaotuspunkti, peab see olema kont-
rollitud toostuse juhataja ja sanitaarjérelevalve esindaja poolt.

Toidu jagamiseks tuleb kasutada lusikaid, kahvleid jm., milliseid
(koogis, serveerimisruumis) on %keelatud asetada lauale mﬁekrtsxoom
drahoidmise mottes ja mikroobide toidusse sattumise wvéltimiseks. Lu-
sikate, kahviite jm. hoidmiseks-asetamiseks peab olema eri taldrik vdi
moni teine puhas ndu.

Erilist tdhelepanu tuleb pdorata jagamisel kasutatavate kaalude
puhtusele, eriti aga kaalukausside osas. On keelatud produkte panna
otse kaalukaussi ilma ndudeta, taarata véi puhta paberita,

Kontrollkiisimused

1. Kuidas peab olema organiseeritud toidujagajate t6Gruum?

2. Millised nduded esinevad soojade toitude jagamisel ja millel
need pohjenevad?

3. Millised ajad on maédratud soojade toitude jagamisel: hakk-
lihatoitude, taimsete vorstide ja teiste kiiresti riknevate toitude?

:sks M.llhsws tingimustes on lubatud valmistoidu hoidmine jarg-
nev:

S, Mxlhse tahtsuse omab kaalu- ja modduvahendite puhtus toidu
jagamisel? Kuidas kaalutakse toiduaineid?

5. EESKIRJAD ETTEKANDJAILE
Ettekandja ei tohi wvastu votta pesemisruumist halvasti pestud
ndusid ja soogiriistu, ta peab korralikult ndusid késitama.
Ette kandes s60giriistu, ei saa lauale iihte hunnikusse laduda Ilu-
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sikaid, kahvleid, nuge jne., sest kiilastajad, viottes ise soogimshu. vai-
vad neid tahtmatult kitega infitseerida. Ettekandja ise peab soog'!ms
tad asetama korralikult kiilastaja ette lauale, millejuures nuge ja kahv-
leid tuleb hoida peast, mitte aga terast voi harudest. Sama pOhimdtte
jdrele tuleb asetada ka klaasid, kinni vOttes neid vailisest kiiljest pShja
ligidalt, et sormed ei puutuks klaasi tilemist #@é&rt, millega kokku puu-
tuvad kiilastajate huuled. Ettekandja peab tm'aselt jalgima soogilau-
dade puhtust. Toiduandmise ja soogiriistade toomise eel tuleb igakord
laud korralikult puhastada vdi kontrollida, kas laud on selleks eriti
palgatud koristaja poolt korralikult puhastatud. Ettekandja peab jél-
gima, et kiilastajad ei paneks lauale peakatteid, portfelle voi muid
isiklikke asju, ei poeta ega aja lauale toitu, ei méédri laudlina voi
vahariiet jne.
Igas sooklas peab olema pesulaud, et kiilastajad voiksid enne s66-
Soola- ja sinepitoosid peavad olema varustatud eri lusikatega.
Toidu toomisel tdidetud taldrikutega tuleb need asetada kandmi-
kule iihekordselt. Pannes taldrikuid kandmikule kahe- vi rohkemkord-
selt, iiksteise peale, vOib iilemiste taldrikute pOhjast alumisel taldri-
kul asuvasse toidusse sattuda pisikuid ja mustust. Kandmikule on
lubatud asetada taldrikuid mitmekordselt iiksteise peale ainult siis,
kui alumistele taldrikutele on teine taldrik kummuli peale pandud.
Taldrikud esimeste (vedelate) toitudega tuleb ette kanda tingimata
kandmikuil v3i alustel, et &ra hoida ettekandja sdrmede otsekokku-
puuteid toiduga. Kandmikud peavad olema tdiesti puhtad.

Kontrollkiisimused

1. Midg tuleb teha soogilaua korrashoidmiseks?

2. Millised sanitaarnduded esinevad toidundude, nugade, kahvlite,
lusikate, soola- ja sinepitooside, soogilaua jne. suhtes, nende korista-
misel, serveemmxsel"

3. Kuidas tuleb kanda vedelat toitu, et siilitada selle puhtust?
Kuidas tuleb ette kanda taldrikud, noad—kahvhd lusikad jm.? Kwuidas
tuleb ette anda klaasid?

6. EESKIRJAD KORISTAJAILE JA RIIETEHOIDJAILE

Koristajate pdhimiseks iilesandeks on ruumide puhas- ja korras-
hoidmine. Seal, kus ruume ei tuulutata, kus on mustus, tolm, priigi ja
niiskus, on seega kujundatud soodsad tingimused mikroobide pesitse-
miseks ja siginemiseks. Ruume tuleb koristada iga pdev vastavalt tu-
bade puhtuse néudeile. Enne pdrandate pilihkimist tuleb maha puistata
miérga saepuru. Harjaga piihkimise asemel vGib pdrandaid puhastada
ka mérja pdrandalapiga T66 16pul voi vaheaegadel tuleb pdrandaid
hoolega pesta tulise vee ja leelisega. Kdikide ruumide nurkade puhas-
tamine iga pdev on moodapéddsmatu noue. Seinte piihkimine, méébli pu-
hastamine, @mblikuvorkude eemaldamine, akende pesemine fne. peab
samuti toimuma t66 16pul. Lao- ja toétlemisruumide puhastamisel peab
kandma eriti hoolt, et ei tolmutataks ega riivetataks toiduaineid, ndu-
sid ega sisseseadeid. Ko6iki ruume tuleb tingimata tuulutada.

Koristajad, kes teenivad riietehoiuruumis ja vestibiiiilis, peavad
jélgima, et viljapdfisuukse all oleksid matid voi vaibad, lihtsast jé-
medast riidest, niisutatud kloorlubja lahusega v3i mdne teise desinfit-
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seerimisvahendiga (sanitaararsti ettekirjutuse kohaselt). See vahendab
h#édaohtu mikroobide iilekandmiseks riietehoiuruumist todtlemise ruu-
midesse ja soogisaalidesse. Riietehoiuruume tuleb iga péev pesta tulise
vee ja tuhaleelisega. Stokla sissekdigu juures peab olemgy jalgade pu-
hastamiseks korralikud restid, matid, harjad voi vaibad. Neid tuleb
aeg-ajalt puhastada, et nad alati oleks puhtad ja korras.

Paneelid, kahhelkivist voi Olivirviga virvitud, ja uksed peab iga-
pdev maérja lapiga ile piihkima. :

Alati tuleb jélgida, et kitepesemisndu juures oleks seep voi lee-
lislahus ja puhas kiteratt.

Iga kiilastaja lahkumise jérele tuleb toidundud, lauale pudenenud
toiduraasukesed, leivatiikid jne. &ra korjata, laudlina puhtaks rapu-
tada, Kui aga laua katteks on vahariie, tuleb see selleks eraldi tar-
vitatava puhta lapiga dile piihkida. T66 16pul vdoi vaheaegadel laudade
vahariided pestakse palava vee ja leelisega. Pesemisvett tuleb tihti
vahetada.

Tootlemisruumide koristajad peavad viivituseta vélja viima ja
tiithjendama ettendhtud kohta tdis toidujaétmetedmbrid ja -kastid.
Peale tiihjendamist tuleb &mbrid ja kastid hoolega puhastada ja pesta.

Trepid, koogirentslid ja riistade pesundud hoitakse puhtad ja

Koristamisel pooratagu tiéhelepanu puhtusele kappide, kastide ning
ndude, pesuvannide ja muude riistade all.

Mitte harvem kui kord nédalas, voetakse ette ilildine puhastamine,
millal tingimata piihitakse iile laed, seinad, pestakse k&ik uksed, ak-
nad, letid jne.

Nuustikud, harjad ja lapid koristamise 10pul tuleb puhtaks pesta
ja selle jdrele kuivatada.

Rijetehoidja iilesandeks on kiilastajate pealisriiete hoidmine.
Riietghonduad peavad iga pdev niiske rédtikuga poérandad ja miidevar-
nad iile plihkima, et kiilastajate iiliriided ei saaks tolmuseks. Kalos-
side vastuvitmisel ei v0i neid asetada iiksteise sisse, sest kalosside
vooder saab poriseks, mustaks., Hoiule ei tule vdtta riideid, milledel on
putukad v6i millised on viga tolmused ja médrdunud.

Kontrollkiisimused

1. Millise tdhtsuse omab iihiskondlike toitlustamisettevotete ruu-
mide puhtus? Millist mdju vdib avaldada valmistoidu kvaliteedile
ruumide ja varustuse ripasus?

2. Milla] teostatakse ruumide puhastus?

3. Kuidas tuleb piihkida ja pesta pGrandaid?

4. Kuidas hoitakse puhtust riietusruumis, vestibiililis ja millised
abindud vOetakse tarvitusele soO0gisaali ja to0tlemisruumi korras
hoidmiseks?

5. Kuidas toimub séogilaudade puhastamine? Ey bibl, upiv, |

6. Kuidas puhastatakse to6tlemisruume? 2
7. Milles seisneb iildine puhastus ja kuidas seda 1dbi viiakse?
8. Missugused iilesanded ja kohustused on riietehoidjal?
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